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su repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la presente investigacion.
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persona incluyendo EL CEDENTE podra utilizarla.
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AUTORES:
Loachamin Jacho Johnny Matias

Tapia Toalombo Pablo Nahum

RESUMEN

En la presente investigacion se realiz6 la formulacion de una bebida refrescante tomando como
base el extracto del mucilago de la hoja de tuna (Opuntia ficus indica) que es rica en fibra,
calcio y vitaminas A, B y C, ademas de obtener propiedades terapéuticas. Se ejecutd la
caracterizacion del mucilago y de determino el estudio del almacenamiento de la bebida
elaborada. La metodologia utilizada fue un Disefio completamente al azar (DCA) en arreglo
factorial A*B con 3 repeticiones, teniendo como factores de estudio el porcentaje de mucilago
(20%, 30% y 40%) y la temperatura de conservacion (ambiente 21°C vy refrigeracion 4°C),
tomando como parametros de calidad los aspectos fisico-quimicos (Acidez, pH y °Brix) y
microbioldgicos (recuento de coliformes totales, recuento de coliformes fecales, mohos y
levaduras) para la elaboracion de la bebida. Una vez elaboradas las bebidas con las diferentes
mezclas (agua — mucilago), conservantes (&cido citrico, benzoato de sodio, citrato de sodio y
CMC), endulzante (sacarosa) y saborizante artificial de manzana verde, con los porcentajes
indicados se realizaron las pruebas de aceptabilidad, la bebida con mayor aceptacién después
de analizar las variables (Acidez, pH y °Brix) se determin6 el mejor tratamiento que fue el
compuesto por 40% de mucilago a temperatura en refrigeracion 4°C. A partir de esta
formulacion se realiz6 los analisis que demuestran resultados de valiosa consideracion
funcional. Para garantizar la inocuidad del producto, se llevaron a cabo los anélisis fisico-
quimicos y microbioldgicos exigidos por la NTE INEN 2304 para refrescos o bebidas no
carbonatadas. Los pardmetros y especificaciones obtenidos cumplieron las especificaciones
para la bebida elaborada. El estudio de almacenamiento de la bebida se realizo a través de la
comparacion de un proceso de conservacion aplicando dos tratamientos diferentes, en donde se
observa que uno conserva de mejor manera sus caracteristicas fisico-quimicas a lo largo del
tiempo y el otro presenta una degradacion mas rapida de estas caracteristicas.

Palabras claves: mucilago, almacenamiento, temperatura, microbioldgicos.
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TOPIC: “A REFRESHING DRINK STORAGE STUDY FROM PRICKLY PEAR MUCILAGE
LEAF (Opuntia ficus indica) study site”.

AUTHORS: Loachamin Jacho Johnny Matias
Tapia Toalombo Pablo Nahum

ABSTRACT

Into the current research, it was performed a refreshing drink formulation based on the prickly
pear leaf mucilage extract (Opuntia ficus indica), what is delicious in fiber, calcium and A, B
and C vitamins, besides to getting therapeutic properties. It was performed the mucilage
characterization and the study of the elaborated drink storage. The used methodology was a
completely randomized design (DCA) into factorial arrangement A*B with 3 repetitions, by
having as study factors the mucilage percentage (20%, 30% and 40%) and the storage
temperature (ambient 21° C and refrigeration 4°C), by taking as quality parameters the
physical-chemical aspects (Acidity, pH and °Brix) and microbiological (total coliform count,
fecal coliform count, molds and yeasts) for the drink elaboration. Once, it was performed the
drinks with the different mixtures (water-mucilage), preservatives (citric acid, sodium benzoate,
sodium citrate and CMC), sweetener (sucrose) and artificial green apple flavoring, with the
indicated percentages were performed the acceptability tests, the drink with the highest
acceptance, after, analyzing the variables (Acidity, pH and °Brix), it was determined the best
treatment, whose was the 40% mucilage one composed at a 4°C refrigeration temperature. From
this formulation, it was made the analyzes, what show valuable functional consideration results.
For ensuring the product safety, it carried the physical-chemical and microbiological analyzes
required by NTE INEN 2304 for soft drinks or non-carbonated beverages. The got parameters
and specifications met the produced beverage specifications. The beverage storage study was
performed, through a conservation process comparison, applying two different treatments,
where it is observed that one better preserves its physical-chemical characteristics over time
and the other presents a degradation fastest these characteristics.

Keywords: Mucilage, storage, temperature, microbiological.
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v Optimizacién de los procesos tecnolégicos agroindustriales
v Analisis cualitativo, cuantitativo y sensorial de alimentos y no alimentos de productos

agroindustriales.

2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

Se evidenciaron las consecuencias que se han generado producto de la mala utilizacion
de los recursos naturales y la sobreexplotacion de los mismos, dando como resultados varios
factores alterados, por tal razdn aplicando los conocimientos adquiridos se procedié a valorar
las condiciones favorables y los posibles impactos que se podrian generar al entorno con el uso
racional y aprovechamiento sustentable de las hojas de la tuna, sin producir cambios tanto en

el paisaje, la proteccion de los suelos, condiciones climéticas, economia del sector.

La importancia de esta investigacion se enfoc6 en la conservacion y aprovechamiento
de las hojas de la tuna (Opuntia ficus indica), especie que brinda varios beneficios tanto a la
salud como al entorno ambiental, de tal manera que se realiz6 la extraccién y caracterizacion
del mucilago de la hoja de tuna, ya que se pudo determinar mediante investigaciones
bibliogréficas, las propiedades nutricionales como: fibra, calcio, vitaminas A, By C, y
terapéuticas como: antioxidante, antinflamatorio, anti diabetes, gastrointestinal y cicatrizante
que posee el mucilago, para aprovechar estas propiedades se realizd la formulacion de una

bebida refrescante 6ptima para el consumo humano, que proporcione beneficios a la salud.

En calidad de estudiantes de la Universidad Técnica de Cotopaxi se aport6 con todas las
facilidades para que este material pueda servir de consulta para las futuras generaciones que se
interesen por mejorar la calidad de alimentacién diaria y que de la misma manera tengan una
vision de desarrollo de sus pueblos. La garantia de generar un impacto depende del interés que
la sociedad ponga a estos proyectos innovadores que permitan el uso de los recursos naturales

de manera sustentable. Uno de los aportes mas importantes de este proyecto de investigacion



fue transformar la materia prima, de manera que el producto adquiera un valor agregado y asi

aportando a la preservacién del cultivo.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

3.1. Directos

Los agricultores y productores de la planta de la tuna de la provincia de Cotopaxi.

3.2. Indirectos

Los consumidores, de manera puntual aguellos que realizan cualquier tipo de actividad fisica o
deportiva.

Las industrias de elaboracién de bebidas, ya que, al momento de verificar el costo de

produccidn, estas podrian interesarse por la produccion a gran escala.

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

La tuna de la misma manera que otras especies importantes consideradas como
fruticolas que son producidas en nuestro pais, requieren que se realice investigaciones basicas
que permitan determinar las bases para mejorar su produccion, manejo y aprovechamiento de
los residuos de las misma de una manera sostenible. Donde se debe realizar ensayos y anélisis
con una visién de comercializacion como una bebida nutritiva, para lo cual es necesario obtener
un producto de buena calidad, tanto en su presentacién como en el sabor, de tal manera que
pueda competir en el mercado con los productos existentes, recalcando su beneficio econémico,

nutricional y social.

La tuna esta siendo considerada como un producto de exportacion a nivel mundial, el
acceso agresivo de paises como: Italia, Sudéafrica, Chile e Israel, quienes exportaran hacia los
mercados europeos y los Estados Unidos donde en la actualidad hay una fuerte competencia

para dominar los mercados. (Risuefio, G, M, 2006).



Segun las Food Agriculture Organiation (FAO 2002), el mercado de tuna en fresco es
fragmentado con las caracteristicas de nicho, es decir que esta dirigido a grupos especificos de
poblacion quien lo demanda por ser un producto exético o porque conoce su calidad sensorial
como es el caso de la comunidad italiana y mexicana. El principal exportador a nivel mundial
es Italia, quien exporta méas del doble con respecto de México, quien ocupa el segundo lugar,

mientras que Sudéfrica y Chile, le siguen en orden de importancia.

México cuenta con una amplia diversidad y calidad de frutos y hortalizas, lo que sitla
entre los primeros lugares como exportadores a nivel mundial, sin embargo, se ha estimado que
entre el 25% y el 80% de los frutos se pierden tras la recoleccidn, debido a un manejo a una
manipulacion defectuosa. (Duckworth, R. B. 1968.) Laszonas de Cotopaxi comprendidos entre
los 2800 metros de altura, con 14° C y 550 mm de precipitacion anual, corresponde a Saquisili,

Pujili, Salcedo, lugares en donde encontramos gran produccion de Tuna.

Desde el punto de vista agricola, el manejo racional de los factores climaticos de manera
conjunta es fundamental para el funcionamiento adecuado del cultivo, ya que todos se
encuentran estrechamente relacionados y la actuacion sobre uno de estos indices sobre el resto.
Uno de los problemas de mayor incidencia en el sector ecuatoriano es la falta de tecnologia,
siendo en América Latina uno de los paises con mayor pérdida post cosecha por hectarea de

cultivo (INIAP, 1999).

En cuanto a los posibles clientes, el desconocimiento de todo el aporte nutricional de la
tuna en la alimentacion diaria, los productores no promocionan la fruta con toda la riqueza
nutricional que tiene, asi minimizando el potencial alimenticio de la misma y desaprovechando
la oportunidad de vender en mayor volumen a consumidores mejor informados. Todo esto da
como resultado que no existan iniciativas de dar un mejor manejo a los desechos que se generan
de las misma pudiendo aprovecharlos como materia prima para la elaboracion de bebidas

nutricionales, aplicando metodos de almacenamiento que permitan alargar la vida util.



5. OBJETIVOS

5.1. Objetivo General

e Realizar el estudio de almacenamiento de una bebida refrescante a partir del mucilago

de la hoja de tuna (Opuntia ficus indica)

5.2. Objetivo Especificos

e Caracterizar el mucilago extraido de la hoja de tuna (Opuntia ficus indica)

mediante métodos fisicoquimicos.

e Elaborar una bebida refrescante a partir del mucilago de la hoja de tuna (Opuntia
ficus-indica) y evaluar la respuesta a diferentes temperaturas (ambiente 21°C y

refrigeracion 4°) de almacenamiento.

e Determinar los parametros fisico—quimicos y microbiol6gicos que presenta el

mejor tratamiento de la bebida refrescante.



6. ACTIVIDADES Y SISTEMAS DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS PLANTEADOS

Tablal
Actividades y sistemas de tareas de los objetivos planteados
OBJETIVOS ACTIVIDAD RESULTADO DE LA MEDIOS ) DE
ACTIVIDAD VERIFICACION
Objetivo 1 Medicion de acidez titulable, pH y e Caracterizacion fisico- e Tabla de caracterizacion
Caracterizar el mucilago extraido °Brix. quimica del mucilago. tabla 22.
de la hoja de tuna (Opuntia ficus
indica) mediante métodos
fisicoquimicos.
Objetivo 2 Célculos  del porcentaje de e Obtencion de la bebida e Tablade caracterizacion

Elaborar una bebida refrescante a
partir del mucilago de la hoja de tuna
(Opuntia ficus-indica) y evaluar la
respuesta a diferentes temperaturas
(ambiente 21°C vy refrigeracion 4°)
de almacenamiento.

concentracion del mucilago.
Establecer la formulacion de la
bebida.

Almacenamiento de la bebida
refrescante a diferentes temperaturas
(ambiente y refrigeracion).

refrescante.

Cambio fisico-quimico en las
bebidas  almacenadas a
temperatura ambiente.

tabla 10.

Objetivo 3

Determinar los pardmetros fisico—
quimicos y microbioldgicos que
presenta el mejor tratamiento de la
bebida refrescante.

Determinar el mejor tratamiento

mediante el disefio experimental
utilizado.
Analisis fisico-quimicos y

microbioldgicos (Coliformes totales,
coliformes fecales, recuento de mohos
y levaduras).

Obtencién del
tratamiento.
Recoleccion de datos de
acidez titulable, pH y °Brix.
Resultados de analisis del
laboratorio quimico
ECUACHELAM.

mejor

Informe de resultados
microbioldgicos ver
anexo 4.

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)



7. FUNDAMENTACION CIENTIFICA - TECNICA
7.1. Antecedentes

Segun Parada et al (2021). “Disefio sostenible de un proceso industrial local para la
obtencion de una bebida refrescante de hoja de tuna”. Concluye que: La caracterizacion fisico-
quimica de la materia prima, hoja de tuna (Opuntia ficus-indica), muestra resultados similares
a los obtenidos en otros estudios, posibilitando su utilizacién como bebida de consumo.

La bebida de hoja de tuna, sabor a durazno, se establece como el mejor proceso industrial para
la obtencion de una bebida de consumo general, debido a que posee caracteristicas
organolépticas que agradan al potencial consumidor.

(Casas, 2017). “Extraccion del mucilago de la penca de tuna y su aplicacion en el
proceso de coagulacion-floculacion de aguas turbias”, dice: Considerando los resultados del
analisis proximal del mucilago, se infiere que los factores de la extraccion influyen
significativamente sobre los resultados de Humedad, Proteina y Carbohidratos, predominando
la significancia de los factores Relacién Agua: Penca y Tiempo. Resaltando la presencia de los
carbohidratos como responsables del alto porcentaje de rendimiento de extraccion,
apreciandose en la siguiente ecuacion: % Rendimiento de Extraccion = -1.079 + 0.0916 %
Carbohidratos.

Concluyendo finalmente que las condiciones favorables para la extraccion del mucilago, tienen
una correlacion directa con los carbohidratos presentes en el mismo y promueven

satisfactoriamente la remocion de la turbidez.



7.2 Fundamentacion tedrica
7.2.1 La tuna (Opuntia ficus-indica)

Corresponde a el reino Plantae Phylum Magnoliophyta y orden Caryophyllales segin (Morejon,
2017) (Se han descrito hasta la fecha 125 géneros y 2,000 especies, de acuerdo con el Instituto

Nacional de Ecologia 7).

Figura 1: Opuntia ficus - indica

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

El Ecuador es un pais que contiene distintos climas y por ende esta planta es una clase
de cactus resistente a la sequia se cultiva de gran manera en el sector sierra ya que el suelo
posee caracteristicas favorables para el desarrollo de esta planta. Su forma de reproduccion es
asexual ya que al remover las hojas y dejarlas secar en el sol estas desarrollan hijuelos para

plantacion.
7.2.2 Generalidades

La tuna (Opuntia ficus indica) es una de las plantas que sobrevive a climas secos y
desérticos, se desarrolla en suelos calcareos, la mayoria de ellas existentes en México, pais en

el cual la tuna es una de las materias primas mas importantes para la elaboracién de productos



alimentarios como son; conservas, cochinilla, para fines medicinales, entre otros (Guerrero,
2013).

La tuna ha sido motivo de atencién desde tiempos remotos. La importancia que tuvo
entre tribus prehispénicas quedd registrada en sus tradiciones, cddices y monumentos. En
Meéxico loas aztecas ya utilizaban las pencas de tuna en su alimentacién, como medicina, en la
industria y las artes. Su uso fue adoptado por los conquistadores, colonos, la poblacion mestiza
y criolla, siendo uno de sus usos principales curar una infinidad de problemas que aquejaban
su salud, lo cual se lo da hasta la actualidad de manera tradicional. La tuna fue llevada por los
colonizadores espafioles a Europa y de ahi fue introducido a diferentes partes del mundo; ahora
se lo encuentra en condicion cultivada y silvestre en Espafia, Portugal, Italia, Chile, Peru,
Ecuador, Estados Unidos, Brasil, Argentina, Israel, Sudafrica, Argelia, Jordania, etc. (Huanca,
2017).

