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RESUMEN

El babaco Carica pentagonp es uno de los productos promisorios de
exportacion y considerado como fruta exética, esaspecie andina originaria del
Ecuador. El trabajo investigativo se realiz6 ercahton Latacunga, parroguia

Eloy Alfaro, provincia de Cotopaxi.

Los trabajos de laboratorio se realizaron bajalimones de temperatura d&C4
con una humedad relativa del 75%,d€ &on una humedad relativa del 90%, y
temperatura ambiente con una humedad relativa d&. SSe utiliz6 arreglo
factorial 3x2x3 implementado en un (D.B.C.A), caaaibcho tratamientos y tres
repeticiones, se aplico la prueba de Tukey (5%)viriables que se analizaron
fueron: Color de la epidermis, pérdida de PesoRigneza del fruto (Ibfxcri),
sélidos solubles’Brix), Acidez, incidencia de plagas, enfermedad€ssiopatias,

el manejo del experimento consisti, en lo sig@ipobsecha de babaco, registro y
peso del fruto, preparacion de las diluciones d®@x aspersion del producto a
los babacos, conformacion y distribucion de lasdadés experimentales,
maduracién del babaco. De lo que se concluye: lsasdadecuada de Cerone
aplicado al babaco para una mejor conservaciéafut8 (0,34 cc.lt-1). Que se
mantuvo el babaco por 28 dias sin llegar a descoerpe, el adecuado estado de
cosecha fue el E1 (verde oscuro), ya que alcamohservarse mejor por 28 dias,
y la mejor temperatura de almacenamiento del bathecd°C. Pues conservo por
mayor tiempo a la fruta, La aplicacion de Ceronénénccion a la maduracion de
fruto con un generador de etileno, si influyo enpeko final del babaco, el
tratamiento E2D2T1 (Fruto con un color 1 X 0,17¢€erone a Temperatura de
4°C) tuvo el 40% de rentabilidad. Por lo que se réenda cosechar la fruta en
estado verde oscuro, aplicar Cerone a una do$is3decc.lt-1 y almacenar a una

temperatura de°g.
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ABSTRACT

The babacoGarica pentagonhpit is one of the promissory products of exporitso
is considered as exotic fruit, it is an Andean gzed originally from Ecuador.
The investigative work was carried out in the Lataga canton, Eloy Alfaro

parish, Cotopaxi province.

The laboratory works were carried out under coadgiof ambient temperature
4°C with a relative humidity of the 75%® with a relative humidity of 90%, and
22°C with a relative humidity of 50%. factorial arramgent 3x2x3 implemented
in a was used (D.B.C.A), with eighteen treatments three repetitions, the test of
Tukey was applied (5%), the variables that werelyaed were: Color of the
epidermis, loss of Weight (g), Stability of the ifr@ibfxcm??), soluble solids
(°Brix), Acidity, incidence of plagues, illnesses aRidiopatias, the handling of
the experiment consisted, in the following thingibbco crop, registration and
weight of the fruit, preparation of the dilutionS@erone, aspersion of the product
to the babacos, conformation and distribution o& thxperimental units,
maturation of the babaco. Of what you concludeg dppropriate dose of Cerone
applied to the babaco for a better conservation thesd3 (0,34 cc:f). That
stayed the babaco for 28 days without ending upKing down, the appropriate
crop state was the E1 (green dark), since it rahtivde conserved better for 28
days, and the best temperature in storage of thacbawas 4°C. Because it
conserved for more time to the fruit, The applimatof Cerone in induction to the
fruit maturation with an ethylene generator, ifflience in the final weight of the
babaco, The treatment E2D2T1 (Fruit with a coloiX 10,17cc.lt!Cerone to
Temperature of ©€) he/she had 40% of profitability. For what isasunended to
harvest the fruit in dark green state, to applyoBerto a dose of 0,34 cé-land to

store to a temperature oG
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INTRODUCCION

Gbmez y Garcia (2006), indica que el babaco esfuta que se cultiva en el
Ecuador desde antes de la conquista espafiola, fedtd ha despertado
recientemente grandes expectativas entre agriealpempresarios debido a una
creciente demanda interna y externa y a una atimb#idad, por lo que se

convierte en una importante alternativa de expigntede la Region Interandina

Segun Sica (2004), Ecuador empez6 a exportar baraebafio 2002, generando
416.25 mil USD FOB por 5,327.34 toneladas. Sin egmafue en el afio 2003
donde se registro el valor mas alto 437.98 mil UBIEB. A partir del siguiente
afio, estas exportaciones han disminuido terminandg6.23 mil USD FOB en el
2005, lo que representd una baja de 56.66% res@tcafio 2004. Los datos
reflejan que el volumen promedio exportado durahtperiodo 2002- 2003 fue
5793,89 toneladas. Al igual que en el valor FOB, tlaneladas exportadas se
redujeron marcadamente en el 2005 alcanzando lanainantidad de 75.57

toneladas, lo que representd 96.6% menos que erdégor.

Los ultimos afios las exportaciones de fruta, serbgistrado una disminucion
debido a ciertas restricciones para su exportagivfresco, por no cumplir con
los requisitos y certificaciones fitosanitarias, Im® podido ingresar de manera
constante y sostenida en los mercados internae®nbbs principales paises de
destino de esta fruta son Holanda, Alemania, Colajtalia y Suecia. Ecuador

figura entre los principales proveedores a estasades.

El cultivo es tradicional practicamente en todas paovincias de la serrania
ecuatoriana, existiendo zonas de produccion conleeai Patate y Bafios en la
provincia de Tungurahua y en los valles calidod.dj@, Pichincha, Imbabura y
Carchi. Instituto Nacional Estadisticas y censoEQNndica que la produccién
nacional de babaco en toneladas en el 2003 fuerdi84 en la provincia de
Cotopaxi en el 2003 fue de 2,00 mientas que Twagw esta con 300, 00

tonelada es el mayor productor de babaco.
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Agronegocios (2009), sefalo que en la actualideiatior del 80% de la fruta se
produce en invernaderos, es decir 177,6 t. Lascipafes provincias de
produccion de babaco son Tungurahua, Azuay e InmbalSiendo la primera la

de mayor produccion con el 57% del total de lasddtivadas en el pais.

Sica (2004). Sostuvo que el cultivo al aire libstddocalizado fundamentalmente
en los valles de la region interandina en las p@as de Imbabura (Atuntaqui,
Perucho y Otavalo), Pichincha (Tumbaco, San Antdeid’ichincha, San José de
Minas, Guayllabamba), Tungurahua (Patate, Bafodile®e Chimborazo
(Penipe, Pallatanga y Huigra), Azuay (El Valle deefica, Paute, Gualaceo), Loja
(Loja, Malacatos y Vilcabamba), entre otros.

Dentro de los productos promisorios de exportagiGconsiderado como fruta
exética se encuentra el babaco, que es una espeliia originaria del Ecuador;
especificamente en la region central sur, en lgipe@ de Loja, la provincia de
Tungurahua abastece el mercado ecuatoriano eneh&8% y en algunos casos
el 80% de algunas frutas como babaco, tomate del, &ltaudia, durazno,
manzana, mora, pera y taxo.Una alternativa de oomsy comercializaciéon
representan los frutales de origen andino comodumal® mismo que posee gran
importancia sociocultural dentro de las comunidaglmsatorianas, ya que este,

desde tiempos muy remotos se ha cultivado y comBupor generaciones.

Como afirma Agronegocios (2009), En nuestro paisegestra alrededor de un
49% de pérdidas en Postcosecha de frutas y hadatiebido a la mala calidad de
las frutas y a un mal manejo en esta etapa de gramu Por tanto es
indispensable establecer nuevas alternativas t@gicas que apoyen a los
sectores agricolas mas vulnerables para mejorafideencia en la produccion,
comercializacion y calidad de los productos a etgpoAnte esta situacion, es
urgente disminuir las pérdidas Postcosecha pardrilmoin al aumento de
voliumenes para la exportacion e incrementar el wonsde frutas sanas,

nutritivas, agradables, a precios accesibles pmalgoria de la poblacion.
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En el mercado ecuatoriano se da un fenémeno derc@aliwacion, provocado por
la gran demanda de babaco maduro (amarillo), meraliferentes festividades
especialmente la de Finados; haciendo que en peta é&uban los precios del
babaco, por lo que el agricultor se ve obligadtusige a cosechar frutos sin que
alcancen su madurez fisioldgica; por lo tanto, fsotos sin buenas caracteristicas

organolépticas.

Este trabajo investigativo, va encaminado a sohariceste gran problema de
demanda de babaco mediante la utilizacion de etileawra obtener babacos
maduros (amarillos) de buena calidad; con sabéwr goaroma natural justo para
esas festividades y otras épocas de demanda dkigboo A la vez dar a conocer
a los ecuatorianos el comportamiento y conservaeiopostcosecha del babaco

frente a la aplicacion de etileno para su madurez.
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OBJETIVOS E HIPOTESIS

A. OBJETIVOS

General

 Evaluar el estado de madurez del babacari@ pentagona en
Postcosecha con la aplicacién de tres dosis dmetilen dos estados de

cosechay a tres temperaturas de almacenamiento.
Especifico
» Determinar la dosis adecuada.
» Establecer el adecuado estado de cosecha.
» Determinar la mejor temperatura de almacenamiento.

* Realizar el analisis econdmico de los tratamieatosstudio.

B. HIPOTESIS

Ho: Las dosis y las temperaturas no influyen esstddo de madurez.

Ha: Las dosis y las temperaturas influyen en eldestie madurez.
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CAPITULO |

REVISION DE LITERATURA

1. El Babaco

Falconi y Brito (1998), sefialan que el babaco cdodas las frutas frescas
presenta cambios quimicos, fisicos y estructurgjes puede producir una
disminucién de los atributos de calidad asi coma orayor vulnerabilidad al

dafio por microrganismos y disminuir su vida Utilp adecuado manejo
postcosecha evita pérdidas econémicas para losigiards y exportadores de las

frutas.

1.2. Clasificacion Taxonémica

Cuadro 1.CLASIFICACION TAXONOMICA

Reino: Plantae
Clase: Angiosperma
Subclase: Dicotiledonae
Orden: Parietales
Familia: Caricaceae
Género: Vasconcellea
Especie: heilbornii

Vasconcellea x heilbornii cy.