El género Opuntia se encuentra distribuido desde la provincia de Alberta en Canadé, hasta la
Patagonia en Argentina; se encuentra principalmente en las zonas desérticas del sur de Estados

Unidos, México y de América del Sur (Risuefio, 2006).

Carrillo, C. y Morales, L (1999) manifiestan que entre el periodo de cosecha y el
momento de ser consumido un producto horticola o fruticola, puede sufrir pérdidas tanto
cualitativas como cuantitativas, siendo de hasta 50% dependiendo del producto; luego para
reducir dichas pérdidas se deben estudiar los factores biolégicos ambientales involucrados en
el proceso de deterioro (respiracion, cambios en la composicion, traspiracion y pérdida de agua)

y aplicar tecnologia postcosecha adecuadas para retrasar el deterioro y mantener la calidad.

El uso que se le da a las hojas cumple la funcion de retener agua, constituida por fibras
son favorables y utilizarlas por su consistencia como lefia, también se puede consumirla como
alimento de acuerdo a sus caracteristicas alimenticias. También se realiza el proceso de

fabricacion de biogas mediante la utilizacion de las hojas de tuna, ya que sus hojas contienen
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abundante cantidad de agua hace que la consuman diferentes animales herbivoros (vaca,
caballos, burros, cabras, etc.) En cuanto a sus caracteristicas fisicas que posee la planta, su
tamafio y forma es variado dependiendo de factores como: el suelo, clima, labranza y vida util
de la planta.

Tabla 1

Taxonomia de la tuna (Opuntia ficus-indica)

TAXONOMIA
Nombre cientifico Opuntia ficus-indica
Reino Plantae Phylum Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Caryophyllales
Familia Cactaceae
Género Opuntia
Epiteto Especifico ficus-indica
Autor Epiteto Especifico (L.) Mill.

Fuente : (Morejon, 2017)
7.2.3 Utilidad del mucilago de la hoja de tuna

La tuna es aprovechada desde la época precolombina, la tuna (Opuntia ficus indica) es
conocida por la utilidad de sus frutos. Sin embargo, las hojas o pencas de esta planta son también
ricas en fibra, calcio y vitaminas A, B y C y otras sustancias con excelentes propiedades

terapéuticas, ya comprobadas cientificamente en México.
Sus principales propiedades son:

¢ Antioxidante: EI mucilago de las pencas de la tuna inhibe la produccion de los radicales

libres que causan el envejecimiento prematuro del organismo humano.

e Analgésico y antiinflamatorio: EI mismo mucilago tiene similar efecto que el &cido

acetilsalicilico (componente principal de la aspirina), por lo cual estd indicado para tratar
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cuadros de artritis, desinflamar la prostata y el higado, y regenerar los tejidos de este Gltimo

drgano.

e Depurativo y diurético: Esa misma sustancia limpia los filtros renales, ademas de promover

la eliminacién de toxinas, como el acido Urico.

¢ Anti diabetes y colesterol: Las saponinas y el mucilago que contienen las pencas de la tuna
inducen a que el organismo adquiera mayor sensibilidad ante la insulina, para estabilizar y
regular el nivel de azlcar en la sangre. Asimismo, el consumo de este producto antes de cada
comida, durante 10 dias, ayuda a reducir o eliminar el exceso de colesterol negativo y

triglicéridos en la sangre, para que no se acumulen en las venas y arterias.

e Gastrointestinal: EI consumo regular de la penca en ayunas sirve para combatir a la gastritis.
Ademas, la abundante fibra que posee favorece a la digestion e incluso a la renovacién de la

flora intestinal.

o Cicatrizante: ElI mucilago de esta cactacea, aplicado como emplasto, regenera a las células

de la piel, favoreciendo a la cicatrizacién de heridas.

7.2.4. Anatomia vegetal

7.2.4.1 Tronco

Los nopales presentan numerosos tallos modificados denominados cladodios
(conocidos vulgarmente como “paletas” o “pencas”). Los cladodios tienen forma ovoide,
eliptica u oblonga, alcanzan una longitud de 33 — 60 cm y 18- 25 cm de ancho, son aplanados,
con un grosor de 1.8 — 2.3 cm; color verde palido a oscuro, con o sin espinas dependiendo de
la variedad. Los tallos se lignifican con el tiempo y pueden llegar a transformarse en verdaderos
tallos lefiosos, agrietados, de color verde blancuzco o grisaceo (Saenz y Berger, 2006; Granados

y Castafeda, 2000).
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7.2.4.2 Flores

Las flores, de 7 a 10 cm de largo, son sésiles, hermafroditas, solitarias y de diversos colores y

se desarrollan normalmente en el borde superior de las pencas (Granados y Castafieda, 2000)
7.2.4.3 Las raices

El sistema radical del nopal es muy extenso y superficial, alcanzando una profundidad cercana
a 80 cm, pero extendiéndose horizontalmente por varios metros. Es un sistema densamente

ramificado, rico en raicillas finas absorbentes y superficiales (Sadenz y Berger, 2006).

7.2.4.4 Cladodios

Lo que mas resalta de la tuna son sus pencas, botanicamente llamadas cladodios. Estos
cladodios estan llenos de agua que se encuentra retenida en un entramado de nutrientes
vitaminicos Ilamados mucilagos. Los cladodios presentan forma de raqueta de tenis ovoide o
alongada aplanados, unidos unos a otros, alcanzando hasta 60-70cm, de longitud, cada rama,

en conjunto alcanzan 5m de altura y 4m de didmetro (Guerrero, 2013).
7.2.4.5 Epidermis

Consiste de una capa de células epidermales y 6-7 capas de células hipodermales, con
paredes primarias gruesas parecidas a tejido laminar de colénquima. Las células epidermales
son planas, delgadas y arregladas casi como piedras de pavimento. La superficie cerosa y rugosa
alrededor de las células epidermales tiene varias funciones. En lo que respecta al equilibrio
hidrico, la cuticula previene el escape de vapor de agua de las plantas y repele el agua
superficial. La cuticula blanca refleja la radiacion solar, resultando en una reduccién de la

temperatura del tallo (Gibson y Nobel, 1986).
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7.2.4.6 Espinas

Las gloquidias son pequefias, cortas y multicelulares; se ha sugerido que las primeras
dos espinas son estipulas, donde las células alargadas y lisas (que pueden ser de 14-16) forman
una cadena y no se esclerifican. Son de color café e imparten ese color a las areolas, dependen
del tipo. Usualmente, las espinas estan presentes en la primera etapa de crecimiento del
cladodio, y la mayoria de ellas caen cuando incrementa la temperatura, permaneciendo solo
ocasionalmente en la base. Estomas de la epidermis de un cladodio completamente
desarrollado. También se aprecian las drusas en la hipodermis rodeando los estomas. Ecologia
del cultivo, manejo y usos del nopal Morfologia y anatomia de Platyopuntia 25 del cladodio

por un periodo largo. (Robinson, 1974)

7.2.4.7 Fruto

Su fruto llamada tuna es una falsa baya ovoidal carnosa, de 5 a 10 cm de largo por 4 a
8 cm de didmetro y su color puede ser amarillo, anaranjado, rojo o purpdreo. La pulpa del fruto
presenta numerosas semillas y es jugosa, mucilaginosa, azucarada muy aromatica y muy

nutritiva, mientras que su epidermis es parecida a la de los cladodios (Orestes, 2009).

7.2.4.8 Poda

La poda es una practica clave en el manejo de la tuna, ya que permite dar forma a las
plantas, raleo de frutos, mejorar la calidad de los frutos y facilitar labores tales como la cosecha
y el control fitosanitario del cultivo. La poda de formacion implica la eliminacion de paletas
que estén muy juntas o tiendan a cruzarse, las paletas ubicadas horizontalmente o las que se
encuentran en sentido perpendicular a la hilera, dejando idealmente 2 paletas por paleta madre.
En México se recomienda que la altura de la planta no exceda de 1.80 metros de modo de
facilitar la cosecha. Una vez iniciada la produccion de fruta, debera combinarse tanto la poda

de formacion como la poda de produccion.
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También se aconseja realizar una poda de sanidad, eliminando los cladodios que presenten
dafos o deformaciones causadas por insectos, microorganismos o animales, y se realiza cuando

los brotes alcanzan 15 cm de longitud.

La poda de produccion tiene por objetivo lograr exponer el mayor nimero posible de
cladodios a la luz, dejando no mas de 2 brotes por paleta. Se debe eliminar una cantidad
determinada de cladodios viejos o que produjeron fruta la temporada anterior para estimular la
brotacion de nuevos brotes, ya que méas del 90 % de los frutos aparecen en paletas del afio. Esta

labor se debe realizar en primavera, de modo de evitar las lluvias y las bajas temperaturas.

7.3. Mucilago

El mucilago es una sustancia vegetal viscosa, coagulable al alcohol, también es una
solucidn acuosa espesa de una goma o dextrina utilizada para suspender sustancias insolubles
y para aumentar la viscosidad. Los mucilagos son analogos, por su composicién y sus
propiedades a las gomas, dan con el agua disoluciones viscosas o0 se hinchan en ellas para formar
una pseudo disolucion gelatinosa. Se encuentra en las algas, semillas de lino, semillas de chia,
semillas de linaza, en raices de malva, membrillo, liquenes, nopal, en ciertos hongos y en
muchos vegetales. Proceden de la degradacion de la celulosa, calosa, lignina y de las materias
pépticas. Este compuesto se presenta tanto en los cladodios como en la piel y pulpa de la fruta,

aunque en muy diversas proporciones (Abrajan, 2008)

7.3.1. Clases de mucilagos

Los mucilagos de las plantas superiores se clasifican clasicamente en dos grandes grupos

(Matsubiro et al, 2006): mucilagos neutros y mucilagos acidos.

Los mucilagos neutros reciben esta denominacion debido a que su estructura quimica
corresponde a polimeros heterogéneos de la manosa que incorporan en su estructura un

porcentaje variable de otras cosas. Los mas frecuentes son: a) glucomananas, polimeros de D-
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manosa con uniones f (1—4) con un 20 a 50 % de unidades de D-glucosa; b) galactomananas,
polimeros de D-manosa que incluyen, en un porcentaje que varia entre el 30 y el 100 %
dependiendo de las especies vegetales, una galactosa en o sobre el hidroxilo del C-5 de la
manosa Y ¢) galactoglucomananas, cadenas de glucosa y manosa en las cuales algunas manosas

estan sustituidas por Dgalactosa en a sobre los hidroxilos del C-6.

Los mucilagos &cidos reciben esta denominacion porque en su estructura, aungque en
muchas ocasiones no se conoce totalmente, figuran derivados acidos de osas. Se consideran
dentro de ellos varios grupos de mucilagos dependiendo de la familia botanica a la que
pertenecen las plantas que los producen: a) mucilagos de plantas pertenecientes a la familia
Plantaginaceae; b) mucilagos de plantas pertenecientes a la familia Malvaceae y ¢) mucilagos

de plantas pertenecientes a la familia Linaceae.

7.3.2. Uso de los mucilagos

El mucilago de nopal se considera importante para la industria de los alimentos debido
a sus propiedades de viscosidad (Saenz et al., 2006). Tiene la capacidad de formar redes
moleculares y retener fuertemente grandes cantidades de agua, asi como de modificar
propiedades como viscosidad, elasticidad, textura, retencion de agua, ademas de que es un buen

gelificante, espesante y emulsificante (Alvarez et al., 2007).

-Aplicacion como coagulante natural en el tratamiento de agua, por presentar una minima o

nula toxicidad (Ojeda, 2012).

-Aplicacion de polvo de nopal como un coagulante primario alternativo, de bajo costo, gran

efectividad y sin efectos toxicos al medio ambiente (Vaca Mier et al, 2008).

-Aplicacion como coagulante para remover 50 % del color y 70 % de turbidez de aguas crudas

con alta turbidez inicial (Villabona, et. al, 2013).
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7.4. Tipos de bebidas

La produccion de bebidas es una rama muy importante en la industria de alimentos, ya que
posee una demanda significativa entre los consumidores, inicialmente las bebidas se clasifican

como se muestra en la figura 2.

Figura 2: Tipos de bebidas
1

L
o Alcohélicas
alcohdlicas

l Mo \
Carbonatadas carbonatadas
| |
. l No l . No
Destilado destilados Destilado destilado
|

Gaseosa,
de frutas, | | |
nectares de
frutas.
Whisky Cerveza Brandy Vino

FUENTE: (JAcome, 2013)
Las bebidas refrescantes no contienen alcohol ya sean carbonatadas o no, elaboradas con agua

ugo de
agua il
tonica. refrescos

potable o mineral, pueden contener azucares, purés, zumos, disgregados de frutas y vegetales,

aromas, extractos vegetales, aditivos autorizados y otros ingredientes alimenticios.

Se pueden clasificar como se muestra en la figura 3.
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Figura 3. Clasificacion de las bebidas refrescantes

FUENTE: (Jacome, 2013)

7.5. METODOS DE CONSERVACION DE BEBIDAS

La conservacion de los alimentos es el conjunto de procedimientos que permiten preparar y
envasar productos alimenticios, con la finalidad de preservarlos para consumirlos mucho
tiempo después; la conservacion de los alimentos tiene por objetivo evitar que los alimentos
sean infectados por microorganismos que originan la descomposicion de los alimentos y de esta

manera poder conservarlos por mas tiempo. (Quiroz y Montes, 2011)

7.5.1. Conservacion de alimentos a bajas temperaturas

Consiste en someter a los alimentos a bajas temperaturas para reducir o eliminar los
microorganismos presentes, que permiten mantener determinadas condiciones fisicas y

quimicas del alimento, estos métodos se presentan en la tabla 3.
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Conservacion a bajas temperaturas.

METODO

DESCRIPCION

Refrigeracion

Congelacion

Ultra-congelacion

Las bebidas deben ser mantenidas a temperaturas proximas a 0°C.
La duracion de la vida util del alimento dependerd tanto de su
naturaleza como del empaque.

(Gutiérrez, 2000)

Consiste en bajar la temperatura a -20°C en el nucleo del alimento,
para que los microorganismos no se desarrollen y asi limitar la
accion en la mayoria de las reacciones quimicas y enzimaticas. Las
temperaturas de congelacién de un alimento oscilan entre -40°C y -
50°C, seguidamente se almacena a una temperatura de -18°C.
(Gutiérrez, 2000)

Consiste en congelar el alimento en un tiempo muy rapido de 120
minutos como maximo a una temperatura muy baja esta debe ser
inferior a -40°C, lo que permite conservar la estructura fisica de los
productos alimenticios; la temperatura de mantenimiento de los
alimentos es de -18°C a -20°C. (Quiroz y Montes, 2011)

Fuente: (Dominguez A, 2017)

7.5.2 Conservacion de alimentos a altas temperaturas

Este tipo de conservacion tiene como finalidad la destruccion total de los microorganismos
patdgenos y sus esporas, los métodos estan presentados en la tabla 4.

Tabla 4

Conservacion a altas temperaturas.

METODO

DESCRIPCION

Pasteurizacion

Esterilizacion

Ebullicion

Consiste en calentar el alimento a 72°C durante 15 o 20 segundos y
enfriarlo rapidamente a 4°C; solo se eliminan los microorganismos

patégenos, el alimento dura pocos dias.

Destruye los microorganismos patégenos y no patégenos, a
temperaturas de 115°C a 130°C durante 15 a 30 minutos. Si el

producto se conserva envasado este perdura por mucho tiempo.