Nombre Cientifico: Babaco

Nombre Vulgar: Babaco.

Fuente: Carmona 2001



1.3. Sistema De Cosecha

Rosero (2011), indica que bajo condiciones de ma@ero, el babaco

generalmente comienza a dar frutos entre los 9 ymkBes después de la
plantacion, a partir de este periodo se iniciaoEecha manual, en forma continua
durante 18 meses, los frutos que se pueden cotiEacideben responder a las

exigencias de la demanda.

Valencia y Beltran (2003), menciona que el mal rmmea la cosecha produce
caida de frutos que aun no estan de cosecharrutms fque han sufrido dafios
mecénicos antes de su maduracién pierden susicésa#l alcanzar una completa

coloracion amarilla, lo que demuestra que el faganuy resistente a heridas.

1.4. Maduracion

Yahia (2001), manifiesta que la maduracién es unkasl etapas fundamentales en
la vida de los frutos, que se caracteriza por seperiodo de diferenciacion de
tejidos, acompafiado de la sintesis y accion deasienzimas responsables de los
cambios de los constituyentes quimicos y de laspipdades fisicas y
organolépticas de los mismos. En su fase finalpetring” o maduracion
organoléptica, los frutos adquieren las propiedadasoriales que los definen
como comestibles. Puesto que en las frutas el wietaio continda activo una
vez separados de la planta, se comprende que islaccal su valor nutritivo
estaran influenciados por las modificaciones geeetn lugar no sélo en la planta

sino tras la cosecha, durante su transporte, o@wsén y posterior elaboracion.

Quiroga (2008) sostiene que las frutas, una veanalda la madurez, estan muy
expuestas al deterioro, debido a enfermedade®figias, o bien por el ataque de
microorganismos, al estado de madurez 6ptimo (deddgunto de vista
organoléptico) sigue inmediatamente la desorgaidimac madurez de los tejido;

ablandamiento excesivo, pardeamiento enzimatico, et



Esqueméticamente se puede considerar la vida ddrutaacomo formada por

cuatro fases:

Divisidon Aumento del

celular volumen de ., Vejez y
T —— las células Maduracion b
(crecimiento) [
| SR \ - —
1.5. Madurez

1.5.1. Madurez de cosecha o comercial

Bartosik (2008), indica que la madurez de coseshageella etapa fisioldgica en
el desarrollo de la fruta, cuando se desprendartiel y puede llegar a desarrollar

madurez de consumo.

1.5.2. Madurez de consumo

Junovich (2003), introduce el concepto que la mexuwte consumo es aquel
momento en el desarrollo fisioldgico del fruto,qre son completas y armonicas
todas las caracteristicas sensoriales propias dmbrab sabor, color, aroma,

textura, consistencia, etc. Para productos no tdiritas, la madurez de cosecha

debe ser igual o0 muy cercana a la madurez de cansum

1.5.3. Madurez fisiol6gica

Junovich (2003) afirma que la madurez fisiolégicae@ momento en que el
desarrollo fisiologico de todas las partes permite las semillas estén maduras
aptas para su reproduccién. En ocasiones la maderebpnsumo se logra antes

gue la madurez fisioldgica.



1.6. Cambios Durante La Maduracion

Morales (2002), menciona que en determinado momeetadesarrollo de las
frutas y hortalizas, alcanzan el grado éptimo deestibilidad para satisfacer un
consumidor esta condicion del producto es conse@ete un conjunto de

transformaciones en sus diferentes partes.

1.6.1. Color

Gallo (2007), define que el color es el cambio mé®rio en muchas frutas
durante su maduracién y con frecuencia es el iriteas utilizado para decidir
sobre la madurez de esta, la transformacién masrtame es la degradacion del
color verde, la pérdida del color verde es congsetiaede la degradacion de la
clorofila, esto se debe a uno o a varios procescsesiciales, entre los mas

relevantes son: cambio de pH, procesos oxidativasagcion de las clorofilas.

1.6.2. Pérdida de peso.

Bartosik (2008), mantiene que la pérdida de peamasconsecuencia directa del
agua. Durante la post recoleccion ocurre una peididpeso que se acompafia por
otros cambios como pérdida de firmeza. Su conse@emdemas de una
reduccion en peso, es el arrugamiento en la sopesfiel ablandamiento de las

frutas.

1.6.3. Modificaciéon del sabor.

Bartosik (2008), demuestra que el fruto sufre wereesle cambios organolépticos,
principalmente de olor y sabor, que estdn ligadosura variacion de
concentraciones o modificaciones de las siguiest@stancias: hidratos de

carbono, acidos, taninos, productos organicosilegat



1.6.4. Firmeza las frutas

Thompson (2005), plantea que la firmeza de lag$rmbrmalmente se ablandan
progresivamente durante la maduracion la pérdidameza de las frutas durante
la maduracion parece estar asociada con variogeguscEl primero de éstos es la
ruptura del almidén para formar azucares, ya gsgténulos de almidon pueden
tener una funcién estructural en las células. glisdo es la ruptura de las paredes
de las células debido a la solubilidad de sustammgticas e incluso la ruptura de
la celulosa, un posible tercer proceso es el mavitoide agua de la cascara a su

pulpa durante la maduracion.

1.7. Control De La Maduracion

1.7.1. Temperatura

Valencia y Beltran (2003), mantiene que el efeedadtemperatura es uno de los
factores mas importantes para prolongar la vidh dgi productos fruticolas.
Temperaturas inferiores a las recomendadas y denmeraextraer el calor de
campo del producto aceleran el proceso de detederta fruta, limitando las
posibilidades de mercadeo, ya que es posible gsiesiltomas no se hagan

visibles durante el periodo de almacenamiento.

1.7.2. Humedad relativa

Segun Yahia (2001), Una vez cosechado, el prodimgtizola tiene tendencia
natural a la pérdida de agua, en el caso de frdéopérdida de agua esti
condicionada por la naturaleza de su piel y la pabilidad al intercambio
gaseoso. La humedad relativa del aire en las beddgalmacenamiento afecta
directamente la calidad de mantenimiento de lodywrims retenidos en ellas, si es
demasiado baja, es probable que, en la mayoria ade frutas, ocurra

marchitamiento o arrugas.



Carmona (2001), menciona que el control del moheusdve particularmente
dificil si la humedad relativa se aproxima al 1008, cual resulta en la
condensacion de humedad, se recomienda una humeddtich alta, entre 90% y
95%, para la mayoria de los productos fruticolasgieles, a excepcion de frutos
secos, tales como nueces y datiles, cebollas,azdalde invierno y bulbos, con el
fin de retrasar el reblandecimiento y marchitantieatcausa de la pérdida de

humedad.

1.8. Indices De Maduracion

Rosero (2011), quien sostiene que la madurez derlmductos hortofruticolas
tiene una reaccion importante con la forma en qoe snanipulados,

transportados, comercializados para su vida decain@aniento y calidad.

De acuerdo Junovich (2003), Las mediciones de neadgue deben hacer los
productores, manipuladores y personal de contratatielad deben ser simples,
faciles de realizar en terreno o en el huerto, @gmpos relativamente baratos,
objetivos antes de subjetivos y deben estar reladios con la calidad y vida

postcosecha del producto.

1.8.1. indices Sensoriales:

a) Visuales
b) Color de la piel o corteza, color de la pulpa,dén del fruto, presencia de
hojas secas, secamiento del cuerpo de la planta

c) Textura (tacto).
1.8.2. indices Quimicos:
a. Acidez total

b. Contenidos de vitaminas, acidos organicos, az(catesdones,

aceite, colorantes, etc.



1.8.3. indices Fisicos:

a) Facilidad de abscision o separacién

b) Tamafo dimensiones

c) Consistencia (Penetrometria)

d) Sdélidos solubles totales o indice refractométrico
e) pH
f) Pesos secos y frescos

g) Gravedad especifica.

1.8.4. indices Fisiologicos:

a. Rendimiento de pulpa, jugo o almendra

b. Respiracion; produccién de: CO2, energia, consuen02i

c. Produccién de etileno.

Cuadro 2INDICES DEL BABACO

Fruta indice de madurez Valor minimo de cosecha
i El color verde pierde tonalidad
*Color de la cascara _
amarillas en la zona central de las ca
BABACO

as.

*Solidos solubles.

5.5 -7 ° Brix

*Acidez triturable.

0.19 % de acido maélico.

*Consistencia de

cascara.

3-5 kg .fcm??

Fuente: Manual de fisiologia, postcosecha y control dédeal de frutas



1.9. Tipo De Fruto

1.9.1. Frutos climatéricos

Segun Caguana (2004), los frutos climatéricos spreléos frutos que presentan
climaterio y un aumento de etileno; generalmente carnosos y la maduracion

puede producirse en la planta o después de cosechad

Falconi y Brito (1998), resumen que estos frutosifiestan una gran produccién
auto catalitica de etileno generando u incremeetdadtasa respiratoria, en la

etapa de madurez organica.

Ademas son frutos que por su aceleracion de suboleiso producen gran

cantidad de CO2 con un méximo y luego una dismdrnugaulatina, en estos
vegetales los mejores resultados se obtienen acadbs en atmosferas
controladas en la etapa pre-climatérica, es dactes de que se inicie dicha alza,
no todos los frutos climatéricos presentan la mismensidad en el aumento

respiratorio.

1.9.2. Aumento de etileno y respiracion en frutos climatécos.

Segun Gallo (2007), se ha establecido que, préwlinaaterio, el etileno aumenta
en los espacios intercelulares del fruto en 10sjeeste aumento de etileno puede
ocurrir antes o junto con el climaterio. Actualmese considera que el aumento
del etileno es el proceso de maduracion y martatesicion entre el crecimiento

del fruto y su envejecimiento.



1.10. Procesos Fisiologicos Del Fruto

1.10.1. Fotosintesis

Segun Falconi y Brito (1998).El fruto mientras dené clorofila (antes del
cambio de color) puede sintetizar hidratos de csrlzopartir de aire y agua. CO2
+ H20 + E. Solar~» C6 H12 O2 + 02 Anhidrido carbdnico + agua + luaise»

azlcares + oxigeno.

1.10.2.Transpiracion

Segun Yahia (2001), Las frutas frescas se comppriecipalmente de agua (80%
0 mas) y en la etapa de crecimiento tienen un etiasento abundante de agua a
través del sistema radicular de la planta, corokecha, este abastecimiento de

agua se corta y el producto debe sobrevivir dpmysas reservas.

Falconi y Brito (1998), indican que el efecto nel® la transpiracion es una
pérdida de agua del producto cosechado, que noepsed remplazada, la
velocidad con que se pierde este vapor, sera tor fdeterminante en la vida de
postcosecha del producto, la pérdida de agua emssdisminucion significativa
del peso y a medida que avanza, disminuye la ajpsaiey elasticidad del

producto perdiendo su turgencia, es decir, se eugdlndo y marchito.

1.11. Sistema Postcosecha

Valencia y Beltran (2003), concluyeron que postchaese define como el estado
en que se encuentra un producto hortofruticolesyataividades que se realizan
con él, una vez que se haya separado de la plaadaeno del medio que lo

origind y sustento en su desarrollo.



Rosero (2011), manifiesta que conservar la calideldbabaco como en otras
frutas en el periodo postcosecha asegura el érita eomercializacion de los
productos y esto se puede lograr mediante un adecoeanejo postcosecha.
Debemos tomar en cuenta que el deterioro de loduptos en el periodo
postcosecha reduce sin duda alguna la calidad gigmrproduce pérdidas
econdmicas para los productores y exportadoreasdieutas.

Yahia (2001),Los productos después de la cosectmapecen vivos, y por lo
tanto sus funciones metabdlicas se siguen desardullen diferente intensidad,
tanto los procesos fisiologicos y metabdlicos epezlodo postcosecha producen
cambios en la composicién quimica y en sus cafatiters fisicas resultantes en
el deterioro de la calidad. para conservar las cteniaticas del babaco, es
importante mantener un adecuado manejo postcosdohaual permitird
prolongar su tiempo de vida util, una vez recoldas$a los frutos tardan en
ponerse totalmente amarillos entre 15 y 30 diassawados a una temperatura
ambiente de 15 a 1'€. Todo esto depende del estado en el que se tagide,

si se recoge con solo un 10% amarillo, se pueddemansu buena condicion
durante 4 semanas. También influye la época del exiioque se haga la
recoleccion, por ejemplo en invierno, la maduracg&m puede acelerar con

temperaturas de 20 y tratandolo con etileno.

1.11.1.Pérdidas potenciales en postcosecha
Segun Falconi y Brito 1998, Las pérdidas postcasaom del 49% debido al mal
manejo del fruto y a la mala produccion en estpeetie produccion. Esta pérdida
puede causarse en cualquier paso o durante tedaéma de comercializacion del

producto.

Se puede hacer una clasificacion del tipo de pa&nidtcosecha asi:



1.11.2.Pérdidas fisicas

Estas pérdidas hacen referencia a las ocasionaitageperioro del producto

debido a causas mecénicas, fisioldgicas, biologicagrobioldgicas, estas son:

1.11.3.Por dafios mecanicos

Morales (2002), manifiesta que las causadas poaktato fisico es originado por
una inadecuada cosecha, transporte, manipulaciéesier, este tipo de dafio
facilita el deterioro microbiolégico, el cual esntaminante, estos dafios estan
ligados a un estrés y su respectiva respuesta reragedn de etileno haciendo

més susceptible el producto.

1.11.4.Por deshidratacion

Falconi y Brito (1998), concluyeron que la deshigicgdn normalmente ocurre al
someter el producto a condiciones que afectan awspiracion, esto es un
maltrato fisiolégico causado por la alteracién de factores extrinsecos que

modifican la tasa de transpiracion en forma negativ

1.11.5.Dafio por frio
El dafio por frio es otra alteracion fisiol6gica sada, al sobrepasar la temperatura

minima de almacenamiento.

1.11.6.Por congelacion

Yahia (2001), afirmo que el dafio por congelacidnbign es fisiologico, ya que
es ocasionado al someter a temperaturas infe@bmasnto de congelacion de los
productos de clima templado frio, cuando se lldgauato de congelacion hay
una formacién de cristales de hielo que junto aespectiva dilatacién rompe

membranas celulares y hasta la pared celular eén<ieasos.
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1.11.7.Por patdgenos y plagas

Los dafios causados por insectos, bacterias y hoagasece cuando el fruto es
susceptible a la invasién o ataque; esto es sensilndo el producto tarda
mucho tiempo entre la cosecha y su consumo, cuandautricion ha sido

deficiente, cuando su manipulacién es poco asemgtica

1.11.8.0tras causas

Falconi y Brito (1998), conceptualiza que otra eaumoldgica de pérdidas
postcosecha es el ataque de roedores, los cuaiés de ocasionar dafios fisicos

constituyen un gran foco de contaminacion por s@mmes y excrementos.

Lépez (2003), plantea que la existen otras causapétdidas como la que
ocasiona el excesivo nivel de residuos agroquimisaslos en el cultivo o en
tratamientos postcosecha; también ocurre contamimaziando no se cumplen
las normas béasicas de transporte de alimentos nti@lmente se mezcla carga

guimica contaminante (agroquimicos, combustiblesBnigos, etc.).

Los gases como el anhidrido carbdnico, el etilgnotros gases propios de la
combustién causan alteracidén, si sus concentraxicogeran los niveles de
tolerancia, causando dafios como la maduracion radeley des-uniforme,

fermentaciones, decoloraciones, etc.

1.12. Sistemas Actuales De Conservacion Del Babaco.

Conservacion por periodos cortos

» Refrigeracion
» Almacenaje refrigerado con atmdsfera modificada
» Tratamientos quimicos superficiales

» Condiciones especiales de almacenaje.
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Conservacion por accién quimica

»  Preservacion con azucar
»  Tratamiento con acidos (adicién de vinagre).

Conservacion por tratamientos fisicos

» Uso de altas temperaturas.

1.13. Sistema De Comercializacion

Sostuvo Caguana (2004), que el babaco produce $uendimientos econémicos
gue superan otros productos del callején interandia rentabilidad de ésta fruta
es estimulante tanto para el cultivador como phnaversionista, debido a que el
capital inicialmente invertido es de rapida retcibn, ya que la cosecha se logra

en tiempo inferior a un afo. Alcanza una rentasdidel 123%.

Chitarra (2002), informa de cémo se debe realizaerepacado en cajas de
madera de 50 cm x 30 cm x 25 cm, que en su intseagncuentran protegidas
con papel. La capacidad de estas cajas oscila Ehtel 8 frutos dependiendo del

tamafio y la forma del fruto. Cada caja debe tengraso de 15 a 16 kg.

Lépez (2003), admite que existe otra forma de comakzar el babaco mediante
el uso de cajas o jabas plasticas, esto ya a devedupermercados grandes. El
mercado del babaco tiene una excelentisima acégsabno solo a nivel interno,
sino que su potencial como un buen producto dertagidn se esté ya dando, por
su elevado contenido de vitamina C y por poseer awstancia (papaina) que
ayuda mucho en la digestion y especificamente sdatdamiento de la proteina

animal.
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Lopez (2003), informa que el babaco es bien aceppata la exportacion, sus

buenas cualidades de almacenamiento permiten elaismbarques mas baratos
para vender frutos en mercados distantes, adenmegpatio de carga aérea esti
libre en el periodo de cosecha y la navidad esuen tiempo para el mercado de

fruta fresca.

1.14. Etileno

Quiroga (2008), conceptualiza que el etileno escompuesto insaturado mas
sencillo, en condiciones fisioldgicas de tempegatupresion es un gas incoloro,
de aroma similar al del éter etilico, mas liviane @l aire, sumamente inflamable

y volétil; muy hidrosoluble.

H H

N A
C=C/  ETILENO

H H

1.14.1.Biosintesis

Gbmez y Garcia (2006), mantienen que la biosinsesigroduce en casi todos los
organos de las plantas superiores, aunque la ¢agaoduccion dependera del tipo
de tejido y de su estadio de desarrollo. En gen@salegiones meristematicas y
nodales son las mas activas en la biosintesiser8bargo la produccion también
se incrementa durante la abscision foliar, seneseate las flores y maduracion

de frutos.

Gbmez y Garcia (2006), plantea que también bid&atéa a partir del
aminodcido Metionina, que por accion de una Adodihdisa genera Ado-Met. ,
la etapa limitante en la ruta es la conversion dio AMMet en Acido-1-

aminociclopropanocarboxilico (ACC), catalizado [@ACC sintasa.
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La ultima etapa de la via la cataliza una oxidagargquiere O2 como sustrato. El
grupo CH3-S (tiometilo) de la metionina es recioladtravés del ciclo de Yang
nuevamente hasta Metionina; esta via ciclica irorallel consumo de energia
(bajo la forma de ATP) y de O2.

La sintesis del etileno involucra las siguientesce®nes:

Metionina

S-adenosil-metionina (AdoMet)

L 1-aminociclopropano-1-acido carboxilico (ACC)

‘ Etileno.

Fuente:Chitarra (2002).

1.14.2 Factores inductores de formaciéon de etileno

Parra (2002), confirma la formacion de etileno estéctamente relacionado con
condiciones de estrés de los tejidos; bajas termysasa excesivo calor, excesos de
agua en el suelo (inundacién), sequia, etc., eltimel proceso y es la accién de
ese etileno generado lo que causa efectos negativos defoliacion, detencion
de crecimiento, etc., asi como perturbaciones cdoidado de ramas, restriccion
de crecimiento para raiz, brotacibn de oOrganosci(kss), son factores que

estimulan la sintesis de etileno.
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1.14.3.Aplicaciones comerciales

Carmona (2001), expresa que las aplicaciones coatesae etileno son una de
las fitohormonas mas ampliamente utilizadas encalgura, el compuesto
quimico mas utilizado es el ethephone o &cido Beldfosfonico (hombre
comercial Ethrel), en solucién acuosa, facilmerisogbible y transportada al
interior de la planta, libera etileno lentamenteprpduce la maduracion de
manzanas y tomates, asi como el cambio de colociteicos, y acelera la

abscision de flores y frutos.