Los alimentos de someten a ebullicién entre temperaturas de 95°C a

105°C por periodos de tiempo variables, con lo que se asegura la
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destruccion de la mayor parte de la flora microbiana; su conservacion

oscila entre 4 y 10 dias.

Fuente: (Dominguez A, 2017)

8. HIPOTESIS

8.1. Nula:

Las concentraciones de mucilago de la hoja de la tuna y el tipo de temperatura de

almacenamiento no influyen en las caracteristicas fisico-quimicas de la bebida refrescante.

8.2. Afirmativa:

Las concentraciones de mucilago de la hoja de la tuna y el tipo de temperatura de

almacenamiento influyen en las caracteristicas fisico-quimicas de la bebida refrescante.

9. METODOLOGIAS/DISENO EXPERIMENTAL

9.1. Tipos de Investigacion
9.1.1. Investigacion experimental

El enfoque de este tipo de investigacion esta basado en el parte teérico — practica y dependera
de cada uno de los pasos que deseen ejecutar los investigadores para realizar los ensayos, puesto
que en la parte técnica se aplican los conocimientos para la manipulacion de los elementos y
recursos utilizados. Comprende el disefio completamente al azar con los dos factores A*B, el
mismo que se basa en el estudio de los efectos de las dos variables, para el proceso de extraccion
de la materia prima y la elaboracion de la bebida refrescante, para posterior obtener el mejor

tratamiento.

9.1.2. Investigacion cuantitativa

Se usd para realizar la parte numérica, con los valores estadisticos a utilizar, nos ayudo6 a realizar

el respectivo analisis de los valores presentes en los resultados de laboratorio que fueron
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comparados con la normativa, también nos facilitd para mantener un registro de datos que nos
ayudé a la elaboracion de este material, por tal razon se pudo cuantificar los detalles de los

analisis, se analizo las variables que arrojaron la presente investigacion.

En esta parte se realizd la evaluacidn numérica de los datos obtenidos para cumplir con los

objetivos planteados mediante la ejecucion de las actividades propuestas.

9.1.3. Investigacion documental

En el transcurso de esta investigacion se analizo informacion de varias fuentes documentales
con caracter cientifico para lograr el avance del tema planteado todo esto con su respectiva
bibliografia de acuerdo con la Norma APA séptima edicion. (COL, 2001).

Se recolect6 la informacion mediante el uso de linkografias, revistas, documentales, proyectos
de investigacion realizados sobre la tematica, se complementd con la aplicacion del disefio

experimental, el mismo que fue investigado y sustentado con la aplicacion.

9.2. Métodos de investigacion

9.2.1. Método inductivo

Es un método cientifico que obtiene conclusiones generales a partir de premisas particulares,
se caracteriza por cuatro etapas basicas: la observacion y el registro de todos los hechos, el

analisis y la clasificacion de los hechos (Paredes, 2013).

Este método se aplico para sustentar las hipotesis tanto la nula y la alternativa, mediante el
trabajo in situ y la recopilacion de la informacion para sustentar los criterios, conocimientos y
datos obtenidos en el andlisis fisico — quimico, microbioldgico, que cumplen con la normativa
reguladora, también se clasifico el material recopilado para la elaboracién del diagrama de flujo,
en donde se resumen los procesos de obtencion del mucilago de la hoja de la tuna y la obtencion

de la bebida refrescante.

9.2.2. Método experimental

La aplicacion de este método facilito para determinar la eficiencia de los procesos, de tal manera
que mediante la aplicacion del disefio experimental podamos concluir con los resultados
obtenidos, en base a los ensayos que se han realizado con la aplicacion de las dos variables,

para determinar el método més efectivo y con mejores resultados.
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9.2.3. Método cientifico

Es la estrategia de la investigacion cientifica, afecta a todo el proceso de la investigacion y es
independiente del tema de estudio, aunque la ejecucion completa de cada paso o etapa

dependera del tema en estudio y del estado de conocimiento respecto a dicho tema. (COL, 2001)

Permitio fortalecer las bibliografias citadas, datos obtenidos, técnicas e instrumentos, para
demostrar su veracidad con hechos reales y comprobados, se aplicaron nuevos conocimientos
sobre procesos agroindustriales que dieron como resultado la obtencidn de la bebida refrescante
a base del mucilago de la hoja de la tuna.

9.3. Técnica

9.3.1. Técnica de la Observacién

Es una técnica de recoleccion de datos e informacion que consiste en utilizar los sentidos para

observar hechos y realidades (Fabbri, 2020).

Esta técnica permitio fortalecer los conocimientos teoricos aplicados en la practica, con la
aplicacién de determinaron aspectos importantes tanto en las visitas de campo, como en las
diversas observaciones que se realizaron en el laboratorio en torno a los parametros fisicos, los

mimos que fueron corroborados con los resultados de los analisis microbioldgicos.
9.3.2. Pruebas de laboratorio
Con esta técnica se pudo enlazar los analisis de laboratorio, en funcion de los de los parametros

que se van analizar, de tal manera que se garantice que la bebida cumpla con la normativa

competente.
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9.4. Formulacién de la bebida refrescante de mucilago de tuna.

El proceso de obtencién de la bebida refrescante partiendo de las caracteristicas que aporta el
mucilago de la hoja de tuna, segun (Paulina S, 2017) establece una formulacion para la

elaboracién de una bebida a base de mucilago lo cual se describe en la tabla 5.

Tabla b

Formulacién para 300 ml de una bebida refrescante de mucilago de hoja de tuna.

Materia prima Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3
Cantidad Cantidad Cantidad
Mucilago de la hoja de tuna 20% (60 ml) 30% (90 ml) 40% (120 ml)
(ml) 80% (240 ml) 70% (210 ml) 60% (180ml)
Agua (ml) 0.15 g. 0.15 g. 0.15 g.
Acido citrico (g.) 0.045 g. 0.045 g. 0.045 g.
B(_enzoato de sqdlo (9.) 0.17 0.17 0.17
Citrato de sodio (g.) 410 400 408
Cloruro de sodio (g.) 0.17 g. 0.17 g. 0.17 g.
CMC (g.) 0.45g¢. 0.45g. 0.45g.
Sacarosa (g.) 6 g. 60. 60
Saborizante de manzana (ml) 0.4 ml. 0.4 ml. 0.4 ml.

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

9.4.1. Proceso de elaboracion de la bebida refrescante a partir de la hoja de tuna.

9.4.1.1 Recepcion

Corresponde en la recepcion de la materia prima (hoja de tuna) en recipientes que ayuden para
su manipulacion, tomando en cuenta sus caracteristicas fisicas como: su forma, color uniforme,
tamafio aproximado de 60— 70cm y que esté libre de materia defectuosa. Es de vital importancia
que este proceso sea realizado meticulosamente para obtener el maximo rendimiento y la mejor

calidad en el producto final.

9.4.1.2. Lavado

Se elimina la mayor cantidad de material extrafio o agentes contaminantes que puedan estar
presentes en la materia prima, también se elimina las impurezas (espinas, se procede a retirar
con la ayuda de un cuchillo) que se encuentran adheridas a la hoja de tuna. Esto debe realizarse

con agua limpia, que sea lo mas pura posible.
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9.4.1.3. Escaldado

Consiste en sumergir la hoja de la tuna en agua hirviendo a una temperatura de 85°C con un
tiempo de 20 min, dejamos enfriar a temperatura ambiente por 30 min. Este proceso se realiza

con el objetivo de ablandar el producto y eliminar el oxigeno presente en la misma.

9.4.1.4. Pelado y troceado

Se realiza este proceso, con la ayuda de un cuchillo, cuya finalidad es remover la parte externa
en la hoja de la tuna, para el troceado se realiza cortes de 1cm en forma de cubos facilitando la

extraccion del mucilago.

9.4.1.5. Licuado

Se introducen los cubos de la hoja de tuna y se procede a licuar a 3600 rpm por 2min,

facilitando la homogenizacion del mucilago.

9.4.1.6. Filtrado

En este proceso con una tela lienzo se separan los sélidos de los liquidos presentes en el
mucilago extraido obteniendo una consistencia de gel.

9.4.1.7. Pasteurizado

En esta operacion se realiza el pasteurizado del mucilago extraido a una temperatura de 80°C
con un tiempo de 30seg, inmediatamente despues de transcurrido se baja drasticamente la
temperatura hasta los 35°C con la finalidad de reducir la presencia de agentes patdégenos y

alargar la vida util del producto.

9.4.1.8 Adicion de aditivos

Después de obtenido el mucilago, se procede a la formulacion de la bebida refrescante para
300ml. Dependiendo del porcentaje de mucilago en los diferentes tratamientos 20%, 30%, 40%,
a esto se adiciona agua segun el volumen requerido (300ml), para los aditivos se utilizan las
siguientes cantidades: Acido citrico 15g, Benzoato de sodio 0.045g, Citrato de sodio 0.17g,
Cloruro de sodio 0.17g, CMC 0.45g, Sorbato de potasio 0.15g, sacarosa 69 y saborizante de
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manzana verde 0.4 ml. Esto se procede agitar por 5min. para obtener una mezcla homogénea

de la bebida refrescante.

9.4.1.9 Envasado

Finalmente, la bebida refrescante de la hoja de tuna se procede a envasar en botellas de vidrio

de 300ml, y se las sella herméticamente para mantener la calidad del producto.

9.4.1.10 Almacenado

Una vez envasado y sellado el producto, se procede a almacenar en 2 tipos de temperatura
(ambiente 21°C y refrigeracion 4°C.) de esta manera y mediante toma de muestras en el
laboratorio de la Universidad Técnica de Cotopaxi se logra el estudio de almacenamiento de

la bebida hidratante a partir del mucilago de la hoja de tuna (Opuntia ficus indica).
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Diagrama de flujo para la obtencion de la bebida refrescante a partir del mucilago
de la hoja de tuna (Opuntia ficus-indica)

Hojasde | RECEPCION
tuna
Agua —_—> LAVADO
; T=85°C
Hoja de S ESCALDADO —_—
! Tiempo = 20 min, enfriado
tuna
36°C
PELADO Y TROCEADO | —————> Trozosde 1 cm
Tiempo =2 min
LICUADO _—
3600 rpm.
FILTRADO
T=80°C
PASTEURIZADO E— .
Tiempo =30 seg.
Cambio de °T =35°C
Conservantes
Sacarosa ADICION DE ADITIVOS
Saborizante
MEZCLADO
ENVASADO Envases de vidrio de
— 300ml.
T. ambiente 21°C
ALMACENADO N

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

T. refrigeracién 4°C




9.6. Material Experimental

9.6.1. Insumos

Mucilago de nopal
Agua destilada (tesalia)
Saborizante de manzana

Fenolftaleina

9.6.2. Equipos y materiales

8.6.2.1 Equipos

Balanza digital
Refractometro
Acidémetro
Termometro
Potenciometro

8.6.2.2 Materiales

Cocineta

Vasos de precipitacion 500 ml
Vasos de precipitacién 100 mi
Tela lienzo

Ollas de acero inoxidable
Cuchillo

Bandejas

Mesa de trabajo

Envases plasticos de 300 ml.

26
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10. DISENO EXPERIMENTAL

En el presente documento investigativo se valord las condiciones: fisico — quimicas y
microbioldgicas de la bebida en estudio a base el mucilago de la hoja de la tuna, utilizando el
Disefio Completamente al Azar (DCA) con arreglo factorial A*B; en donde el factor A
constituye la relacién mucilago y agua con 3 niveles (Mucilago 20% -80% agua; Mucilago 30%
- 70% agua; Mucilago 40% - 60% agua) y el factor B la temperatura de conservacién con 2

niveles (T ° ambiente 21°C; T ° refrigeracion 4°C) , que se representan en la siguiente tabla.

Tabla 6

Factores de estudio en la investigacion

Factor Descripcion Niveles Nomenclatura

A Relacion de Mucilago 20% -80% agua al
mucilago y agua

goyag Mucilago 30% - 70% agua a2

Mucilago 40% - 60% agua a3

B T ° de conservacion T ° ambiente 21°C b1l

T ° refrigeracion 4°C b2

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

Los tratamientos establecidos fueron seis los cuales se detallan en la tabla 7

Tabla 7

Tratamientos de estudio

Tratamiento  Cddigo Interaccion

T1 al *bl 20% de mucilago-80% de agua + T° ambiente 21°C
T2 a2 * bl 30% de mucilago-70% de agua + T° ambiente 21°C
T3 a3 * bl 40% de mucilago-60% de agua + T° ambiente 21°C
T4 al * b2 20% de mucilago-80% de agua + T° refrigeracion 4°C
T5 a2 * b2 30% de mucilago-70% de agua + T° refrigeracion 4°C
T6 a3 * b2 40% de mucilago-60% de agua + T° refrigeracion 4°C

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)



Tabla 8

Esquema de ADEVA bebida refrescante

Fuente de variacién

Grados de libertad

Tratamiento

Factor A

Factor B

A*B

Error experimental

Total

12

17

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

Tabla 9

Cuadro de variables

Variable Variable independiente | Indicadores Dimensiones
dependiente
Concentracion de | Caracteristicas e °Brix
mucilago fisicoquimicas e pH
o 20% e Acidez
o 30%
o 40%
e Mohos y levaduras
Bebida Temperatura de e Recuento de
refrescante | conservacion coliformes totales
e °T  ambiente | Analisis * Recuento de coliformes
21°C microbioldgicos fecales
o °T refrigeracion | del mejor
4°C tratamiento

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)
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11. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

11.1. Caracterizacion fisico-quimica del mucilago de la hoja de tuna

Tabla 10

Interaccion AXB el % de mucilago y T ° de conservacion

Parametros fisico-quimicos Valor
pH 5.0
°Brix 2.7
Acidez titulable 0.4

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

Se caracterizo el mucilago de la hoja de la tuna utilizado los equipos necesarios en el laboratorio
de la universidad técnica de Cotopaxi, se evaluo los parametros fisico-quimicos obteniendo
valores como: pH de 5.0, °Brix con un valor de 2.7, y acidez titulable 0.4g/ml estos valores
varian ya que, segun Rodriguez Henao, Y. C. (2017). menciona que en el caso del nopal
mexicano con valores de pH de 3.8, °Brix de 4.5y acidez de 0.52% en acido malico, obteniendo
diferencia con respecto a nuestros valores debido a que la composicion es distinta dependiendo

el pH del suelo y la cosecha de la hoja.

11.2. Formulacion para la elaboracién de la bebida refrescante.

Tabla 11

Tabla de formulacién para la elaboracion de una bebida refrescante.

Materia prima Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3
Cantidad Cantidad Cantidad
Mucilago de la hoja de tuna 20% (60 ml) 30% (90 ml) 40% (120 ml)
(ml) 80% (240 ml) 70% (210 ml) 60% (180ml)
Agua (ml) 0.15 g. 0.15 g. 0.15 g.
Acido citrico (g.) 0.045 g. 0.045 g. 0.045 g.
Bt_enzoato de so_dlo (9.) 0.17 0.17 0.17
Citrato de sodio (g.) 410 408 08
Cloruro de sodio (g.) 0.17g. 0.17g. 0.17g.
CMC (g.) 0.45 g. 0.45g. 0.45 g.
Sacarosa (g.) 6 Q. 60. 60

Saborizante de manzana (ml) 0.4 ml. 0.4 ml. 0.4 ml.
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Se realizé la formulacion para la bebida refrescante a partir del mucilago de la hoja de tuna
(Opuntia ficus indica) en la cual se determind las concentraciones y porcentajes de mucilago,

conservantes, endulzante y saborizante para 300ml de la siguiente manera:

T1: mucilago 20%(60ml), agua 80%(240ml), acido citrico 0,15g, benzoato de sodio 0,045g,
citrato de sodio 0,017g, cloruro de sodio 0,017g, CMC 0,45g, sacarosa 6g y saborizante de
manzana verde 0,4ml.

T2: mucilago 30%(90ml), agua 70%(210ml), acido citrico 0,15¢g, benzoato de sodio 0,045g,
citrato de sodio 0,017g, cloruro de sodio 0,017g, CMC 0,45¢g, sacarosa 6g y saborizante de

manzana verde 0,4ml.

T3: mucilago 40%(120ml), agua 60%(180ml), acido citrico 0,15g, benzoato de sodio 0,045g,
citrato de sodio 0,017g, cloruro de sodio 0,017g, CMC 0,45g, sacarosa 6g y saborizante de

manzana verde 0,4ml.

Una vez elaboradas las bebidas se almaceno en dos tipos de temperatura (ambiente y
refrigeracion) en el cual se recolecto datos fisico-quimicos (acidez titulable, °Brix y pH) durante
10 dias, con los datos recolectados se realizo el disefio experimental en el cual se establecio el

mejor tratamiento detallados a continuacion.
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Tabla 10. ADEVA pH

P-VALOR
Fv Gl DIA1 DIA 2 DIA3 DIA 4 DIAS DIA 6 DIA7 DIA S8 DIA9 DIA 10
Total 17
Tratamie 5 0.2041ns 0.0895ns 0.2233ns 0.4878ns 0.0007 * <0.0 0.0016* <0.0001* <0.0001* 0.0003*
nto
2 001 *
Repeticio
nes <0.0001 0.3609ns 0.3110ns 0.8033ns 0.0713ns 0.0365*  0.2314ns 0.0145* 0.4805ns  0.6176 ns
*
Factor A
Eactor B 0.6590 ns 0.0229 * 0.2519ns 0.9184ns 0.0172* 0.0383* 0.0306 * 0.0156 * 0.0022 * 0.4054 ns
actor
AR 0.8827 ns >0.9999 0.8268 ns  0.0653 * 0.0002 * <0.0001* 0.0003 * <0.0001 * <0.0001* <0.0001*
ns
EE 0.9776ns 0.3314ns 0.1282ns 0.5645ns 0.8920ns 0.5548ns 0.0992ns 0.7564ns 0.3400ns 0.4635ns
CV (%) 0.96 0.03 1.95 2.82 1.98 1.68 2.88 1.26 1.59 452

F.V: Fuente de variacion, Gl: Grados de libertad, CM: Cuadrados medios, CV (%): Coeficiente de variacion, EE error experimental, No
significativo: ns, Significativo: *, FACTOR A: % de mucilago, FACTOR B: T ° de conservacion

Nota: En la tabla 10 representa los resultados de los datos ingresados el programa infoStat con respecto al pH en 10 dias de almacenamiento de la

bebida refrescante.

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)
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11.3 Andlisis de datos de pH

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla se observa que en la fuente de variacion de los
tratamientos existe diferencia estadistica a partir del dia 5 hasta el 10, puesto que el valor de p<
0,05, por lo que se rechaza la hip6tesis nula y se acepta la hipétesis alternativa, demostrando
que la interaccion de la relacion % de mucilago - % de agua y temperatura de almacenamiento

si influyen en el pH de la bebida, para lo cual se aplica la prueba de rango maltiple tukey al 5%.

Tabla 11
De tratamiento en rango multiple Tukey al 5%
Tratamientos DIAS DIA 6 DIA7 DIA S DIA9 DIA 10

Medias Medias Medias Medias Medias Medias

1 510 ABC 5.90A 5.23BC 5.87B 4.77B 423 A
2 4.83 A 473 A 487AB 470AB 457AB 553A
3 4.93 AB 4.67 A 477 A 4.67 A 450 A 4.43 A
4 5.37C 5.40B 5.37C 5.37C 5.47C 5.23B
5 5.17 BC 5.27B 5.33C 5.27C 5.37C 5.27B
6 5.23C 5.30B 5.30C 5.23C 5.33C 5.17B

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

Por medio de los resultados obtenidos en la prueba de Tukey respecto a la variable de pH se
determina que el mejor tratamiento es el 3 (40% mucilago-60% agua a temperatura ambiente)
los valores alcanzados son los més bajos en relacion a los demas tratamientos durante los dias
5,6,789Yy 10, que se acerca mas a lo planteado en la NORMA TECNICA ECUATORIANA
NTE INEN 2 304:2008 con un valor minimo de 2.0.

Tabla 12
De factor A relacion de mucilago y agua en rango multiple Tukey al 5%
FACTORA DIA2 DIAS5 DIAG DIA7 DIA8 DIA9

Medias Medias Medias Medias Medias Medias

1 542 B 5.23B 5.15B 5.30B 5.12B 5.12B
2 5.12 A 5.00 A 5.00 AB 5.10 AB 4.98 AB 497 A
3 5.30 AB 5.08 AB 4.98 A 5.03 A 4,95 A 492 A

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)
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Mediante los resultados obtenidos en la prueba de Tukey respecto a la variable de pH en el
factor a se determina que él mejor tratamiento en cuanto a el factor A es 3 (% de mucilago
idéneo es 40% mucilago-60% agua), los valores alcanzados son los mas bajos en relacion a los
demaés tratamientos durante los dias 2,5,6,7,8.9, que se acerca mas a lo planteado en la NORMA
TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 304:2008 con un valor minimo de 2.0.

Tabla 13

De factor B temperatura de conservaciones en rango multiple Tukey al 5%

FACTORB DIA4 DIAS DIAG DIAY DIAS8 DIA9 DIA 10

1 5.37A 496 A 477 A 4.96 A 4.74 A 461 A 4.40 A

2 5.23A 526B 5.32B 5.33B 5.29B 5.39B 5.22B

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

De acuerdo a los resultados obtenidos en la prueba de Tukey respecto a la variable de pH en el
factor B se determina que la temperatura para la conservacion optima es de la bebida es
(temperatura ambiente 21°C), de los valores alcanzados son los méas bajos en relacidn a los
demas tratamientos durante los dias 5,6,7,8,9,10 que se acerca mas a lo planteado en la NORMA
TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 304:2008 con un valor minimo de 2.0.

En la interaccion entre el % de mucilago y T ° de conservacién no muestran significancia.
CV COEFICIENTE DE VARIACION pH

En cuanto a el coeficiente de variacion (CV) se tienen valores comprendidos entre 0,03 y 4,96
lo cual representa que se ha mantenido un buen manejo experimental, en el caso de 0,03 indica
que de 100 ensayos similares 99,97 son confiable y en el otro caso 95.04.
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Figura 4. pH en base a 10 dias
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Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

En el gréfico, se observa la variacion de pH de los diez dias en cada uno de los tratamientos, se
considera el tratamiento 1 (20% mucilago-80% agua a temperatura ambiente), con un valor
maximo de 5.4 en el segundo dia hasta un valor minimo de 4.23 en el dia diez, se considera el
tratamiento 2 (30% mucilago-70% agua a temperatura ambiente) se observa un valor méaximo
de 5.3 en el dia cinco hasta finalizar con un valor de 4.53 en el dia 10 ; se considera el
tratamiento 3 (40% mucilago-60% agua a temperatura ambiente) se tiene como mejor
tratamiento en la cual se ha mantenido en un pH idéneo para su conservacién 5.33 en los dias
dos y tres hasta finalizar en el dia con un valor de 4.43, se observa en el tratamiento 4 (20%
mucilago-80% agua a temperatura refrigeracion 4°C) partiendo de dia 5.3 en el dia 1,
manteniéndose en 3.36 hasta finalizar en un valor 5.23 , tratamiento 5 (30% mucilago-70%
agua a temperatura refrigeracion 4°C) se mantiene en valores de 5.23 hasta el dia diez 5.26,se
considera el tratamiento 6 (20% mucilago-80% agua a temperatura refrigeracion 4°C)
manteniéndose hasta el dia tres 5.26 posteriormente aumenta hasta un valor de 5.33 en el dia 9
finaliza con un valor de 5.16.



Tabla 14. ADEVA °Brix
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Dial DIA2 DIA3 DIA4 DIAS DIAG6 DIAY DIA8 DIA9 DIA10
Fv Gl P-VALOR P-VALOR P-VALOR P-VALOR P-VALOR P-VALOR P-VALOR P-VALOR P-VALOR P-VALOR
Total 17
Tratamie 5 0.0002 * 0.0004 * 0.0036 * 0.0008 * 0.0082 * 0.0007 * <0.0001 * <0.0001* <0.0001* 0.0001*
nto
Repeticio 2 0.2098ns 0.7488ns 0.8686ns 0.9832ns 0.4501ns 0.8839ns 0.5729ns 0.2038ns 0.2735ns 0.6616 ns
nes
Factor A 2 0.0009 * 0.0006 * 0.0009 * 0.00002 * 0.0009 * <0.0001 * <0.0001* <0.0001* <0.0001* 0.0001*
FactorB 1 <0.0001 * <0.0001* 0.0020*  0.0002* 0.1046ns  0.0212*  0.0003* <0.0001* <0.0001* <0.0001*
A*B 2 0.5947ns 0.7454ns 0.5109ns 0.5709 ns 0.6168ns  0.6327ns 0.5794ns 0.2355ns 0.6013ns 0.6927 ns
EE 12
CVv 6.60 6.57 7.60 7.00 8.84 6.66 4.99 5.00 5.86 7.04

F.V: Fuente de variacion, Gl: Grados de libertad, CM: Cuadrados medios, CV (%): Coeficiente de variacion, No significativo: ns, Significativo:

* FACTOR A: % de mucilago, FACTOR B: T ° de conservacion.

Nota: En la tabla 14 representa los resultados de los datos ingresados el programa infoStat con respecto a °Brix en 10 dias de almacenamiento de

la bebida refrescante.

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)
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11.4. Andlisis de datos de °Brix

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla se observa que en la fuente de variacion de los
tratamientos existe diferencia estadistica en todos los dias 1,2,3,4,5,6,7,8,9 y 10 puesto que el
valor de p< 0,05, por lo que se rechaza la hip6tesis nula y se acepta la hipétesis alternativa,
demostrando que la interaccidn de la relacion % de mucilago - % de agua y temperatura de
almacenamiento si influyen en el brix de la bebida, para lo cual se aplica la prueba de rango

maultiple Tukey al 5%.

Tabla 15

De tratamiento en rango multiple Tukey al 5%

Tratamiento Dial Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia5 Dia 6 Dia7 Dia 8 Dia 9 Dial0

Medias Medias Medias Medias Medias Medias Medias Medias Medias Medias

1 270C 283D 290B 287C 3293B 290C 27/C 267/C 260D 270D
2 3.00 3.07 3.33 3.27 3.20B 3.33 3.23 3.30B 3.13 3.27
BC CD AB BC BC BC CD CD
3 407A 413A 407A 427A 407A 407A 400A 413A 420A 433A
4 3.47 3.47 3.47AB 3.60 3.03B 3.03C 3.13C 350B 3.43 3.37
AB BCD AB BC CD
5 3.80A 3.87 3.90A 3.77 3.40 3.70 3.73A 3.77 3.93 4.17
AB AB AB AB AB AB AB
6 3.53 3.50 3.80A 3.80 3.63 3.77 3.70 3.60B 3.60 3.60
AB ABC AB AB AB AB BC BC

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

Al analizar los resultados obtenidos en la prueba de Tukey respecto a la variable de brix se
determina que el mejor tratamiento es 3 (40% mucilago-60% agua a temperatura de ambiente)
los valores alcanzados son los mas bajos en relacion a los demas tratamientos durante los 10
dias, es decir que se acerca mas a lo planteado segun la Normativa Técnica Ecuatoriana con
respecto a los solidos solubles los cuales presentan un valor minimo de 7.0. Asi, para acercarnos
a dicha normativa se adiciono sacarosa para elevar los indices de solidos solubles, asi

permitiéndonos partir del mucilago con indice de °Brix de 2.7 a uno mas elevado de 4.33.
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Tabla 16

Factor A relacion de mucilago y agua en rango multiple Tukey al 5%

Dial Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6 Dia 7 Dia 8 Dia 9 Dial0

Medias Medias Medias Medias Medias Medias Medias Medias Medias Medias
3.08B 3.15B 3.18B 323B 298B 297C 295C 3.08C 3.02C 303B
340B 347B 362A 352B 330B 352B 3438B 353B 353B 372A

380A 382A 393A 403A 38A 392A 38A 387A 390A 397A

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

Por medio de los resultados obtenidos en la prueba de Tukey respecto a la variable °Brix en el
mejor tratamiento con respecto al factor A se determina % de mucilago idéneo es (40%
mucilago-60% agua), los valores alcanzados son los mas altos en relacién a los demas
tratamientos durante todos los dias, es decir que se acerca mas a lo planteado segln la
Normativa Técnica Ecuatoriana con respecto a los solidos solubles los cuales presentan un valor
minimo de 7.0. Asi, para acercarnos a dicha normativa se adiciono sacarosa para elevar los
indices de solidos solubles, asi permitiéndonos partir del mucilago con indice de °Brix de 2.7 a

uno mas elevado de 3.93.

Tabla 17

Factor B temperatura de conservaciones en rango multiple Tukey al 5%

Dial Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 6 Dia 7 Dia 8 Dia 9 Dial0

Medias Medias Medias Medias Medias Medias Medias Medias Medias

3.78A 382A 381A 38A 360A 362A 380A 38A 39A

3.08B 313B 334B 331B 333B 323B 319B 311B 3.19B

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

De acuerdo a los resultados obtenidos en la prueba de Tukey respecto a la variable °Brix en el
factor B se determina que la temperatura para la conservacion de la bebida es a temperatura de
refrigeracion 4°C, de los valores alcanzados son los mas altos en relacion a los demés
tratamientos durante los diez dias a excepcion del dia 5, el cual se acerca mas a lo planteado
segun la Normativa Técnica Ecuatoriana con respecto a los s6lidos solubles los cuales presentan

un valor minimo de 7.0. Asi, para acercarnos a dicha normativa se adiciono sacarosa para elevar
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los indices de solidos solubles, asi permitiéndonos partir del mucilago con indice de °Brix de
2.7 auno mas elevado de 3.96. En la interaccién entre el % de mucilago y T ° de conservacion

no muestran significancia.
CV COEFICIENTE DE VARIACION °BRIX

En cuanto a el coeficiente de variacion (CV) se tienen valores comprendidos entre 4,99 y 8,84
lo cual representa que se mantiene un buen manejo experimental, en el caso de 4.99 indica que
de 100 ensayos similares 95,01 son confiable y en el otro caso 91.16, lo cual indica que es

confiable.

Figura 5. °Brix en base a 10 dias
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Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

En el grafico, se puede observar la variacion de °Brix de los diez dias en cada uno de los
tratamientos, Consideramos el tratamiento 1 (20% mucilago-80% agua a temperatura
ambiente), su valor disminuye en el dia 9 con 2.26 hasta un valor final en el dia diez de 2.7,
consideramos el tratamiento 2 (30% mucilago-70% agua a temperatura ambiente) se observa
que los valores aumentan con el pasar de los dias hasta finalizar con un valor de 2.26 en el dia
10 ; consideramos el tratamiento 3 (40% mucilago-60% agua a temperatura ambiente) tenemos
como mejor tratamiento en la cual se ha mantenido en un °Brix idoneo para su conservacion
5.33 en los dias dos y tres hasta finalizar en el dia con un valor de 4.43, se observa en el
tratamiento 4 (20% mucilago-80% agua a temperatura refrigeracion 4°C) partiendo un valor de

5.3 en el dia 1, manteniéndose en 3.36 hasta finalizar en un valor 5.23 , tratamiento 5 (30%
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mucilago-70% agua a temperatura refrigeracion 4°C) se mantiene en valores de 5.23 hasta el
dia diez 5.26, tratamiento 6 (20% mucilago-80% agua a temperatura refrigeracién 4°C)
manteniéndose hasta el dia tres con valores de 5.26 posteriormente aumenta hasta un valor de

5.33 en el dia 9 finaliza con un valor de 5.16.