También se emplea para promover la feminidad earbitéaceas, la emanacion de
etileno en forma de gas de los tejidos vegetalesi@uafectar a otros tejidos u
organos, por lo tanto se usan compuestos como rehapganato potasico

(KMnO4) que atrapan etileno para proceder a suergasion.

1.14.4 Aplicaciones del etileno

» Agroenzymas (2010), anuncia que la estas son lemeipnes del etileno
Maduracion de frutos climatéricos

» Provocar abscisién de érganos y frutos.

» Estimula la germinacion, Induccién de floraciongremento del flujo de
latex, gomas y resinas.

» El etileno se aplica como gas en ambientes cerradas forma liquida
como pulverizaciones de Etephon que al ponersemtacto con la planta
libera etileno.

» Maduracion de frutos, Senescencia de 6rganos, s@ingerturbacion
mecdénica, Hipertrofias, Exudacién de resinas, lgtgrmas, promocion o
inhibicion de los cultivos de callos in vitro, Ihigién de la embriogénesis

somatica.
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1.14.5.Efectos fisiolégicos

a) Promueve la maduracion de frutos.

Segun Enciclopedia libre (2009), Por aumento en nosles de enzimas
hidroliticas que ablandan el tejido, producen ldrdlisis de los productos
almacenados, incrementan la velocidad de respiracita pigmentacion de los

frutos.

b) Favorecen la epinastia de hojas

Bartosik (2008), La epinastia es la curvatura habi@o de las hojas debido a que

el lado superior del peciolo (adaxial) crece maglagque el inferior (abaxial).

¢) Induce la expansion celular lateral

Por reordenamiento de las fibras de celulosa gmaided, que cambian hacia una

orientacion longitudinal.

d) Favorecen la abscision de hojas y frutos

Gallo (2007), asegura que el etileno estimula Iscisbn de hojas y frutos al
aumentar la sintesis y secrecion de enzimas quedbey la pared celular tales
como celulosas y pectinasas. En este proceso egtduérado un balance

hormonal con las auxinas.

1.15. Cerone

Vademécum agricola (2001), afirma que el Cerongnashormona reguladora de
crecimiento y aceleradora de la maduracion temp@mdrutos en diversos
cultivos. Liquido soluble equivalente a 720 g depébn por litro de producto
comercial.
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Cerone no es compatible con sales metalicas de,adaminio y cobre.

Cuadro 3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO QUIMICO

Nombre comun: Etephon.

[¢)

720 g de etephon por litrod

Concentracion: producto comercial.

Dosis: 2,5 a3 ml.L-1 de agua.
- ) Categoria lll, ligeramente

Toxicidad: HOXICO.

DL50 Oral: 4.229 mg/kg de peso.

DL50 Dermal: 5.730 mg/kg de peso.

Fuente: Casa importadora: Agripac.
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2.1.4. Recursos

> Alimentacion

» Transporte

2.1.5. Material experimental

> Frutos de Babaco€arica pentagony

2.1.6. Insumos

» Ethephon
» Agua destilada

2.1.7. Equipos y materiales de laboratorio

Calibrador
Penetrometro
Brixometro

Balanza analitica

YV V V V V

Tabla para clasificacién de colores

2.1.8. Instalaciones

> Cuarto frio

> Postcosecha



2.2. Caracterizacion Del Sitio Experimental

2.1.2. Divisién politica

Cuadro4.SITIO EXPERIMENTAL

Area Experimental
Provincia Cotopaxi
Canton Latacunga
Parroquia Eloy Alfaro
Localidad Salache bajo

Fuente: http://ceypsa.utc.edu.ec/

2.1.3. Ubicacion geogréfica

Cuadro 5.COORDENADAS GEOGRAFICAS

CEYPSA
Longitud | 78°37"14w UTM
Latitud 00°59"57s UTM
Altura 2757msnm

Fuente: http://ceypsa.utc.edu.ec/

2.2.3. Ubicacion de la procedencia de la fruta

Cuadro6.PROCEDENCIA DE LA FRUTA

Area Experimental

Provincia

Pichincha

Canton

Mejia

Parroquigd Santiago de Machachi
Localidad San Agustin
Fuente: Plan provincial de pichincha
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2.3. Disefio Metodolégico

2.3.2.1. Método

El método es experimental ya que se realizdé unisim@n el laboratorio para
conocer los parametros fisico quimicos de los $rute babaco mismos que se
determind su tiempo de vida util.
2.3.2.2. Técnicas
» Observacion.-Me sirvi6 como técnica de investigacion, ya quasisie
en ver los hechos y fenbmenos que queremos estudiae utiliza

fundamentalmente para conocer hechos y comportémsieel fruto.

» Toma de datos.se tomaron desacuerdo a las variables descritas

anteriormente

> Tabulaciéon de datos.-Se analizaron los datos obtenidos mediante un

programa estadistico (infostat) para conocer lsgltados.

2.4. Unidad De Estudio
Se utilizé por cada unidad en estudio 1 babaco
2.4.2.1. Factores en estudios

» Factor A:dosis de aplicacién

» Factor B: estados de cosecha

» Factor C: rangos de temperatura
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2.4.2.2. Factor en estudio: Dosis de aplicacion

Cuadro 7.DOSIS DE APLICACION

Descripcion | Simbolo | Cerone

Dosis baja R 0,1cc.It!
Dosis media | B 0,17 cc.lt
Dosis alta ) 0,34 cc.lt

Fuente: Mayra Chile

2.4.2.3. Factor en estudio:

2.4.2.4. Temperaturas

Cuadro8. TEMPERATURAS

Descripcién | Simbolo °c
Temperatura 1 T 4
Temperatura 2 I 8
Temperatura 3 J Temperatura de ambient

Fuente: Mayra Chile



2.4.2.5. Factor en estudio: Estado de cosecha (dias

Cuadro 9.ESTADOS DE COSECHA

Descripcién Simbolo Fruto Caracteristica

Cuando el frutq

lor ( E; Todo el fruto es de color verge
presente un color 0SCUro

Cuando el frutd La tonalidad amarilla se hace mas
E E intensa en la zona central de las caras

y se extiende ha los extremos d
la fruta.

presente un color ]

Fuente: Atlas kuppers

2.5. Unidad De Estudio

El ensayo consto de 18 tratamientos los cualedtaesde la combinacion de 3
dosis, 2 estados de cosecha, 3 temperaturas.

Unidad experimental 54
Muestras 4

Poblacion 216

2.6. Disefio Experimental

Para el andlisis de las variables en estudio dzdutel disefio de bloques
completos al azar (DBCA) con arreglo factorial 3&2x
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2.6.1. Tratamientos

Cuadro 10DESCRIPCION E IDENTIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS

A EVALUAR

TRAT DESCRIPCION SIMBOLOGIA

T, Fruto conun color Ox 0,1cc.It'Cerone ¢ E:D1T;
Temperatura de’@

T, Fruto con un color x 0,1cc.I*Cerone ¢ E.D1T;
Temperatura dég€

T3 Fruto con un color i 0,17cc.I'Cerone ¢ E.D,T;
Temperatura de’°@

Ta Fruto con un color x0,17cc.I'Cerone ¢ E.D,T;
Temperatura de°@

Ts Fruto con un colorx 0,34cc.I*Cerone ¢ EiDsT,
Temperatura de’@

Te Fruto con un colory0,34cc.lt'Cerone a E,DsT;
Temperatura de’@

T, Fruto con un color Q0,1cc.lt!Cerone a E.D.T,
Temperatura de’8

Tg Fruto con un colory0,1cc.lf'Cerone a E2D1T,
Temperatura de’8

To Fruto con un color 0,17cc.lt'Cerone a E.D,T,
Temperatura de’8

T1o Fruto con un color & 0,17cc.ltCerone a E.D,T,
Temperatura de’8

T Fruto con un color Q 0,34cc.ltCerone a E.DsT,
Temperatura de’8

T Fruto con un color,10,34cc.lt'Cerone a E.DsT,
Temperatura de’8

T3 Fruto con un color Q 0,1cc.lf'Cerone a E.D T3
Temperatura ambiente

T1a Fruto con un color £0,1cc.lf'Cerone a E,D1T3
Temperatura ambiente

Tis Fruto con un color Q 0,17cc.lt'Cerone a EiD,T3
Temperatura ambiente

T1i6 Fruto con un colory0,17cc.lf'Cerone a E,D,T3
Temperatura ambiente

T17 Fruto con un color00,34cc.lf'Cerone a EiDsT3
Temperatura ambiente

Tis Fruto con un color10,34cc.lt'Cerone a E,D3T3
Temperatura ambiente

Fuente: Mayra Chile
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2.6.2. Anadlisis funcional
Para la interpretacion de Andlisis de Varianza (MBI se utilizé un modelo
matematico del disefio experimental DBCA, se regla@ todas las variables las

pruebas de significacion de TUKEY al 5%, para Bstdres e interacciones que
arrojen significacion estadistica.

2.6.3. Esquema del ADEVA

Cuadro 11ESQUEMA DEL ANALISIS DE VARIANZA

F de V. GL
Total (54-1) 53
Tratamientos (18-1) 17
Dosis A 2
Estado de cosecha B 1
Temperaturas C 2
AXxB
BxC
AxC
AxBxC
Repeticiones 2
Error experimental 34
Fuente: Mayra Chile

AADNODN

2.6.4. Analisis econdmico

Se establecio el analisis econdmico de presupyestial segun la metodologia

de Perrin et al (1976), para lo cual se tomarondadds costos variables.
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2.7. Indicadores A Evaluar

» Color de la epidermis

Se determiné por apreciacion visual y se compandl@® colores establecidos en

el atlas de Kuppersm.

> Firmeza (Ibf, cm??)

Para la toma de la firmeza de la fruta se tom@&uwto ftolocandola esta sobre una
superficie rigida, se sitlo la cabeza del puntelPéeetrémetro contra la fruta 'y se
lo fue penetrando con una presion constante haei@,ase determind por lectura

directa del Penetrémetro en unidades dettd ™, para el babaco.

» Peso (g)

El peso se realiz6 con la ayuda de una balanztadigicual se procedi6 a pesar
los babacos de color 0 y luego los de color 2, &erchind pesando desde el
inicio y con intervalos de ocho dias, hasta qubatdaco llegara a su madurez

comercial se computo la media aritmética y su gesexpresé en gramos

> Grado Brix

Al inicio de la investigacién, con la ayuda delX@inetro se determiné el grado
Brix inicial de la pulpa de los babacos con gradaerdduracién color 0 y color 2;
Se procedi6 a extraer una gota de jugo de la mdpfruto la misma que se ubico

en el Brixdbmetro para su respectiva lectura.
» Acidez

Se determin6 tomando un pedazo de 9,3 g. de bapastEriormente se adicioné

50 cn? de agua destilada respectivamente, y se procetichiar.
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» Incidencia de plagas enfermedades y Fisiopatias
Con la percepcion visual se contabilizd los fruers los cuales existieron

enfermedades. Pero hubo una minoria por la cusénmealizé la interpretacion de

andlisis de varianza

2.8. Manejo Del Ensayo

Cosecha de babaco

Se realizé la cosecha manual de la fruta, utilipdadabla de colores de la cual se
seleccionaron un total de 216 frutos con gradomaddurez cero y uno; una vez
cosechados los babacos, fueron transportados @gposorizontal y en una sola
fila dentro de las gavetas plasticas, la cosechgesité con un dia antes de la
instalacion del trabajo de campo de postcosecha.

Registro y Peso del fruto

Se pesaron uno a uno los frutos con una balan#algygra que exista igualdad y
se expresO en gramos, a las vez se fue registraondosu tratamiento y su
repeticion y numero de muestras.

Preparacion de las diluciones de Cerone

Se utilizé un recipiente plastico en la cual seopagua destilada y, se preparo las

diluciones correspondientes para cada tratamiento.

Aspersion del producto a los babacos

Se realizé con un rociador de agua, luego se @eglr por el lapso de 5 minutos y

se procedi6 al empacado.
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Conformacion y distribucion de las unidades experimntales

Se ubicaron de acuerdo a los tratamientos y repedis establecidas para esta
investigacion.

Maduracién del babaco

Las unidades experimentales se ubicaron bajo teryvar de 4°C, 8°C, y

temperatura de ambiente.

NOTA: la toma de datos para cada variable se realizé @auadias hasta que la

fruta llegue a su madurez comercial
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CAPITULO 11l

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Variable Color De La Epidermis

Cuadro 12. ADEVA PARA LA VARIABLE COLOR DE LA EPIDERMIS.

F de V. g.l. Inicio 7 Dias 14 Dias
Total 53

Tratamientos 17 45543,91 * 20,08 * 56,62 *
Repeticiones 2 0,32 ns 2,60 ns 0,24
Estados (A) 1 774246,40* 133,99 * 71,83 *
Dosis (B 2 0,0C ns 561 * 59¢ *
AXB 2 0,00 ns 1,09 ns 0,72 ns
Temperatura( C) 2 0,0C ns 77,97 * 422,37 *
AxC 2 0,0C ns 0,0¢ ns 11,4¢ *
BxC 4 0,00 ns 9,25 * 1,68 ns
AxBxC 4 0,0C ns 0,21 ns 0,7z ns
Error

experimental 34

Promedio: escali 0,8t 1,81 3,11
CV.% 0,5(C 25,91 15,4¢

Sigue cuadro



F de V gl. 21 Dias 28 Dias
Total 35

Tratamientos 11 17,4¢ * 16,8¢ *
Repeticiones 2 0,41 ns 0,00 ns
Estados (A 1 156,9¢ * 151,3¢ *
Dosis (B) 2 6,52 * 6,29 *
AxB 2 0,5¢ ns 0,52 ns
Temperatura( C) 1 0,54 ns 0,52 ns
AxC 1 8,6¢ * 8,3¢ *
BxC 2 3,80 * 3,67 *
AxBxC 2 2,17 ns 2,10 ns
Error

experimental 22

Promedio: escala 2,67 2,67
CV.% 16,96 17,27

ADEVA para la variable color de la epidermis destlanicio y a los 7, 14, 21y
28 dias (cuadro 12). Se obtiene variacion: tratatog estados de cosecha, dosis
y la interaccién estados x temperatura. Los datd&DEVA sefialan que los dos
estados de madurez, las tres temperaturas y l&s alggadas influyeron en el
color.

Hasta los 14 dias, todos los tratamientos se miantuv frescos, desde los 14
hasta los 28 dias el testigo que estuvo a tempardiiambiente ya alcanz6 su
madurez y empez06 a dafiarse, por lo que a partididel4 los tratamientos que
recibieron temperaturas de almacenamiento de 4Cys8 mantuvieron hasta los

28 dias en la cual los babacos maduraron completame

El Coeficiente de variacion fue de 0.50 % al ini@5.91 % a los siete dias,
15,48 % a los catorce dias, 16,96% a los veintias ¢ a los veinte y ocho dias
fue de 17,27 %. El coeficiente tan alto que alcam#as veinte y ocho dias se
debe, esto a que produce un progresivo deteriorsudecomponentes y vayan

cambiando de color.



Cuadro 13PRUEBA DE TUKEY AL 5% PARA TRATAMIENTOS EN LA
VARIABLE COLOR DELA EPIDERMIS.

Tratam. Promedio | Promedio | Promedio | Promedio | Promeid
Nro | CODIGO |Inicio 7 Dias 14 Dias 21 Dias 28 Dias
3 E.D,T, 0a 0,33 a 0,33 a 1,00 a 1,00 a
1 E.D.T, 0a 0,33 a 0,67 ab 1,33 ab 1,33 ab
7 E.D.T, 0a 0,67 ab 0,67 ab 1,67 ab 1,67 ab
11  ED;T, Oa 2,00 abcd 1,67 abcd 2,00 ab 2,00 ab
5 E.DsT4 Oa 2,00 abcd 1,00 abc 2,00 ab 2,00 ab
8 E2D1T, 1b 2,00 bcd 2,33 cde 2,67 bcd 2,67 bed
9 E.D,T» Oa 2,00 bcd 1,67 abcd 2,33 abc 2,33 abc
2 E,D.T, 1b 1,00 ab 2,00 bcde 3,67 cd 3,67 cd
4 E,D,T; 1b 2,00 bcd 2,33 cde 3,67 cd 3,67 cd
6 E,D3T, 1b 0,33 a 2,33 cde 4,00d 4,00d
10 ED,T, 1b 1,67 abc 3,00 de 3,67 cd 3,67 cd
12 ED;T, 1b 3,33 de 3,33 e 4,00d 4,00d
13  ED;T; Oa 0,33 a 5,67 f
14 EDT; 1b 3,00 cd 5,67 f
15 ED,T; 0a 2,00 bcd 5,33 f
16 ED,T; 1b 1,67 abc 6,00 f
17 EDsT; Oa 3,33 de 6,00 f
18 ED;T; 1b 4,67 e 6,00 f
6 -
>
M inicio
B W 7 dias
B m 14 dias
MW 21dias
| | Il LI m 28 dias
e I-‘-lTRL:‘-\TI-L‘:‘MII-lE-‘NT‘-I(-I)SM-I seEEEs
Grafico 1.PROMEDIOS PARA TRATAMIENTOS EN LA VARIABLE

COLOR DE LA EPIDERMIS



En el cuadro 13. Al inicio se tiene tres rangosi§icativos, en el primer rango
con valor 0 se encuentran todos los tratamientessguinicié con los babacos en
estados de madurez verde y en el segundo randuias en estado de madurez

verde amatrillo con valor 1.

A medida que transcurrio el tiempo los tratamienfosron cambiando el
comportamiento y a los 7 dias el tratamienl; Fruto con un color G
0,1cc.ltCerone a Temperatura d&3 tiene un color correspondiendo en la escala
a 0,33, conservando el valor a los 14 dias, amaation a los 21 y 28 dias tiene

una valor de 1.

Los frutos de los tratamientos que fueron almadesa temperatura ambiente
son los que mas rapido maduraron y a los 14 diaalganzaron su maxima
madurez con valores entre 5,33 y 6 con los trataiwseE1D1T3 (Fruto con un
color 0x0,1cc.lf'Cerone a Temperatura de°@}, E2D1T3,(Fruto con un color 2
x 0,1cc.lf'Cerone a Temperatura de°2® E1D2T3,(Fruto con un color @
0,17cc.li!Cerone a Temperatura de °€2 E2D2T3,(Fruto con un colorx2
0,17cc.li!Cerone a Temperatura de °€2 E1D3T3,(Fruto con un colorx0
0,34cc.li'Cerone a Temperatura de®2® E2D3T3, (Fruto con un colork?2
0,34cc.li'Cerone a Temperatura de’@}.

Los cambios en el color: la maduracion de las $rgeneralmente va unida a una
variacion del color. La transicion mas habitual, vkrde a otro color, esta
relacionada con la descomposicion de la clorofile, modo que quedan al
descubierto otros colorantes que antes enmascdielha compuesto. EROSKI
(2013), afirma que ademas, aumenta la producci@olbdeantes rojos y amarillos
caracteristicos de las frutas maduras. El contetidoarotenos, por ejemplo, se
incrementa fuertemente en los citricos y el mangm@rte la maduracion. La
formacion de otros colorantes como las antocianisasle estar activada por la

luz.
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Cuadro 14DMS PARA ESTADOS DE COSECHA EN LA VARIABLE
COLOR DE LA EPIDERMIS.