Tabla 18. ADEVA acidez titulable
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Dia 1 DIA2 DIA3 DIA4 DIA5 DIA6 DIA7 DIAS DIA9 DIA10
Fv Gl P-VALOR P-VALOR P-VALOR P-VALOR P-VALOR P-VALOR P-VALOR P-VALOR P-VALOR P-VALOR
Total 17
Tratamie 5 SD SD SD SD 0.3852 ns 0.0057 ns  0.0003 ns <0.0001* 0.0001* 0.0001 *
nto
Repeticio 2 SD SD SD SD 0.7514 ns 0.1317ns  0.4019 ns 0.4019 ns 0.2373ns 0.2373ns
nes
FactorA 2 SD SD SD SD 0.7230 ns 0.6186 ns 0.3966 ns 0.0467 * 0.2621ns 0.2621 ns
FactorB 1 SD SD SD SD 0.0395 * 0.0003 * <0.0001 * <0.0001* <0.0001* <0.0001*
A*B 2 SD SD SD SD 0.7230 ns 0.6186 ns  0.3966 ns 0.0467 * 0.2621ns 0.2621 ns
EE 12
CvVv 0.00 0.00 0.00 0.00 10.29 6.79 5.30 5.11 6.78 6.78

F.V: Fuente de variacién, Gl: Grados de libertad, CM: Cuadrados medios, CV (%0): Coeficiente de variacion, No significativo: ns, Significativo:
*, FACTOR A: % de mucilago, FACTOR B: T ° de conservacion

Nota: En la tabla 10 representa los resultados de los datos ingresados el programa infoStat con respecto a la acidez titulable en 10 dias de

almacenamiento de la bebida refrescante.

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)
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11.5. Andlisis de datos de Acidez titulable

Célculo de acidez titulable tomando como referencia la normativa en base a acido citrico

depende del &cido predominante de la solucion.

gde acido x

0 i =
% aCIdGZ 100ml de mustra

%acidez = 0.10

Nuestros datos son tomados en base a hidroxido de sodio con una normalidad de N 0.0484, se
lo utiliz6 para una cantidad de 1ml de muestra diluidos en 9ml de agua destilada, y tres gotas
de fenolftaleina, conociendo asi la disminucion del hidroxido de sodio, determinando la
neutralizacion de la solucion y tener en cuenta la coloracion rosa, determinando asi la titulacion.
lo cual comparando con la Normativa Técnica Ecuatoriana 2304, dandonos un valor
aproximado de 0.2

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 18 se observa que en la fuente de variacion de los
tratamientos existe diferencia estadistica a partir del dia 8 hasta el 10, puesto que el valor de p<
0,05, por lo que se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipétesis alternativa, demostrando
que la interaccion de la relacion % de mucilago - % de agua y temperatura de almacenamiento
si influyen en el pH de la bebida, para lo cual se aplica la prueba de rango mdltiple Tukey al
5%.

Tabla 19
De tratamiento en rango multiple Tukey al 5%
TRATAMIENTOS Dia8 Dia9 Dial0

Medias Medias Medias

1 025A 027A 027A
2 025A 025A 025A
3 0.28A 0.28A 0.28A
4 0.20B 0.20B 0.20B
5) 0.20B 0.20B 0.20B
6 0.20B 0.20B 0.20B

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)



42

De acuerdo a los resultados obtenidos en la prueba de Tukey respecto a la variable de Acidez
titulable se determina que el mejor tratamiento es el 3 (40% mucilago-60% agua a temperatura
ambiente) los valores alcanzados son los mas alto en relacion a los demas tratamientos durante
los dias 8, 9y 10, que se acerca mas a lo planteado en la NORMA TECNICA ECUATORIANA
NTE INEN 2 304:2008 con un valor minimo de 0.10.

Tabla 20

Factor B en T ° de conservacion

Factor B Dia 5 Dia 6 Dia 7 Dia 8 Dia 9 Dia 10

Medias Medias Medias Medias Medias Medias

1 0.22 A 0.24 A 0.24 A 0.26 A 0.27 A 0.27 A

2 0.20B 0.20B 0.20B 0.20B 0.20B 0.20B

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

De acuerdo a los resultados obtenidos en la prueba de Tukey respecto a la variable de acidez
titulable en el factor B se determina que la temperatura para la conservacion de la bebida es a
temperatura ambiente 21°C, de los valores alcanzados son los mas altos en relacion a los demés
tratamientos durante los dias 5,6,7,8,9,10 que se acerca méas a lo planteado en la NORMA
TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 304:2008 con un valor minimo de 0.10.

Tabla 21
Interaccion AXB el % de mucilago y T ° de conservacion
DIA 8
MEDIA
1 0.25B
2 0.20C
1 0.25B
2 0.20C
1
2

w NN NN -

0.28 A

3 0.20C

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)
De acuerdo a los resultados obtenidos en la prueba de Tukey respecto a la variable de acidez
titulable en la interaccion entre el factor A y el factor B se determina que el mejor tratamiento

es el 3 (40% mucilago-60% agua a temperatura ambiente), de los valores alcanzados son los
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mas altos en relacion a los demaés tratamientos durante el dia 8 que se acerca mas a lo planteado
en la NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 304:2008 con un valor minimo de
0.10.

En cuanto a el coeficiente de variacion (CV) se tienen valores comprendidos entre 0.00% y
6.79%lo cual representa que se ha mantenido un buen manejo experimental a excepcion del dia
cinco con 10.29% lo cual es poco confiable dentro del manejo experimental, en el caso de
0.00% indica que de 100 ensayos similares 100% son confiable y en el otro caso 93.21% son

confiable.

Figura 6. Acidez titulable en base a 10 dias

03
0,25 —— —
0,2 =

0,15
0,1
0,05
0

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

——Tlal*bl T2a2 * bl T3a3 * bl T4 al* b2 T5 a2 * b2 T6 a3 * b2

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

En el gréafico, se puede visualizar la variacion de brix de los diez dias en cada uno de los
tratamientos, observando un acenso a partir del dia 5, Consideramos el tratamiento 1 (20%
mucilago-80% agua a temperatura ambiente), su valor aumenta a partir del dia 5 con 0.21 hasta
un valor final en el dia diez de 0.26; consideramos el tratamiento 2 (30% mucilago-70% agua
a temperatura ambiente) se observa que los valores aumentan a partir del dia 5 con 0.21,
manteniéndose constante con un valor de 0.25 hasta finalizar en el dia 10 ; consideramos el
tratamiento 3 (40% mucilago-60% agua a temperatura ambiente) tenemos como mejor
tratamiento en la cual se ha mantenido en un acidez titulable iddneo para su conservacion 0.23
en los dias seis y siete hasta finalizar en el dia con un valor de 0.28; se observa en el tratamiento

4 (20% mucilago-80% agua a temperatura refrigeracion 4°C) partiendo de 0.2 enel dia 1, hasta
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finalizar con el mismo valor; el tratamiento 5 (30% mucilago-70% agua a temperatura
refrigeracion 4°C);el tratamiento 6 (20% mucilago-80% agua a temperatura refrigeracién 4°C
partiendo de 0.2 en el dia 1, hasta finalizar con el mismo valor

11.6. Analisis microbiolégicos

Tabla 22

Tabla de informacion microbioldgica del mejor tratamiento.

Parametro Resultados Unidad

Indice de coliformes <3 NMP/ml
totales

Indice de coliformes <3 NMP/ml
fecales

Recuentos de mohos <10 UFC/ml
Recuentos de <10 UFC/ml
levaduras

UFC/ml unidad formadora de colonia por mililitro, NMP = nimero mas probable por mililitro.

Fuente: (Informe de resultados laboratorio quimico ECUACHELAM)

Con los resultados de laboratorio obtenidos de los pardmetros son los siguientes:
Coliformes totales, Coliformes fecales, en relacion a estos 2 parametros la presencia en
los resultados son < 3, por tal motivo se pudo comparar con en la NORMA TECNICA
ECUATORIANA NTE INEN 2304:2008 poseyendo un valor minimo de < 3
cumpliendo con la norma , mientras que recuento de mohos y levaduras contiene un
valor de < 10, enrelacién a la NTE INEN 2304:2008 con un valor minimo de 5,0 x 10?
cumplen con los requisitos establecidos . Cabe mencionar que el mejor tratamiento

estuvo enfocado en el 40% de mucilago a temperatura ambiente (21°C).
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12. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)
12.1. Técnicos

Con esta investigacion se pretende generar expectativa ante las industrias , de tal manera
que facilite que se utilicen procesos que permitan desarrollar este proyecto, con el uso de
alternativas amigables, sin dejar de lado el aporte econdmico que esto puede generar, se
posesionaria en el mercado una bebida que tenga un valor nutricional aceptable con el beneficio
de su contenido por el uso de la tuna como materia prima, el aporte también est4 enfocado en
los conocimientos sobre la produccion de esta especie, los beneficios y cuidados durante su

proceso.
12.2. Sociales

Se trata de llegar a los sectores en donde existe esta especie para que conozcan sobre las
ventajas y beneficios que brinda el uso de la misma en diversas alternativas como la bebida
hidratante, también se pretende integrar a las comunidades aledafias para que participen en estos
proyectos innovadores, se podria decir que el impacto es totalmente positivo ya que de acuerdo
a los analisis, se convierte en una bebida 6ptima con valores nutricionales aptos para las

personas que realizan actividades deportivas.
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11.3. Ambientales

La presente investigacion trae congio un impacto ambiental que va de la mano con
todos los anteriores, puesto que si se realiza cada uno de los procesos de manera correcta
podriamos obtener una variedad de desechos que pueden ser reciclados para beneficio del
medio ambiente de los habitantes y lo mas importante es la conservacién de los recursos
mediante el uso racial de los mismos, en el aprovechamiento de esta especie se puede mantener
el paisaje natural mediante su conservacion, por tal razén la produccion de esta especia se
convertiria a gran escala, ayudandonos asia a mantener los suelos y garantizar un desarrollo

sostenible.

12.4. Econdmicos

En el aspecto econdmico hay que considerar que el impacto es beneficioso, ya que se
destaco los valores de los producto que han sido necesarios para la elaboracion de esta bebida,
también se debe tomar en cuenta que la materia prima es de facil acceso y que si se considera
como una produccion a gran escala que vaya en pro de la economia de los sectores se generaria
ingresos econdmicos que permitan el desarrollo de los pueblos, al evidenciar el valor agregado
que ofrece esta bebida por el hecho de ser elaborado con una especie natural con valores
nutricionales y aptos para consumo de los deportistas, lo que permitiria que las industrias

mejoren sus ingresos econémicos.
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13. PRESUPUESTO
Tabla 24
Presupuesto
PRODUCTO BEBIDA REFRESCANTE DE
HOJA DE TUNA

Detalle Materia Prima Cantidad | Unidad | Precio U Costo
HOJA DE TUNA 1 unidad $0.05 $0.05
MUSILAGO 60 ml $0.15 $9
BOTELLA 1 unidad $0.20 $0.20
AGUA 180 ml $0.07 $12.6
ACIDO CITRICO 0.15 g $0.00037 | $0.00037
BENZOATO DE SODIO 0.045 g $0.00010 | $0.00010
CITRATO DE SODIO 0.17 g $ 0.0037 $0.0037
CLORURO DE SODIO 0.17 g $0.00037 | $0.00037
CMC 0.45 g $0.0045 $0.0045
SACAROSA 6 g $0.01 $0.06
SABORIZANTE DE MANZANA 0.4 ml $0.0048 $0.0048
SORBATO DE POTASIO 0.15 g $0.0015 $0.0015
ETIQUETA 1 unidad $0.05 $0.05
UTENCILLOS DE COCINA 1 unidad $0.25 $0.25
VARIOS 1 unidad $0.10 $0.10
Precio Costo Unitario en 300 ml $0.89

Elaborado por: (Loachamin y Tapia, 2022)

14. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
14.1. Conclusiones

1. De acuerdo al analisis fisico-quimico aplicado a él mucilago de la hoja de la tuna se
obtuvo un pH de 5.0, solidos solubles de 2.7 y acidez titulable con un valor de 0.4g/ml
comprendiendo de mejor manera sus propiedades y caracteristicas, lo cual indica un
valor similar en comparacion con el mucilago de la hoja de tuna en el suelo mexicano,
dicha diferencia esta determinada sus condiciones del cultivo.

2. Se elaboro la bebida refrescante a partir del mucilago de tuna (Opuntia ficus indica)
mediante una formulacion presentada en la tabla 5 teniendo en cuenta la concentracion
de cada aditivos a incorporar, se aplicé un disefio experimental completamente al azar

(DCA), con dos variables: temperatura y porcentaje de mucilago en un tiempo de 10
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dias evaluando la bebida en dos temperaturas, considerando los saludos solubles con
valores minimos y maximo en el mejor tratamiento el cual fue el tratamiento tres con
3.06 a 3.8 ; considerando el pH con los valores minimos y maximo en el mejor
tratamiento el cual fue el tratamiento tres con 4.43 a 5.33; considerando acidez titulable
con valores minimos y maximo en el tratamiento tres 0.2 a 0.28 g/ml, dando como
resultado que la bebida pueda extender su vida datil en relacién al tiempo de
almacenamiento el cual comprende el tratamiento 3 (40% mucilago-60% agua a
temperatura ambiente) con valores cercanos a la TECNICA ECUATORIANA NTE
INEN 2 304:2008.

Los resultados del laboratorio de la Universidad Técnica de Cotopaxi obtenidos del
mejor tratamiento el cual fue el tratamiento 3 (40% mucilago-60% agua a temperatura
ambiente) sus valores son los siguientes: pH 5.26 y solidos solubles de 3.53, acidez
titulable 0.2 g/ml, segin Rodriguez Henao, Y. C. (2017). En la caracterizacion de hoja
de tuna mexicano los valores son diferentes; los resultados de laboratorio obtenidos de
los parametros microbioldgico son los siguientes: Coliformes totales los parametros que
presentan son < 3, de la misma manera en cuanto a Coliformes fecales la presencia en
los resultados son < 3, por tal motivo se pudo comparar con en la NORMA TECNICA
ECUATORIANA NTE INEN 2304:2008 el cual tiene un valor minimo de < 3 la cual
cumple los pardmetros, mientras que recuento tanto de mohos y levaduras contiene un
valor de < 10, en relacion a la NTE INEN 2304:2008 con un valor minimo de 5,0 x
10 cumplen con los requisitos establecidos. Cabe mencionar que el mejor tratamiento

estuvo enfocado en el 40% de mucilago a temperatura ambiente (21°C).

14.2. Recomendaciones

1.

Realizar las pruebas de extraccion del mucilago y procesamiento de la bebida utilizando
de mejor manera las concentraciones de cada uno de los elementos incorporados, asi
como disminuir las repeticiones o los tratamientos de tal manera que se efectivice el
tiempo de ejecucion.

Aplicar los conocimientos practicos con el uso de instrumentos y equipos que permitan
obtener informacion veraz, en los parametros analizados en el laboratorio tales como:
°Brix, pH, acidez, optimizar recursos para el momento del muestreo, seleccionar el

laboratorio que cumpla con los requisitos y cuente con los reactivos para analizar todos
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los parametros y asi obtener mejores resultados que garanticen la ejecucion la
investigacion.