ESTADOS (a) PROMEDIO
Nro. | CODIG |DESCRIP inicio |7 dias | 14 dias| 21 dias 28 dias
1 el verde oscuro 0,00a 107a 256ja 1,72a 172a
2 e2 verde amarillo| 1,00b 2,56bh 3,67b 3,61b 361 Db

ESCALA
N

= verde oscuro

m verde amarill

inicio 7 dias 14 dias 21 dias 28 dias
ESTADOS (A)

Grafico 2.PROMEDIOS PARA ESTADOS DE COSECHA EN LA VARIABLE
COLOR DE LA EPIDERMIS

En el Cuadro 14, se tiene diferencia significatwére los dos estados que fueron
el (verde oscuro) al inicio fue de 0 y el @erde amarillento) al inicio tuvo un
valor de 1, a medida que fueron pasando los déabdbacos fueron madurando
hasta los 14 dias se mantuvieron todos los tratdosiea partir de esta fecha solo
los que estuvieron en refrigeracion a 4° y 8° Crsmtuvieron. El estado de
madurez si influencié en el tiempo de conservaabi; se mantuvo fresco hasta
los 28 dias con un rango de 1,72 en tanto quereévamarillo tiene un rango de
3,61. Estos resultados coinciden con lo menciomexidsallo (2007), que define
que el color es el cambio més notorio en muchdadrdurante su maduracion y
con frecuencia es el criterio mas utilizado pamdiesobre la madurez de ésta, la
transformacion mas importante es la degradacioércaler verde, la pérdida del
color verde es consecuencia de la degradaciondertzila, esto se debe a uno o
a varios procesos secuenciales, entre los masargés/ son: cambio de pH,

procesos oxidativos y la accién de las clorofilas.
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Cuadro 15PRUEBA DE TUKEY AL 5% PARA DOSIS DE CERONE EN LA
VARIABLE COLOR DE LA EPIDERMIS

DOSIS (b) PROM. PROM. PROM. PROM.
Nro. | CODIGO |DESCRIPCION | 7 DIAS 14 DIAS | 21 DIAS | 28 DIAS

1 dl 0,1cc.lt-1 1,61 a 2,83 a 3,00 a 3,00 a
2 d2 0,17 cc.lt-1 1,72 ab 3,11 ab 2,67 ab 2,67 ab
3 d3 0,34 cc.lt-1 2,11 b 3,39b 2,33b 2,33b

4

35 3,39
3,11 3 3
] 2, 2,67 2,67
s B

2,33 go1cclt-1

50,17 cc.lt-1

10,34 cc.lt-1

14 DIAS 21 DIAS 28 DIAS

7 DIAS

Grafico 3.PROMEDIOS PARA DOSIS DE CERONE EN LA VARIABLE
COLOR DE LA EPIDERMIS

En el cuadro 15. Prueba de TUKEY para dosis der@een la variable color de
la epidermis las dosis de Cerone 0,1 ¢ko un color tres mientras que la dosis
de 0,34 cc.lttuvo un color de 2,33 a los 28 dias ubicandosd éhimo rango de

la prueba

Las dosis altas de Cerone conservaron por mayaptieal babaco, en tanto que
las dosis bajas maduraron a la fruta mas rapide. resultados se debieron al
efecto del Cerone que por la degradacién del mbésoho, el ethephone se

convierte en el etileno que puede ayudar a la tratk planta.
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Cuadro 16 PRUEBA DE TUKEY AL 5% PARA TEMPERATURA EN LA
VARIABLE COLOR DE LA EPIDERMIS

TEMPERATURA (C) PROMEDIO | PROMEDIO
NRO. | CODIGO | DESCRIPCION | 7 DIAS 14 DIAS

1 t1 4°C 1,22 a 1,44 a

2 t2 8°C 1,28 a 211a

3 t3 T Ambiente 2,94 b 578b

5,78

4 4
2,94
3 A 211 m 7 DIAS
= 14 DIAS
2 1 1,22 142 1,28
1 -

> E = . E = = = A

ESCALA

4°C 8°C T Ambiente
TEMPERATURA

Grafico 4. PROMEDIOS PARA TEMPERATURA EN LA VARIABLE COLOR
DE LA EPIDERMIS

En el Cuadro 16. Se tiene que los tratamientos soosea la ¢ (4°C) tarda en
madurar por lo que se mantiene de un color maserdue los tratamientos que
recibieron la 4 (8°C). El testigo que no recibi6 refrigeracion madmas rapido
obteniendo un color amarillento. Los resultadosepigios mediante la prueba
coinciden con lo mencionado por Valencia y Bel{{2003), que manifiesta que el
efecto de la temperatura es uno de los factoreamp@mtantes para prolongar la
vida util de productos fruticolas. Temperaturagrioies a las recomendadas y
demoras en extraer el calor de campo del productdermn el proceso de
deterioro de la fruta, limitando las posibilidadis mercadeo, ya que es posible
gue los sintomas no se hagan visibles duranterieldoede almacenamiento sino
al someterlos productos a la temperatura ambidagtos efectos incluyen
ablandamiento, deshidratacion, pudriciones, enfdates fisioldgicas,

congelamiento.
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Cuadro

17PRUEBA DE TUKEY AL
TEMPERATURA EN LA VARIABLE COLOR DE LA

5%

PARA ESTADOS X

EPIDERMIS.
ESTADOS X TEMPERATURA (a x PROMEDIO
C) PROMEDIO | PROMEDIO
Nro. CODIGO DESCRIPCION 14 dias 21 dias 28 dias
1 eltl |verde oscuro, 4°C 0,67 c 1,44 Db 1,44 b
2 elt2 |verde oscuro, 8°C 1,33 ¢ 2,00 b 2,00b
4 e2tz verde amarill, 8° 2,22 t 3,44 ¢ 3,44 ¢
3 e2tl |verde amarill, 4°C 5,67 a 3,78 a 3,78 a
5 elt3 |verde oscuro, T°’amh 2,89 b
6 e2t3 |verde amarill, T°amhy 5,89 a

= 14 dfas
= 21 dfas
= 28 dias

344 3‘78
3
2
1,44
o -

verde verde verde
oscuro, 4°Coscuro, 8°C amanll

verde
amarill,
T°amb

verde
oscuro,
T°amb

verde
amanll

Grafico 5.PROMEDIOS PARA ESTADOS X TEMPERATURA EN LA
VARIABLE COLOR DE LA EPIDERMIS

En el cuadro 17. Se tiene que el mejor tratamifudael BT, (verde oscuro, 4°C)
con un valor de 0,67 a los 14 dias; 1,44 a los 2B yias. De los resultados
obtenidos se puede decir que los babacos que fuswsechados verdes y
sometidos a una baja temperatura maduran con mésideque los tratamientos
gue fueron cosechados maduros y sometidos una lgtm@emayor. Los cambios
anteriormente expuestos confirman lo expresadoTh@mpson, (1998) quién
sostiene que el color es cambio mas notorio en awdhutas durante su
maduracién y con frecuencia es el criterio magzatilo para decidir sobre la

madurez de esta.
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3.2. Variable Peso Del Fruto

Cuadro 18.ADEVA PARA LA VARIABLE PESO DEL FRUTO.

F de V. g.l Inicio 7 Dias 14 Dias
Total 53
Tratamientos 17 9,28 * 8,16 * 66,00 *
Repeticiones 2 2,48 ns 1,88 ns 1,65 ns
Estados (A) 1 20,80 * 17,78 * 131,85 *
Dosis (B) 2 20,46 * 16,33 * 99,24 *
AXxB 2 0,02 ns 0,06 ns 0,42 ns
Temperatura( C) 2 47,00 * 43,49 * 362,67 *
AXxC 2 0,2z ns 0,0z ns 4,1C ns
BxC 4 0,19 ns 0,13 ns 5,06 ns
AxBxC 4 0,22 ns 0,16 ns 9,25 ns
Error experimental 34
Coeficiente de variaciéon 413 4,32 3,12
Promedio 775,83 751,75 689,42

F de V g.l. 21 Dias 28 Dias
Total 35
Tratamientos 11 13,69 * 8,16 *
Repeticiones 2 2,26 ns 1,51 ns
Estados (A 1 38,8( * 13,3C *
Dosis (B) 2 25,86 * 12,50
AXxB 2 0,68 ns 1,32 ns
Temperatura( C) 1 54,88 * 42,11 *
AxC 1 1,82 ns 1,4€ ns
BxC 2 0,75 ns 2,64 ns
AxBxC 2 0,23 ns 0,01 ns
Error experimental 22
Coeficiente de variaciol 2,97 4,9¢
Promedio 667,23 576,62

El andlisis de varianza realizado para el varighéso del fruto establece
significacion estadistica para los tratamientosades de cosecha, dosis, y
temperaturas, es decir que cada tratamiento tuvaonportamiento diferente en

cuanto al peso del fruto.
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El Coeficiente de variacion fue de 4,13% al inigi82% a los siete dias, 3,12% a

los catorce dias, 2,97% a los veintiin dias y avliste y ocho dias fue de

4,94%. El coeficiente tan alto que alcanza a lasteey ocho dias se debe, esto a

la pérdida de agua en forma de vapor por el prodesianspiracion, el sitio de

almacenaje o en percha, lo que concuerda con @4@y), quien manifiesta que

durante el almacenaje las frutas tienden a desardey perder peso, ya sea por

los procesos propios fisioldgicos e inclusive mohumedad relativa del sitio de

almacenaje.

Cuadro 19. PRUEBA DE TUKEY AL 5% PARA TRATAMIENTOS EN

LAVARIABLE PESO DEL FRUTO.

Tratamient Inicio ! . 14 2% 22,;
Dias Dias Dias Dias
Nro. |[Coddigo
5| edst; 845 a 836,9a 8319a |746,67a 662,99 a
3| edsty 838 ab 826,3ab 806,67 a 724,8ab | 643,34b
6| edst, 830 abc 816,5abc 796,07ab | 701,67 abc | 635,03abc
11| edst, 815 abcd | 801,8abcd | 776,67abc| 689,65 abcd| 563,89 bed
4] ed,t, 800 abcde| 787,7abcd | 766,67abc|661,67 cdef|574,55 bed
1| edits 801 abcdef| 796,2 abcd | 776,67abc| 678,62 bcde| 585,13 abed
9| e dsty 803,33 abcdefl 772,6 abcde 740bcd| 656,67 cdef|570,01 bcd
12| exdst, 773,33 abcdefl 765,8 abcde| 736,67bcd 650 cdef|555,65 cd
17| edsts 805,67 abcdefl 757,5 abcde| 733,33bcd
2| edit; 751,33 abcdefl 747,4 abcde 720cd | 636,67 def | 543,55d
7| edt, 798,33 bcdefg| 737,7 abcdef 693,33 de | 630,33ef |538,26d
10| edst, 753,33 cdefg | 730,3bcdef | 643,33 ef 620 ef |528,44d
15( edats 801,67 defg | 717,2cdef | 589,67 fg
18| edst; 757,33 efg 714,2 def 586 fg
8| E2D1T, 753 efg 707,4 def 579,33 fg 610 f 518,6 d
13| EDT; 801,67 fg 687,4 ef 558,67 g
16| E;D,Ts 758,33 fg 683,4 ef 541,33 ¢
14| E,D4 T, 748,33 g 645,4 f 533,33 g
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Grafico 6. PROMEDIOS PARA TRATAMIENTOS EN LA VARIABLE PESO
DEL FRUTO.