Aplicar las normas de higiene, calidad y seguridad antes, durante y después del proceso
practico en la obtencion del mucilago y en la elaboracion de la bebida, de tal manera
que el producto final garantice la seguridad alimentaria y las buenas condiciones de la
bebida.

Realizar un analisis previo a la investigacion para identificar parametros necesarios y

comunes para que la comparacion sea factible tanto en los beneficios como en el costo.
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16. ANEXOS

Anexo 1: Lugar de ejecucion

Fuente: https://www.google.com.ec/maps/place/Universidad+Tecnica+de+Cotopaxi/@-
0.999382,-
78.6192781,157m/data=!3m1!1e3!4m5!3m411s0x91d462563a35aa99:0xa3a059adae90fa63!8
m2!3d-0.999449114d-78.6191374?hl=es-419

Lugar obtenido via satelital — Ubicacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi, provincia
de Cotopaxi, extension Salache; donde se ejecutara el proyecto de investigacion.
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Direccion: Sangolqui — Cashapamba
Estudios universitarios: Universidad Tecnica de Cotopaxi (noveno ciclo)
Idiomas: Suficiencia en inglés “B1”
CURSOS REALIZADOS

I Congreso binacional Ecuador — Pera “AGROPECUARIA, MEDIO AMBIENTE Y
TURISMO 2019~

II SEMINARIO INTERNACIONAL AGROINDUSTRIAL “DESAFIOS EN NUESTRA
REGION EN PROCESOS TECNOLOGICOS, DESARROLLO E INNOVACION,
INVESTIGACION Y PUBLICACION DE ARTICULOS CIENTIFICOS”
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Anexo 4: Datos informativos del estudiante 2
DATOS PERSONALES

Apellidos y nombres: Pablo Nahum Tapia Toalombo
Cedula de ciudadania: 0503957193

Fecha de nacimiento: 30 de Junio de 1998

Estado civil: Soltero
Ciudad: Salcedo
Domicilio: Comunidad San Andrés de Pilalo
Teléfono: 0995545370
Correo electrénico: pablo.tapia7193@utc.edu.ec
FORMACION ACADEMICA
Estudios primarios: Esc. Gonzales Suarez
Direccion: Salcedo
Estudios secundarios: Unidad Educativa Salcedo
Direccion: Salcedo
Estudios universitarios: Universidad Técnica de Cotopaxi (noveno ciclo)
Idiomas: Suficiencia en inglés “B1”
CURSOS REALIZADOS

| Congreso binacional Ecuador — Perd “AGROPECUARIA, MEDIO AMBIENTE Y
TURISMO 2019”

I SEMINARIO INTERNACIONAL AGROINDUSTRIAL “DESAFIOS EN NUESTRA
REGION EN PROCESOS TECNOLOGICOS, DESARROLLO E INNOVACION,
INVESTIGACION Y PUBLICACION DE ARTICULOS CIENTIFICOS”



Anexo 5 Imagenes del proceso de elaboracion de la bebida refrescante.

W o\

o 4

Obtencidn de la materia prima

Lavado y retiro de espinasde Ia‘ hoja de tuna
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Corte en forma de cubos de 1cm a la pulpa de la hoja de tuna
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Filtrado del mucilago con una tela de lienzo
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Medicién del mucilago en los diferentes porcentajes 20%, 20%, 40%
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Pesado de los diferentes aditivos para la formulacién de la bebida

Formulacion de la bebida hidratatante en las diferentes formulaciones y tratamiento
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Tratamientos de la bebida hidratante

Medicidn del pH, °Brix y acidez titulable a los diferentes tratamientos
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Bebida a base del mucilago elaborada
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Anexo 6: Informe de anélisis de laboratorio

EcuaChemLab

LoDeaiofo QUi ¥y MOORICOOCO ol ECuasiny

INFORME DE RESULTADOS
INF.ANS. 160912
Ovdaen de Trabajo, 160915
DATOS DEL CLIENTE
Eﬂ JOHNNY MATIAS LOACHAMIN JACHO
Feccion: AMAGLARA BARRIO CUENDINA
Teidtone: (0092840143
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lumn deta Muestrar (R AN O LA e ehe slaboracidn: T )
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[Contenido duclarado:  230m|
Contenido encontrado:  250m|
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Anexo 7: Norma Técnica Utilizada

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Chsiio - Brasador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 304:2008

REFRESCOS. REQUISITOS.

Primera Ediciin

D001 DRI SPECIFCATIONS

Firm: Eclan

OESCAPTIALES Teowmiopis de b sirsroes (sehecds ro Soorabic s refreccs SoLinic
Al 32 DOk

OOk SRS

ClLE 51

54T 55230
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Anexo 8: Datos estadisticos del disefio experimental
DATOS ESTADISTICOS DE pH (FACTOR A, BY A*B)
pH1
Variable N R?2 RZA] CV
pH1 180.07 0.002.97
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0.02 54.6E-030.19 0.9622
A 0.02 2 0.010.43 0.6590
B 5.6E-04 15.6E-040.02 0.8827
A*B 1.1E-03 25.6E-04 0.02 0.9776
Error 0.2912 0.02
Total 0.3217
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.24082
Error: 0.0244 gl: 12
A Mediasn E.E.

2 523 60.06A
3 527 60.06 A
1 532 60.06 A
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.16058
Error: 0.0244 gl: 12
B Mediasn E.E.

2 5279005A
1 52890.056A
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.42879
Error: 0.0244 gl: 12
A B Mediasn E.E.

523 30.09 A
523 30.09 A
527 30.09 A
527 30.09 A
530 30.09 A

11 533 300A
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pH?2
Variable N R? R2Aj] CV
pH2 180.52 0.32 3.06
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0.34 50.07 2.59 0.0823
A 0.27 20.145.26 0.0229
B 0.00 10.000.00>0.9999
A*B 0.06 20.031.21 0.3314
Error 0.31120.03
Total 0.65 17
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.24889
Error: 0.0261 gl: 12
A Mediasn E.E.
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2 512 60.07A

3 5306007A B

1 542 60.07 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.16597

Error: 0.0261 gl: 12

B Mediasn E.E.

1 528 90.05A

2 528 90.05A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.44317

Error: 0.0261 gl: 12

A B Mediasn E.E.

5.03 30.09 A

520 30.09 A

527 30.09 A

533 30.09 A

537 30.09 A

11 547 30.09A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pH3

Variable N R? R2Aj CV

pH3 180.40 0.152.00

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

FV. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.09 5 0.021.61 0.2310

A 0.03 2 0.021.55 0.2519

B 5.6E-04 15.6E-040.05 0.8268

A*B  0.05 2 0.03245 0.1282

Error 0.1312 0.01

Total 0.2217

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.16236

Error: 0.0111 gl: 12

A Mediasn E.E.

2 520 60.04 A

1 528 60.04 A

3 53060.04A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.10827

Error: 0.0111 gl: 12

B Mediasn E.E.

1 526 90.04A

2 527 90.04A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.28909

Error: 0.0111 gl: 12

A B Mediasn E.E.

2 2 517 30.06 A

11 520 30.06A

2 1 523 30.06A

P WWwhhDN
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32 527 30.06A

31 5333006A

12 537 3006A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pH4

Variable N R? R2A] CV

pH4 180.31 0.032.63

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

FV. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.11 5 0.02 1.10 0.4110

A 3.3E-03 21.7E-030.09 0.9184

B 0.08 1 0.084.11 0.0653

A*B  0.02 2 0.010.60 0.5645

Error 0.2312 0.02

Total 0.3417

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.21478

Error: 0.0194 gl: 12

A Mediasn E.E.

2 5.28 60.06 A

1 5.30 60.06 A

3 532 60.06A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.14322

Error: 0.0194 gl: 12

B Mediasn E.E.

2 523 90.05A

1 537 90.05A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.38243

Error: 0.0194 gl: 12

A B Mediasn E.E.

5.20 30.08 A

5.23 30.08 A

5.27 30.08 A

5.30 30.08 A

5.40 30.08 A

31 5.40 30.08A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pHS5

Variable N Rz RZA| CV

pH5 180.77 0.67 2.35

Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo I11)
FV. SC gl CM F p-valor

Modelo 058 5 0.12 7.98 0.0016

A 0.17 2 0.08 5.81 0.0172

B 0.41 1 0.4128.04 0.0002

A*B 3.3E-03 2 1.7E-03 0.12 0.8920

Error 0.1712 0.01

P NDNWPRE
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Total 0.7517

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.18512

Error: 0.0144 gl: 12

A Mediasn E.E.

2 5.00 60.06A

3 508 6005AB

1 5236005 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.12344

Error: 0.0144 gl: 12

B Mediasn E.E.

1 496 90.04A

2 5269004 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.32961

Error: 0.0144 gl: 12

A B Mediasn E.E.

4.83 30.07 A

493 30.07A B

510 30.07ABC

517 3007 B C

523 3007 BC

12 5373007 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pH6

Variable N R?2 RZA] CV

pH6 180.91 0.88 2.14

Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 1.50 50.30 25.79 <0.0001

A 0.10 20.05 4.33 0.0383

B 1.39 11.39119.05<0.0001

A*B 0.01 20.01 0.62 0.5548

Error 0.14 12 0.01

Total 1.64 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.16637

Error: 0.0117 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 498 60.04A

2 500 6004A B

1 5156004 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.11094

Error: 0.0117 gl: 12

B Mediasn E.E.

1 477 90.04 A

2 5329004 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.29623

Error: 0.0117 gl: 12

WN R WN
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B Mediasn E.E.

4.67 30.06 A

4.73 30.06 A

490 30.06 A

527 3006 B

530 30.06 B

12 5403006 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pH7

Variable N Rz RZA] CV

pH7 180.78 0.68 3.04

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 1.01 50.20 8.27 0.0014

A 0.23 20.12 4.73 0.0306

B 0.64 10.6426.27 0.0003

A*B 0.14 20.07 2.82 0.0992

Error 0.29 12 0.02

Total 1.3017

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.24082

Error: 0.0244 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 5.03 60.06 A

2 510 60.06A B

1 5306006 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.16058

Error: 0.0244 gl: 12

B Mediasn E.E.

1 496 90.05A

2 5339005 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.42879

Error: 0.0244 gl: 12

A B Mediasn E.E.

4.77 30.09 A

487 3009A B

523 3009 B C

530 3009 C

5333009 C

12 5373009 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pHS8

Variable N Rz RZA] CV

pH8 180.94 0.911.76

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
FV. SC gl CM F p-valor

Modelo 1.43 5 0.29 36.81 <0.0001

A 0.09 2 0.05 6.00 0.0156

B 1.33 1 1.33171.50 <0.0001

A
3
2
1
2
3
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A*B  4.4E-03 2 2.2E-03 0.29 0.7564

Error 0.0912 0.01

Total 15317

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.13584

Error: 0.0078 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 495 60.04 A

2 498 60.04A B

1 51260.04 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.09058

Error: 0.0078 gl: 12

B Mediasn E.E.

1 474 90.03A

2 5299003 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.24187

Error: 0.0078 gl: 12

A B Mediasn E.E.

4.67 30.05A

470 30.05A

4.87 30.05A

523 3005 B

527 3005 B

12 5373005 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pH9

Variable N R? R2A] CV

pH9 180.98 0.96 1.56

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 2.87 50.57 93.82 <0.0001

A 0.13 20.07 10.64 0.0022

B 272 1272445.45<0.0001

A*B 0.01 20.01 1.18 0.3400

Error 0.07 120.01

Total 2.94 17

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.12041

Error: 0.0061 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 492 60.03A

2 497 60.03A

1 512 60.03 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.08029

Error: 0.0061 gl: 12

B Mediasn E.E.

1 461 90.03A

2 5399003 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

NWERENW
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Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.21439
Error: 0.0061 gl: 12
A B Mediasn E.E.
450 30.05A
457 3005A B
477 3005 B
533 3005 C
537 3005 C
12 547 3005 C
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pH10
Variable N R? RZA] CV
pH10 180.86 0.804.33
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 3.20 50.64 14.76 0.0001
A 0.08 20.04 0.97 0.4054
B 3.04 13.0470.21 <0.0001
A*B 0.07 20.04 0.82 0.4635
Error 0.52 12 0.04
Total 3.72 17
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.32064
Error: 0.0433 gl: 12
A Mediasn E.E.
1 473 60.08 A
3 480 60.08A
2 490 60.08A
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.21381
Error: 0.0433 gl: 12
B Mediasn E.E.
1 440 90.07A
2 5229007 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.57091
Error: 0.0433 gl: 12
A B Mediasn E.E.
423 30.12 A
443 30.12 A
453 30.12 A
517 30.12 B
523 30.12 B
2 2 5273012 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
DATOS ESTADISTICOS DE pH (TRATAMIENTOS Y REPETICIONES)
pH1
Variable N R?2 RZA] CV
pH1 180.92 0.86 0.96
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
FV. SCagl CM F p-valor
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Modelo  0.29 7 0.04 16.24 0.0001
tratamientos 0.02 5 4.6E-03 1.78 0.2041
repeticiones 0.27 2 0.13 52.39 <0.0001
Error 0.03 10 2.6E-03

Total 0.32 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.14336
Error: 0.0026 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

523 30.03 A

523 30.03 A

5.27 30.03 A

5.27 30.03 A

5.30 30.03 A

5.33 30.03 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.08001
Error: 0.0026 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

A wWwo N Ol

3 5.10 6 0.02 A

2 5356002 B

1 537 6002 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pH?2

Variable N R? R2A] CV

pH2 180.61 0.333.03

Cuadro de Analisis de la VVarianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo  0.40 70.06 2.21 0.1233

tratamientos 0.34 50.07 2.64 0.0895

repeticiones 0.06 2 0.03 1.13 0.3609

Error 0.26 10 0.03

Total 0.65 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.45336

Error: 0.0256 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

5.03 30.09 A

5.20 30.09 A

5.27 30.09 A

5.33 30.09 A

5.37 30.09 A

5.47 30.09 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.25301

Error: 0.0256 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

PR Wo OIDN

3 5.20 60.07 A
2 5.30 6 0.07 A
1 5.33 6 0.07 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pH3
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Variable N R2 RZA| CV

pH3 180.53 0.191.95

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.12 70.02 1.59 0.2450

tratamientos 0.09 50.02 1.69 0.2233

repeticiones 0.03 2 0.01 1.32 0.3110

Error 0.11100.01

Total 0.22 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.29137

Error: 0.0106 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

5 5.17 30.06 A
1 5.20 30.06 A
2 5.23 30.06 A
6 5.27 30.06 A
3 5.33 30.06 A
4 5.37 30.06 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.16261

Error: 0.0106 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

1 5.23 6 0.04 A

3 5.23 6 0.04 A

2 5.32 6 0.04 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pH4

Variable N R?2 RZA| CV

pH4 180.34 0.002.82

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.12 7 0.020.75 0.6413

tratamientos 0.11 5 0.02 0.96 0.4878

repeticiones 0.01 2 5.0E-03 0.22 0.8033

Error 0.2210 0.02

Total 0.34 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.42381

Error: 0.0223 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

4 5.20 30.09 A
6 5.23 30.09 A
5 5.27 30.09 A
2 5.30 30.09 A
3 5.40 30.09 A
1 5.40 30.09 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.23652

Error: 0.0223 gl: 10

repeticiones Medias n _E.E.