En el cuadro 19. Sefiala que los tratamientos cageshcon el el (verde oscuro),
sometido a temperatura baja (4°C) y con aplicacién0,37% de Cerone tuvo
mayor conservacion y se demord mayor nimero deediasadurar. En tanto que
las dosis bajas de Cerone, a temperatura de 8ggyadasechado el babaco en un

color amarillento se maduré mas rapido.
El testigo que no recibié refrigeracion solamerggoado conservar hasta los 14
dias por lo que a los 21 y 28 solamente se mamtwvils tratamientos que

estuvieron en refrigeracion.

Cuadro 20DMS PARA ESTADOS DE COSECHA EN LA VARIABLE PESO

DEL FRUTO
7 14 21 28
ESTADOS (a) INICIO DIAS |DIAS |DIAS | DIAS
Nro. | CODIGO | DESCRIPCION | gr
1 el verde oscuro 795,70 a 770,39 722,99 a|687,79 a|593,94 a
2 e2 verde amarillo 755,95 b 733,1h|655,86 b| 646,67 b|559,30 b
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INICIO

7 DIAS

14 DIAS 21 DIAS

28 DIAS

m verde oscuro

m verde amarillo

Grafico 7. PROMEDIOS PARA ESTADOS DE COSECHA EN LA
VARIABLE PESO DEL FRUTO

El Cuadro 20. DMS para estados de cosecha eniblapeso del fruto, se ubico

al fruto verde oscuro en primer rango con un vd®b93,94 gr. a los 28 dias y al

fruto verde amarillo con un valor de 559,30 gr. du@l se lo ubico en segundo

rango, El babaco que inicialmente a la cosecha p@Sdgr a los 28 dias perdio

peso terminando con 593,94 gr de peso promedicdntdato en primer rango ,

esto se debe a la pérdida de agua en forma de vaporl proceso de

transpiracién, el sitio de almacenaje o en perthajue concuerda con Gallo

(2007), quien manifiesta que durante el almacerage frutas tienden a

deshidratarse y perder peso, ya sea por los preocpsipios fisioldgicos e

inclusive por la humedad relativa del sitio de aleraje.

Cuadro 21PRUEBA DE TUKEY AL 5% PARA DOSIS EN LA VARIABLE
PESO DEL FRUTO

7 14 21 28
DOSIS (b) INICIO | pjas | pIaAS | DIAS | DIAS
Nro. | CODIGO | DESCRIPCION
3 |d3 0.34 cclt-1 808,38 h782,00 a| 743,44 a| 697,00 a| 604,39 a
> |d2 0,17 cclt-1 778,80 b752,91 b 681,28 b 665,78 b|579,08 a
1 |d1 0.1cc.lt-1 74030 £720,24 ¢ | 643,56 ¢ | 638,90 ¢
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m 0,34 cc.lt-1
m0,17 cc.lt-1
®0,1cc.It-1

INICIO 7 DIAS 14 DIAS 21DIAS 28 DIAS

Grafico 8. PROMEDIOS PARA DOSIS EN LA VARIABLE PESO
DELFRUTO

TUKEY para dosis en la variable peso del fruto ¢(roa21), se tiene claramente
definido que la dosis alta de Cerone (0,34 cc.ltréntuvo por mayor tiempo al

babaco obteniendo un primer rango, en tanto qdede baja madur6é mas rapido
lo que influenci6 en el peso del babaco. A medigappsaron los dias la fruta fue
madurando y perdiendo peso por lo que el fruto maduré mas rapido pesaba

menos, en tanto que el fruto que se conservab&paehos peso.

Cuadro 22PRUEBA DE TUKEY AL 5% PARA TEMPERATURA EN LA
VARIABLE PESO DEL FRUTO

7 14 21 28
DIAS DIAS DIAS DIAS

TEMPERATURA ( c) INICIO

Nro.| CODIGO| DESCRIP
1 t1 4°C 827,17 a| 801,8a|782,99 a|691,68 a|607,43 a
2 t2 8°C 776,63 b| 752,5%9(694,89 b|642,77 b|545,81 b
3 t3 T Ambiente| 723,68 c¢| 700,83c (590,39 c
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m 4°C
=8°C

= T Ambiente

INICIO 7 DIAS 14 DIAS 21 DIAS 28 DIAS

Grafico 9.PROMEDIOS PARA TEMPERATURA EN LA VARIABLE PESO
DEL FRUTO

En el Cuadro 22. TUKEY para temperatura en la b&ipeso del fruto, se tiene
que la temperatura de almacenamienttCatdvo menor pérdida de peso, luego se
tiene la temperatura almacenada a 8°C y la que mpegm pierde, a los 14 dias es
el testigo que no recibio refrigeracién y que setomeo a temperatura ambiente el
cual tuvo un peso de 590,39 gr comparado con |lpdeatura a 8°C que tuvo un
peso de 545,81 gr a los 28 dias y los tratamienetiigerados a 4°C alcanzé un
mayor peso, es decir menor pérdida de peso com3g7,El descenso de la

temperatura disminuye la respiracion y retrasatescencia.

Esto coincide con lo que afirma Ponce de Ledn, 1997) que las bajas
temperaturas disminuyen la actividad de las enzingasnicroorganismos
responsables del deterioro de los productos pezeagedDe esta manera, se
reduce el ritmo respiratorio, conservando las w@seque son consumidas en este
proceso, se retarda la maduracion y se minimizdéétit de las presiones de
vapor entre el producto y el medio ambiente, disty@mdo la deshidratacion. La
suma de todos estos factores favorece la consérvdeila frescura del producto

asi como la preservacion de la calidad y el valbritivo.
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3.3. VARIABLE FIRMEZA (Lb.fx Cn??)

Cuadro 23. ADEVA PARA LA VARIABLE FIRMEZA

- . 14

FdeV g.l Inicio 7 Dias Dias
Total 53
Tratamientos 17 17090 * 161,39 * 108 *
Repeticiones 2 1 ns 2,18 ns 1,27 ns
Estados (A) 1 290521 * 381,38 * 239,39 *
Dosis (B) 2 1 ns 255,4 * 141,57 *
AXB 2 1 ns 3,34 ns 0,75 ns
I:e)mperat“ra( 2 1 ns 854,66 * 568,75 *
AxC 2 1 ns 10,42* 1541 *
BxC 4 1 ns 931 * 11,93 *
AxBxC 4 1 ns 19,32 * 23,99 *
Error 34
experimental
Coeficiente de variacion 0,15 3,73 14,24
Promedio 0,9 0,67 0,37
F de V g.l. 21 Dias 28 Dias
Total 35
Tratamientos 11 41,4 * 31,44 *
Repeticiones 2 2,55 ns 0,8 ns
Estados (A) 1 105,59 * 652 *
Dosis (B) 2 55,88 * 53,39 *
AxB 2 2,11 ns 6,71 *
Temperatura( C) 1 179,46 * 109,55 *
AxC 1 1,29 ns 10,82 *
BxC 2 506 * 11,89 *
AxBxC 2 21,48 * 8,14 *
Error experimental 22
Coeficiente de variacion 26,63 39,34
Promedio 0,28 0,14

Realizado el anadlisis de varianza se tiene sigufn estadistica para

tratamientos, estados de cosecha, dosis de aplicdeiCerone, temperaturas, y la
interaccién dosis x temperatura (BxC) (cuadro 23)s factores en estudio
aplicados a cada tratamiento como fueron las tesy@s, dosis de Cerone y
estados de cosecha si influenciaron en cada urosdiatamientos por lo que

cada uno de ellos tuvo un comportamiento diferentias variables
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Cuadro 24DMS AL 5% PARA ESTADOS EN LA VARIABLE FIRMEZA

7 14 21 28
DIAS DIAS DIAS DIAS

ESTADOS (a)

Nro. | CODIGO | DESCRIPCION

1 el verde oscuro 0,73 |®,48 40,41 40,22 4
2 e2 verde amarillo 0,60 p0,26 b/0,15 b 007 b
08 7 0,73
0,7 5
06 N
<05 ®m oo
§ 04 m verde oscuro

03 1 0,22 mverde amarillo

7DIAS 14DIAS  21DIAS  28DIAS
DIAS

Grafico 10. PROMEDIOS PARA ESTADOS EN LA VARIABLE FIRMEZA

En el cuadro 24. Se tiene que el babaco cosechadbestado verde oscuro tuvo
mayor firmeza, con un valor de 0,22 a los 28 diestras que el cosechado en el
estado verde amarillo tuvo menor firmeza de 0,0@ue repercutié en el estado
de conservacion, a medida que pasaban los dia lsedébel fruto, estos
resultados coinciden con lo mencionado por (LuB@02), que dice que la
seleccién de la temperatura de almacenamiento déudtos va a depender del
estado de madurez de los mismos, cuando estagiamente maduro, es mas
susceptible a sufrir dafios que uno en madurez olgatica en el
almacenamiento; de alli la importancia de determihaango mas adecuado de

estos factores que permitan preservar la calidddrgar su vida postcosecha.
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Cuadro 25. PRUEBA DE TUKEY AL 5% PARA DOSIS EN LA VARIABLE

FIRMEZA
7 14 21 28
DOSIS (b) DIAS DIAS DIAS DIAS
Nro.| CODIGO | DESCRIPCION
3 d3 0,34 cc.lt-1 0,77a 0,53 a 0,43a| 0,27|a
2 d2 0,17 cc.lt-1 0,65b 0,35 b 0,30/b| 0,13|b
1 dl 0,1cc.lt-1 0,58c¢c 0,24 c 0,11jc| 0,03|c