1 5.27 6 0.06 A
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3 5.32 6 0.06 A

2 5.32 6 0.06 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pHS5

Variable N R? R2 Aj CV
pH5 180.86 0.771.98

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
FV. SCal CM F p-valor

Modelo  0.65 70.09 9.05 0.0012

tratamientos 0.58 50.12 11.27 0.0007

repeticiones 0.07 20.04 3.48 0.0713

Error 0.10100.01

Total 0.75 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.28673

Error: 0.0102 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

2 4.83 30.06 A

3 493 30.06 A B

1 5.10 3006 A B C
5 517 3006 B C
6 5233006 C
4 5373006 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.16002

Error: 0.0102 gl: 10

repeticiones Medias n _E.E.

3 5.02 6 0.04 A

2 5.15 6 0.04 A

1 5.15 6 0.04 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pH6

Variable N Rz RZA| CV

pH6  180.96 0.931.68

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo  1.57 70.22 31.10 <0.0001

tratamientos 1.50 5 0.30 41.66 <0.0001

repeticiones 0.07 2 0.03 4.69 0.0365

Error 0.07100.01

Total 1.64 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.24101

Error: 0.0072 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

4.67 30.05A

4.73 30.05A

4,90 30.05A

527 30.05 B

530 3005 B

540 3005 B

~AO I, DNW
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.13450

Error: 0.0072 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

3 497 60.03 A

2 505 60.03A B

1 512 60.03 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pH7

Variable N R2 RZAj CV

pH7 180.83 0.712.88

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 1.09 70.16 7.08 0.0032

tratamientos 1.01 50.209.24 0.0016

repeticiones 0.07 20.04 1.70 0.2314

Error 0.22100.02

Total 1.30 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.41958

Error: 0.0219 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

3 4.77 30.09 A

2 487 30.09A B
1 5233009 BC
6 5303009 C
5 5333009 C
4 5373009 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.23416

Error: 0.0219 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

3 5.08 6 0.06 A

2 5.12 6 0.06 A

1 5.23 6 0.06 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pHS8

Variable N R? R2Aj CV

pH8 180.97 0.96 1.26

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
FV. SCagl CM F p-valor

Modelo  1.49 7 0.2153.04 <0.0001

tratamientos 1.43 5 0.29 71.58 <0.0001

repeticiones 0.05 2 0.03 6.67 0.0145

Error 0.04 10 4.0E-03

Total 15317

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.17936

Error: 0.0040 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

3 4.67 30.04 A

2 470 30.04 A B
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1 487 3004 B

6 5233004 C
) 527 3004 C
4 5373004 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.10010

Error: 0.0040 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

3 4.95 6 0.03 A

2 5.02 60.03A B

1 5.08 60.03 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pH9

Variable N R2 RZA| CV

pH9  180.98 0.96 1.59

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 2.88 7 0.41 64.89 <0.0001

tratamientos 2.87 5 0.57 90.53 <0.0001

repeticiones 0.01 20.01 0.79 0.4805

Error 0.06 100.01

Total 2.94 17

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.22569

Error: 0.0063 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

3 450 30.05A

2 457 3005A B
1 477 3005 B
6 5333005 C
5 5373005 C
4 547 3005 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.12595

Error: 0.0063 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

3 4.98 6 0.03 A

2 498 60.03 A

1 5.03 6 0.03 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
pH10

Variable N Rz RZA] CV

pH10 18 0.87 0.78 4.52

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo  3.25 7 0.46 9.82 0.0009

tratamientos 3.20 50.64 13.54 0.0003

repeticiones 0.05 20.02 0.51 0.6176

Error 0.47 100.05 Total 3.72 17

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.61627

Error: 0.0472 gl: 10
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ratamientos Medias n E.E.

423 30.13A

443 30.13A

453 30.13 A

5.17 30.13 B

5233013 B

527 3013 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.34393
Error: 0.0472 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

—+

ORrODNWLPEF

2 4.77 6 0.09 A
1 4.78 6 0.09 A
3 4.88 6 0.09 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
DATOS ESTADISTICOS DE BRIX (FACTOR A, BY A*B)

BRIX1

Variable N R? R2A] CV

BRIX1 180.84 0.78 7.05

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 3.82 50.76 13.08 0.0002

A 155 20.77 13.27 0.0009

B 221 1221 37.80<0.0001

A*B 0.06 20.03 0.54 0.5947

Error 0.70 12 0.06

Total 4.52 17

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.37202

Error: 0.0583 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 38060.10A

2 340 60.10 B

1 3086010 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.24807

Error: 0.0583 gl: 12

B Mediasn E.E.

2 3.78 90.08 A

1 3.0890.08 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.66239

Error: 0.0583 gl: 12

A B Mediasn E.E.

32 407 30.14A

2 2 380 3014A
31 3533014AB
12 347 3014A B
21
11
Med

3.00 3014 BC
270 3014 C
ias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)




BRIX2

Variable N R? RZA] CV

BRIX2 180.86 0.816.17

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo 111)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 3.50 50.70 15.17 0.0001

A 1.33 20.67 14.47 0.0006

B 214 121446.31<0.0001

A*B 0.03 20.01 0.30 0.7454

Error 0.55120.05

Total 4.0517

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.33075

Error: 0.0461 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 38260.09A

2 347 60.09 B

1 31560.09 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.22055

Error: 0.0461 gl: 12

B Mediasn E.E.

2 382 90.07A

1 31390.07 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.58892

Error: 0.0461 gl: 12

A B Mediasn E.E.

413 30.12 A

3.87 30.12A B

350 3012 B C

347 3012 B C

3.07 3012 CD

11 2833012 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
BRIX3

Variable N Rz RZA] CV

BRIX3 180.78 0.70 7.03

Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 2.77 50.55 8.75 0.0011

A 1.70 20.8513.43 0.0009

B 0.98 10.9815.47 0.0020

A*B 0.09 20.05 0.71 0.5109

Error 0.76 12 0.06

Total 3.5317

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.38763

Error: 0.0633 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 39360.10A

2 362 60.10A

N, N W
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1 318 60.10 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.25848

Error: 0.0633 gl: 12

B Mediasn E.E.

2 3.8190.08A

1 33490.08 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.69019

Error: 0.0633 gl: 12

A B Mediasn E.E.

4.07 30.15A

390 30.15A B

3.80 30.15A B

347 3015A B C

3333015 BC

11 2903015 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
BRIX4

Variable N R? R2ZA] CV

BRIX4 180.84 0.78 6.46

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 3.48 50.70 12.93 0.0002

A 1.97 20.99 18.32 0.0002

B 145 11.4526.81 0.0002

A*B 0.06 20.03 0.59 0.5709

Error 0.65120.05 Total 4.1317

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.35756

Error: 0.0539 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 403 60.09A

2 3526009 B

1 3236009 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.23843

Error: 0.0539 gl: 12

B Mediasn E.E.

2 3.88 90.08A

1 3319008 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.63665

Error: 0.0539 gl: 12

A B Mediasn E.E.

4.27 30.13 A

3.80 30.13A B

3.77 30.13A B

3.60 30.13 B

327 3013 B C

287 3013 C

NNF,WNW
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
BRIX5

Variable N R? R2A] CV

BRIX5 180.72 0.608.74

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 2.66 50.53 6.11 0.0049

A 231 21.1513.23 0.0009

B 0.27 10.27 3.08 0.1046

A*B 0.09 20.04 0.50 0.6168

Error 1.05120.09

Total 3.7117

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.45490

Error: 0.0872 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 3856012A

2 3306012 B

1 2986012 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.30334

Error: 0.0872 gl: 12

B Mediasn E.E.

2 350 90.10A

1 326 90.10A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.80997

Error: 0.0872 gl: 12

A B Mediasn E.E.

4.07 30.17 A

3.63 30.17A B

340 3017A B

320 3017 B

3.03 3017 B

11 2933017 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
BRIX6

Variable N R? R2Aj CV

BRIX6 180.85 0.796.16

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 3.09 50.62 13.58 0.0001

A 273 21.3729.96 <0.0001

B 0.32 10.32 7.02 0.0212

A*B 0.04 20.02 0.48 0.6327

Error 0.55120.05

Total 3.64 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.32876

Error: 0.0456 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 392 60.09A

P NN WW
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2 3526009 B

1 2976009 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.21922

Error: 0.0456 gl: 12

B Mediasn E.E.

2 3.60 90.07A

1 33390.07 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.58536

Error: 0.0456 gl: 12

A B Mediasn E.E.

4.07 30.12 A

3.77 30.12A B

370 30.12A B

333 3012 B C

303 3012 C

11 2903012 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
BRIX7

Variable N R? R2A] CV

BRIX7 180.91 0.874.81

Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 3.17 50.63 23.29 <0.0001

A 246 21.2345.14 <0.0001

B 0.68 10.6825.00 0.0003

A*B 0.03 20.02 0.57 0.5794

Error 0.33120.03

Total 3.50 17

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.25414

Error: 0.0272 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 38560.07A

2 348 60.07 B

1 2956007 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.16946

Error: 0.0272 gl: 12

B Mediasn E.E.

2 362 90.05A

1 3239005 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.45250

Error: 0.0272 gl: 12

A B Mediasn E.E.

4.00 30.10 A

3.73 30.10 A

3.70 30.10 A

323 3010 B

P NDDNWW
NFEDNEDN
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12 3133010 BC

11 2773010 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
BRIX8

Variable N R? RZA] CV

BRIX8 180.90 0.855.35

Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 3.65 50.73 20.85 <0.0001

A 1.85 20.9326.49 <0.0001

B 1.68 11.6848.02<0.0001

A*B 0.11 20.06 1.63 0.2355

Error 0.42120.04

Total 4.07 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.28816

Error: 0.0350 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 387 60.08A

2 3536008 B

1 3086008 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.19215

Error: 0.0350 gl: 12

B Mediasn E.E.

2 3.80 90.06 A

1 31990.06 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.51308

Error: 0.0350 gl: 12

A B Mediasn E.E.

413 30.11 A

3.77 30.11A B

360 3011 B

350 3011 B

330 3011 B

11 2673011 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
BRIX9

Variable N Rz RZA] CV

BRIX9 180.90 0.86 6.09

Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 4.91 50.98 21.80 <0.0001

A 236 21.1826.26 <0.0001

B 249 124955.42<0.0001

A*B 0.05 20.02 0.53 0.6013

Error 0.54 12 0.05

Total 5.4517

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.32675

Error: 0.0450 gl: 12

N, N W
P NDNEFEPDNDN
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A Mediasn E.E.

3 390 60.09A

2 3536009 B

1 3026009 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.21788

Error: 0.0450 gl: 12

B Mediasn E.E.

2 386 90.07A

1 31190.07 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.58178

Error: 0.0450 gl: 12

A B Mediasn E.E.

420 30.12 A

393 30.12A B

3.60 3012 B C

343 3012 B C

3133012 CD

11 2603012 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
BRI1X10

Variable N Rz RZA] CV

BRIX10 180.89 0.846.70

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 5.49 51.10 19.19 <0.0001

A 2.80 21.4024.48 0.0001

B 2.65 12.6546.22 <0.0001

A*B 0.04 20.02 0.38 0.6927

Error 0.69 12 0.06

Total 6.18 17

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.36846

Error: 0.0572 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 397 60.10A

2 372 60.10A

1 3036010 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.24569

Error: 0.0572 gl: 12

B Mediasn E.E.

2 396 90.08 A

1 31990.08 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.65605

Error: 0.0572 gl: 12

A B Mediasn E.E.

32 433 3014A

22 417 3014A B

N, N W
P NDNEFEPDNDN
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360 30.14 BC
3373014 C
3273014 CD

11 270 30.14 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

N R W
=N

DATOS ESTADISTICOS DE °BRIX (TRATAMIENTO Y REPETICIONES)

BRIX1

Variable N Rz RZAj CV

BRIX1 180.89 0.81 6.60

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo I11)
FV. SC gl CM F p-valor

Modelo 4.00 7 0.57 11.17 0.0005

tratamientos 3.82 50.76 14.90 0.0002

repeticiones 0.19 2 0.09 1.83 0.2098

Error 0.51100.05

Total 452 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.64184

Error: 0.0512 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

6 353 3013 A

5 3.80 30.13 A

3 407 3 013A B
4 347 3013A B
2 3.00 3013 BC
1 2703013 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.35820

Error: 0.0512 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

2 3.55 60.09 A
3 3.43 6 0.09 A
1 3.30 6 0.09 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

BRIX2

Variable N R?2 RZA] CV

BRIX2 180.87 0.78 6.57

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
FV. SCal CM F p-valor

Modelo  3.53 7 0.50 9.65 0.0009

tratamientos 3.50 50.70 13.40 0.0004

repeticiones 0.03 20.02 0.30 0.7488

Error 0.52 10 0.05

Total 4.05 17

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.64808

Error: 0.0522 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

6 3.50 30.13 A

5 3.87 3013A B

3 413 3013A B C
4 347 3013 BCD
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2 3073013 CD

1 2.83 30.13 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.36168

Error: 0.0522 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

3 3.53 6 0.09 A
2 3.47 6 0.09 A
1 3.43 6 0.09 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

BRIX3

Variable N R?2 R2A] CV

BRIX3 180.79 0.64 7.60

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
FV. SC al CM F p-valor

Modelo  2.79 70.405.40 0.0088

tratamientos 2.77 50.55 7.50 0.0036

repeticiones 0.02 2 0.01 0.14 0.8686

Error 0.74 10 0.07

Total 3.5317

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.77088

Error: 0.0739 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

6 3.80 30.16 A

5 3.90 30.16 A

3 4.07 30.16 A

4 347 3016 A B
2 3.33 3016 A B
1 290 30.16 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.43021

Error: 0.0739 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

3 3.62 60.11 A
2 3.58 60.11 A
1 3.53 6011 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

BRIX4

Variable N Rz RZA] CV

BRIX4 180.85 0.74 7.00

Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC al CM F p-valor

Modelo  3.50 70.50 7.90 0.0021

tratamientos 3.48 50.70 11.02 0.0008

repeticiones 0.01 20.01 0.11 0.8932

Error 0.63 10 0.06

Total 41317

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.71307

Error: 0.0632 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.
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3.80 30.15 A

3.80 30.15A B

3.77 3015A B

3.60 30.15A B

3.27 3015 B C

287 3015 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.39795

Error: 0.0632 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

PN~ OTWwOo

3 3.63 6 0.10 A
1 3.58 6 0.10 A
2 3.57 6 0.10 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

BRIX5

Variable N R?2 RZA] CV

BRIX5 180.76 0.598.84

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
FV. SC al CM F p-valor

Modelo  2.82 70.40 4.51 0.0162

tratamientos 2.66 50.535.97 0.0082

repeticiones 0.15 2 0.08 0.87 0.4501

Error 0.89 100.09

Total 3.71 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.84710

Error: 0.0892 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

3.63 30.17 A

4.07 30.17A B

340 30.17A B

3.20 30.17 B

3.03 3017 B

293 30.17 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.47275

Error: 0.0892 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

P BADNOOTOWO®

2 347 60.12 A
1 342 6012 A
3 3.25 6012 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
BRIX6
Variable N R? R2Aj CV
BRIX6 180.85 0.75 6.66
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
FV. SCal CM F p-valor
Modelo  3.11 70.44 8.32 0.0017
tratamientos 3.09 50.62 11.60 0.0007
repeticiones 0.01 20.01 0.12 0.8839
Error 0.53100.05
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Total 3.64 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.65494
Error: 0.0533 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

3.77 30.13 A

407 30.13A B

3.70 30.13A B
3333013 BC
3.033013 C
2903013 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.36551
Error: 0.0533 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

P BADNOOTOWO®

1 3.50 6 0.09 A
3 3.47 6 0.09 A
2 3.43 6 0.09 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

BRIX7

Variable N R? R2ZA] CV

BRIX7 180.92 0.86 4.99

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
FV. SC al CM F p-valor

Modelo  3.20 70.46 15.66 0.0001

tratamientos 3.17 50.63 21.69 <0.0001

repeticiones 0.03 20.02 0.59 0.5729

Error 0.29 10 0.03

Total 3.50 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.48479

Error: 0.0292 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

3.70 30.10 A

3.73 30.10A

400 30.10A B

3233010 BC

3133010 C

2.77 3010 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.27055

Error: 0.0292 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

AN WOITO

1 3.47 6 0.07 A
2 3.45 60.07 A
3 3.37 6 0.07 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
BRI1X8
Variable N R?2 RZA] CV
BRIX8 180.92 0.87 5.00
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
FV. SCal CM F p-valor
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Modelo 3.76 70.54 17.60 0.0001
tratamientos 3.65 50.73 23.89 <0.0001
repeticiones 0.11 20.06 1.87 0.2038
Error 0.31100.03

Total 4.07 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.49573
Error: 0.0306 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

6 3.60 30.10 A

5 3.77 30.10A B
3 413 3010 B
4 3.50 30.10 B
2 3.30 30.10 B
1 267 3010 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.27666

Error: 0.0306 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

2 3.57 60.07 A
1 3.53 60.07 A
3 3.38 6 0.07 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

BRIX9

Variable N R? R2A] CV

BRIX9 180.92 0.875.86

Cuadro de Analisis de la VVarianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo  5.03 70.72 17.24 0.0001

tratamientos 4.91 5 0.98 23.54 <0.0001

repeticiones 0.12 20.06 1.48 0.2735

Error 0.42 100.04

Total 5.45 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.57889

Error: 0.0417 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

6 3.60 30.12 A

5 393 3012A B

3 4203012 BC
4 3433012 BC
2 3133012 CD
1 2.60 30.12 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.32306

Error: 0.0417 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

1 3.55 6 0.08 A
2 3.53 6 0.08 A
3 3.37 6 0.08 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
BRI1X10
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Variable N R2 RZA| CV

BRIX10 180.90 0.837.04

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 5.54 70.79 12.53 0.0003

tratamientos 5.49 51.10 17.37 0.0001

repeticiones 0.05 2 0.03 0.43 0.6616

Error 0.63100.06

Total 6.18 17

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.71307

Error: 0.0632 gl: 10

tratamientos Medias n E.E.

6 3.60 30.15A

5 417 30.15A B

3 4333015 BC
4 3373015 CD
2 3273015 CD
1 2.70 30.15 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.39795

Error: 0.0632 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

2 3.63 6 0.10 A
1 3.58 60.10 A
3 3.50 6 0.10 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
11.7. DATOS ESTADISTICOS DE ACIDEZ TITULABLE (FACTOR A,BY A*B)

ACIDEZ 1

Variable N R2R?2 A] CV

ACIDEZ1 18sd sd 0.00

Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo 111)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.00 50.00sd sd

A 0.00 20.00sd sd

B 0.001000sd sd

A*B 0.00 20.00sd sd

Error 0.00 12 0.00

Total 0.00 17

ACIDEZ 2

Variable N R2R? A] CV

ACIDEZ2 18sd sd 0.00

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.00 50.00sd sd

A 0.00 20.00sd sd

B 0.001000sd sd

A*B 0.00 20.00sd sd

Error 0.00 12 0.00

Total 0.00 17

ACIDEZ 3
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Variable N R2R2 A] CV
ACIDEZ3 18sd sd 0.00
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0.00 50.00sd sd
A 0.00 20.00sd sd

B 0.00 10.00sd sd
A*B 0.00 20.00sd  sd
Error 0.00 12 0.00

Total 0.0017

ACIDEZ 4

Variable N R2R2 A] CV
ACIDEZ4 18sd sd 0.00
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0.00 50.00sd sd
A 0.00 20.00sd sd

B 0.00 10.00sd sd
A*B 0.00 20.00sd sd
Error 0.0012 0.00

Total 0.0017

ACDEZ 5

Variable N R?2 R2ZA] CV
ACDEZ5 180.36 0.099.67

Cuadro de Analisis de la VVarianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 2.8E-03 55.6E-04 1.33 0.3149

A 2.8E-04 21.4E-040.33 0.7230

B 2.2E-03 12.2E-035.33 0.0395

A*B 2.8E-04 21.4E-040.33 0.7230

Error 0.0112 4.2E-04

Total 0.0117

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.03144

Error: 0.0004 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 022 60.01A

2 021 60.01A

1 021 60.01A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.02097

Error: 0.0004 gl: 12

B Mediasn E.E.

1 022 90.01A

2 0209001 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.05598

Error: 0.0004 gl: 12

A B Mediasn E.E.

31 023 3001A
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100

0.22 30.01 A

0.22 30.01 A

0.20 30.01 A

0.20 30.01 A

12 020 3001A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
ACIDEZ 6

Variable N Rz RZA] CV

ACIDEZ6 180.69 0.56 7.59

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.01 5 1.5E-03 5.30 0.0084

A 2.8E-04 21.4E-04 0.50 0.6186

B 0.01 1 0.0124.50 0.0003

A*B 2.8E-04 21.4E-04 0.50 0.6186

Error 3.3E-03 12 2.8E-04

Total 0.0117

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.02567

Error: 0.0003 gl: 12

A Mediasn E.E.

2 023 6001A

1 022 60.01A

3 022 6001A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.01712

Error: 0.0003 gl: 12

B Mediasn E.E.

1 024 90.01A

2 0209001 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.04571

Error: 0.0003 gl: 12

A B Mediasn E.E.

0.25 30.01 A

0.23 30.01A B

023 3001A B

0.20 3001 B

0.20 3001 B

12 0203001 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
ACIDEZ 7

Variable N Rz RZA] CV

ACIDEZ7 180.85 0.795.30

Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.01 51.9E-03 13.60 0.0001

A 2.8E-04 21.4E-04 1.00 0.3966

B 0.01 1 0.0164.00 <0.0001

A*B 2.8E-04 21.4E-04 1.00 0.3966

Error 1.7E-03 12 1.4E-04

N WEFDN
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Total 0.0117

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.01815

Error: 0.0001 gl: 12

A Mediasn E.E.

2 0.23 64.8E-03 A

1 0.23 64.8E-03A

3 0.22 64.8E-03 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.01210

Error: 0.0001 gl: 12

B Mediasn E.E.

1 024 93.9E-03A

2 020 939E-03 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.03232

Error: 0.0001 gl: 12

A B Mediasn E.E.

0.25 30.01 A

0.25 30.01 A

0.23 30.01 A

0.20 3001 B

0.20 3001 B

12 0203001 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
ACIDEZ 8

Variable N R?2 RZA] CV

ACIDEZ8 180.92 0.895.11

Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo I11)

FV. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.02 5 3.8E-03 27.40 <0.0001

A 1.1E-03 25.6E-04 4.00 0.0467

B 0.02 1 0.02121.00<0.0001

A*B 1.1E-03 25.6E-04 4.00 0.0467

Error 1.7E-03 12 1.4E-04

Total 0.0217

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.01815

Error: 0.0001 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 0.24 64.8E-03 A

2 0.23 64.8E-03 A

1 0.23 64.8E-03A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.01210

Error: 0.0001 gl: 12

B Mediasn E.E.

1 0.26 93.9E-03A

2 020 93.9E-03 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.03232

Error: 0.0001 gl: 12

N WWE N
NN R R
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B Mediasn E.E.

0.28 30.01 A

025 3001 B

025 3001 B

020 3001 C

020 3001 C

12 0203001 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
ACIDEZ 9

Variable N Rz RZA] CV

ACIDEZ9 180.87 0.817.14

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.02 54.3E-03 15.60 0.0001

A 8.3E-04 24.2E-04 1.50 0.2621

B 0.02 1 0.0272.00 <0.0001

A*B 8.3E-04 24.2E-04 1.50 0.2621

Error 3.3E-03 12 2.8E-04

Total 0.0317

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.02567

Error: 0.0003 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 024 60.01A

1 023 60.01A

2 023 60.01A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.01712

Error: 0.0003 gl: 12

B Mediasn E.E.

1 027 90.01A

2 0209001 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.04571

Error: 0.0003 gl: 12

A B Mediasn E.E.

0.28 30.01 A

0.27 30.01 A

0.25 30.01 A

0.20 3001 B

0.20 3001 B

22 0203001 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
ACIDEZ 10

Variable N Rz RZA] CV

ACIDEZ10180.87 0.817.14

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo 111)
FV. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.02 5 4.3E-03 15.60 0.0001

A 8.3E-04 24.2E-04 1.50 0.2621

B 0.02 1 0.0272.00 <0.0001

A
3
2
1
3
2

NN R R

R WN P W
NN R R
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A*B 8.3E-04 24.2E-04 1.50 0.2621

Error 3.3E-03 12 2.8E-04

Total 0.0317

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.02567

Error: 0.0003 gl: 12

A Mediasn E.E.

3 024 60.01A

1 023 60.01A

2 023 60.01A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.01712

Error: 0.0003 gl: 12

B Mediasn E.E.

1 027 90.01A

2 0209001 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.04571

Error: 0.0003 gl: 12

A B Mediasn E.E.

0.28 30.01 A

0.27 30.01 A

0.25 30.01 A

0.20 3001 B

0.20 3001 B

22 0203001 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
DATOS ESTADISTICOS DE ACIDEZ TITULABLE (TRATAMIENTOS Y
REPETICIONES)

ACIDEZ 1

Variable N R2ZR2Aj CV

ACIDEZ1 18sd sd 0.00

P WN P W
NN R R

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.00 70.00sd sd

TRATAMIENTOS 0.00 50.00sd sd

repeticiones 0.00 20.00sd  sd

Error 0.00 100.00

Total 0.00 17

ACIDEZ 2

Variable N R2R2 A] CV

ACIDEZ2 18sd sd 0.00

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.00 70.00sd sd

TRATAMIENTOS 0.00 50.00sd  sd

repeticiones 0.00 20.00sd  sd

Error 0.00 100.00

Total 0.00 17

ACIDEZ 3
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Variable N R2R?2 A] CV

ACIDEZ3 18sd sd 0.00

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.00 70.00sd sd

TRATAMIENTOS 0.00 50.00sd  sd

repeticiones 0.00 20.00sd sd

Error 0.00 10 0.00 Total 0.0017

ACIDEZ 4

Variable N R2R2 A] CV

ACIDEZ4 18sd sd 0.00

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.00 70.00sd sd

TRATAMIENTOS 0.00 50.00sd  sd

repeticiones 0.00 20.00sd  sd

Error 0.00 100.00

Total 0.00 17

ACI DEZ5

Variable N Rz RZA] CV

ACDEZ5 180.39 0.0010.29

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM _F p-valor

Modelo  3.1E-03 7 4.4E-04 0.92 0.5270

TRATAMIENTOS 2.8E-03 55.6E-04 1.18 0.3852

repeticiones 2.8E-04 2 1.4E-04 0.29 0.7514

Error 4.7E-03 10 4.7E-04

Total 0.0117

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.06163

Error: 0.0005 gl: 10

TRATAMIENTOS Mediasn E.E.

3 0.23 30.01 A
1 0.22 30.01 A
2 0.22 30.01 A
6 0.20 30.01 A
5 0.20 30.01 A
4 0.20 30.01 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.03439
Error: 0.0005 gl: 10
repeticiones Medias n E.E.

2 0.22 60.01 A
1 0.21 60.01 A
3 0.21 60.01 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

ACIDEZ 6

Variable N R2 RZA| CV

ACIDEZ6 180.79 0.656.79

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor
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Modelo 0.01 7 1.2E-03 5.45 0.0085
TRATAMIENTOS 0.01 5 1.5E-03 6.63 0.0057
repeticiones 1.1E-03 2 5.6E-04 2.50 0.1317
Error 2.2E-03 10 2.2E-04

Total 0.0117

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.04228

Error: 0.0002 gl: 10

TRATAMIENTOS Mediasn E.E.

2 0.25 30.01 A

3 023 3001A B
1 023 3001A B
6 0.20 3001 B
5 020 3001 B
4 0.20 3001 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.02359

Error: 0.0002 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

2 0.23 60.01 A
1 0.23 60.01 A
3 0.21 60.01 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

ACIDEZ 7

Variable N R? R2A] CV

ACIDEZ7 180.88 0.795.30

Cuadro de Analisis de la VVarianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.01 7 1.4E-03 10.00 0.0008

TRATAMIENTOS 0.01 5 1.9E-03 13.60 0.0003

repeticiones 2.8E-04 2 1.4E-04 1.00 0.4019

Error 1.4E-03 10 1.4E-04

Total 0.0117

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.03342

Error: 0.0001 gl: 10

TRATAMIENTOS Medias n E.E.

1 0.25 30.01 A
2 0.25 30.01 A
3 023 3001A B
6 0.20 3001 B
5 0.20 3001 B
4 0.20 3001 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.01865

Error: 0.0001 gl: 10

repeticiones Mediasn _E.E.

2 0.23 64.8E-03 A
1 0.23 64.8E-03 A
3 0.22 6 4.8E-03 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
ACIDEZ 8
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Variable N R?2 RZA] CV

ACIDEZ8 180.93 0.895.11

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.02 7 2.8E-03 19.86 <0.0001

TRATAMIENTOS 0.02 5 3.8E-03 27.40 <0.0001

repeticiones 2.8E-04 2 1.4E-04 1.00 0.4019

Error 1.4E-03 10 1.4E-04

Total 0.0217

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.03342

Error: 0.0001 gl: 10

TRATAMIENTOS Mediasn E.E.

3 0.28 30.01 A
1 0.25 30.01 A
2 0.25 30.01 A
6 0.20 3001 B
5 020 3001 B
4 0.20 3001 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.01865

Error: 0.0001 gl: 10

repeticiones Mediasn E.E.

2 0.23 6 4.8E-03 A
1 0.23 64.8E-03 A
3 0.23 648E-03 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

ACIDEZ 9

Variable N Rz RZA] CV

ACIDEZ9 180.90 0.836.78

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo I11)
FV. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.02 7 3.2E-03 12.86 0.0003

TRATAMIENTOS 0.02 54.3E-0317.33 0.0001

repeticiones 8.3E-04 2 4.2E-04 1.67 0.2373

Error 2.5E-03 10 2.5E-04

Total 0.03 17

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.04484

Error: 0.0003 gl: 10

TRATAMIENTOS Medias n E.E.

3 0.28 30.01 A
1 0.27 30.01 A
2 0.25 30.01 A
6 0.20 3001 B
5 020 3001 B
4 0.20 3001 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.02502

Error: 0.0003 gl: 10

repeticiones Medias n _E.E.

1 0.24 6 0.01 A
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2 0.23 6 0.01 A

3 0.23 60.01 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

ACIDEZ 10

Variable N R? RZA] CV

ACIDEZ10 18 0.90 0.836.78

Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 0.02 7 3.2E-03 12.86 0.0003

TRATAMIENTOS 0.02 54.3E-0317.33 0.0001

repeticiones 8.3E-04 2 4.2E-04 1.67 0.2373

Error 2.5E-03 10 2.5E-04

Total 0.0317

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.04484

Error: 0.0003 gl: 10

TRATAMIENTOS Medias n E.E.

3 0.28 30.01 A
1 0.27 30.01 A
2 0.25 30.01 A
6 020 3001 B
5 0.20 3001 B
4 0.20 3001 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.02502

Error: 0.0003 gl: 10

repeticiones Medias n E.E.

1 0.24 60.01 A
2 0.23 60.01 A
3 0.23 60.01 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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