M 0,34 cc.lt-1

ESCALA

™ 0,17 cc.lt-1
0,1cc.lt-1

7 DIAS 14 DIAS 21 DIAS 28 DIAS
DIAS

Grafico 11. PROMEDIOS PARA DOSIS EN LA VARIABLE FIRMEZA

En el cuadro 25. De los resultados se tiene quioss alta (0,34 cc.lt-1) de
Cerone tuvo mayor firmeza con 0,77 al inicio y cnlado con 0,27 a los 28 dias,
en cambio la dosis baja (0,1cc.It-1) se inici6 6¢BB y se culmind con 0,03 a los
28 dias, lo cual se sustenta en lo que expres@alt (1997) A partir de estudios
morfolégicos y ultra estructurales realizados qreeies vegetales muy concretas,
se ha observado que durante el desarrollo de lnssfitiene lugar una rapida
deposicion de ceras y cutina en la cuticula y coahdruto alcanza la madurez, la
deposicion de los distintos componentes cuticulasedaja y desigual para los

distintos componentes.
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Cuadro26. PRUEBA DE TUKEY AL 5% PARA TEMPERATURA EN LA
VARIABLE FIRMEZA

7 14 21 28
TEMPERATURA (¢) DIAS DIAS DIAS DIAS
Nro. | CODIGO | DESCRIP
1 t1 4°C 0,84 40,67 a 0,45 a 0,24 a
2 t2 8°C 0,66 h 0,38 b/ 0,11 b({ 0,04 b
3 t3 T Ambiente|0,50 ¢|0,07 ¢
1 710,84
0,8 ¥ Ble6 0,67
<«
3 06 1 - 0,45 m2°C
Q
L 04 4 0,24 m8°C
0,2 -
’ 04 T Ambiente
O T T T 1
7 DIAS 14 DIAS 21 DIAS 28 DIAS
DIAS

Grafico 12. PROMEDIOS PARA TEMPERATURA EN LA VARIABLE
FIRMEZA

En el cuadro 26. De los resultados se tiene qeenpdratura de 4 °C se conservo
al babaco con mayor firmeza obteniendo valores,84 8l inicio hasta 0,24 al
final que fue de 28 dias de conservacion. La teatpex de 8°C tuvo una firmeza
inicial de 0,66 culminando con 0,04. El testigo quefue refrigerado llegd a su
madurez total a los 14 dias por lo que tambiénr@eka fue baja de 0,07 para esa
fecha, los resultados obtenidos corroboran cortdal@ por (Esteban et al, 2000)
que sefala que los alimentos, al tener origen ¢iimd) pueden sufrir maltiples
reacciones bioldgicas, enziméaticas y fisicoquimigas originan el deterioro del
alimento, modificando su valor nutritivo, sus caeaisticas organolépticas y su
salubridad, Vivanco et al (1984), sustento quequuel tipo de alimento vegetal o
animal, una vez separado de la tierra o sacrificagfoe una serie de procesos que
modifican su estructura, cambian de olor, colobosa textura y avanzan en su
descomposicion con el paso del tiempo.
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El mantenimiento de una temperatura estable y émjia clave del éxito de las
frutas y hortalizas de la cuarta gama envasadade&denso de la temperatura
también reduce la degradacién del color en tejidegetales lesionados a

consecuencia de reducirse las actividades dedatasa y la o- difenoloxidasas

3.4. Variable Grado Brix

Cuadro 27 ADEVA PARA LA VARIABLE GRADOS BRIX

.- 7 14
FdeV g.l. Inicio Dias Dias
Total 53
Tratamientos 17 57,49 * 15,69 * 47,07 *
Repeticiones 2 3,1f ns 0,7¢ ns 0,1€ ns
Estados (A) 1 961,57 * 93,41 * 18,17 *
Dosis (B 2 0,6¢ ns 0,92 ns 1,2€ ns
AXB 2 0,8 ns 0,97 ns 0,01 ns
Temperatura( C) 2 1,7 ns 7595 * 3829 *
AxC 2 0,58 ns 297 ns 1,77 ns
BxC 4 1 ns 231 ns 211 ns
AxBxC 4 1,05 ns 0,61 ns 041 ns
Error_ 34
experimental
Coeficiente de variaciol 2,44 3,6¢ 6,14
Promedio 4,08 4,65 5,86
FdeV a.l 21 Dias 28 Dias
Total 35
Tratamientos 11 441 * 58 *
Repeticiones 2 1,67 ns 1,65 ns
Estados (A) 1 15,55 * 20,01 *
Dosis (B) 2 1,67 ns 0,08 ns
AXB 2 0,9C ns 0,81 ns
Temperatura( C) 1 17,43 * 37,00 *
AxC 1 1,09 ns 0,30 ns
BxC 2 4,16 ns 0,48 ns
AxBxC 2 0,52 ns 2,06 ns
Error experimental 22
Coeficiente de variaciéon 5,17 7,58
Promedio 5,56 6,83

47



En el cuadro 27. Se detalla los valores calculaosa la variable grados brix
Desde el inicio y a los 7, 14, 21 y 28 dias seetieariacion: tratamientos, estados
y temperatura. Los datos del ADEVA sefialan qualssestados de madurez, las
tres temperaturas y las dosis aplicadas influyerota cantidad de grados brix del
babaco. Hasta los 14 dias, todos los tratamiemtanantuvieron frescos, desde
los 14 hasta los 28 dias el testigo que estuvmpératura ambiente ya alcanzé su
madurez y empez6 a dafiarse, por lo que a partididel4 los tratamientos que
recibieron temperaturas de almacenamiento de 4Cys8 mantuvieron hasta los
28 dias, El estado de madurez influencié directénen la concentracién de

grados brix, a mayor maduracion mayor grados brix.

28PRUEBA DE TUKEY AL 5%
LAVARIABLE GRADOS BRIX

Cuadro PARA TRATAMIENTOS DE

TRATAMIENTOS ([INICIO 7 Dias 1D£i1as 21 Dias 28 Dias
Nro. |CODIGO

5| EiDsT, 3,77 a 4,04 a 45 a 5,3 abc 6,57 abcd
3| ED,T, 3,67 a 4,24 abcd 4,8a 52b 6,13 ab
6| E-DsT 45 b 4,62 bcdef 4,79 a 5,57 abc 6,63 abcd
11| E;D3T, 3,6 a 4,3 abcdd 5 a 6,03 bc 7,7 cd
4| E,D,T, 453 b 4,65 cdefg 5,03 a 5,3 abc 6,37 abc
1| EDiTy 3,6 a 4,13 abc 4,73 a 5,07 a 5,87 a

9| E:D,T, 3,6 a 4,3 abcdd 49 a 5,77 abc 7,23 abcd
12| E;DsT, 447 b 4,8 efgh 5,27 a 6,07 c 8,03 d

17| E1DsT3 3,67 a 4,7 defg 71b

2| E:DiTy 457 b 4,67 defg 49 a 517 a 59 a

7| E:DiT, 3,67 a 4,1 ab 4.6 a 5,63 abc 6,73 abcd
10( E;D,T, 45 b 4,77 efg 51a 5,9 abc 7,63 bcd
15(E;1D,T3 36 a 4,9 fgh 7,4 bc

18( E,DsT3 453 b 5,17 gh 7,83 bc

8| E2D1T, 457 b 4,77 efg 52 a 5,73 abc 7,17 abcd
13(E;D;T3 36 a 5,1 fgh 7,8 bc

16| E;D,T3 437 b 5,1 fgh 8,17 bc

14 E,D,T3 443 b 53 h 83 c
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Grafico 13.PROMEDIOS PARA TRATAMIENTOS EN LA VARIABLE
GRADOS BRIX

En el cuadro 28. Se tiene que los tratamientoscbas®s con el el (verde
oscuro), sometido a temperatura baja (4°C) y cdicaagon de 0,34% de Cerone
tuvieron menor cantidad de grados brix. En tan® lgs dosis bajas de Cerone, a
temperatura de (8°C) y cosechado el babaco enlon amarillento obtuvo 8,03
de grados brix. El testigo que no recibié refriggha solamente se pudo
conservar hasta los 14 dias por lo que a los B solamente se mantuvieron los
tratamientos que estuvieron en refrigeracion. Lassultados obtenidos
probablemente se debieron a que la maduracion sidrléas esta ligada a

complejos procesos de transformacion de sus comgese

Las frutas, al ser recolectadas, quedan separadasfdente natural de nutrientes,
pero sus tejidos todavia respiran y siguen actidass azlcares y otros
componentes sufren importantes modificaciones, dodonse anhidrido carbonico
(CO2) y agua, todos estos procesos tienen granriammia porque influyen en
los cambios que se producen durante el almacentmidransporte y
comercializacion de las frutas, afectando tambigércierta medida a su valor
nutritivo. Fenémenos especialmente destacados queraducen durante la
maduracion son la respiracion, el adulzamient@béindamiento y los cambios

en el aroma, la coloracion y el valor nutritivo.
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Cuadro 29DMS AL 5% PARA ESTADOS EN LA VARIABLE GRADOS

BRIX
7 14 21 28
ESTADOS (a) INICIO DIAS DIAS DIAS DIAS
Nro. | CODIGO | DESCRIPCION ar
1 el verde oscuro 450 a| 4,42 a| 5,65 a| 5,37 a|] 6,44 a
2 e2 verde amarillo 3,66 b| 487 b| 6,07 b| 575 b| 7,22 b

| verde oscuro

m verde amarillo

INICIO 7 DIAS 14 DIAS 21 DIAS 28 DIAS

Grafico 14. PROMEDIOS PARA ESTADOS EN LA VARIABLE GRADOS
BRIX

En el cuadro 29. Se tiene diferencia significatwére los dos estados que fueron
el § (verde oscuro) y E(verde amarillento). Al inicio fue con valores 4&0 y
3,66, a medida que fueron pasando los dias loxbaliaeron madurando hasta
los 14 dias se mantuvieron todos los tratamientpartir de esta fecha solo los
gue estuvieron en refrigeracion a 4° y 8°C. Eldstde madurez si influencié en

el contenido de grados Brix, e] B2 mantuvo fresco hasta los 28 dias en tanto que
E> que se cosech6 verde amarillo tuvo mayor grade &m 7,22. Estos valores
probablemente se debieron a que los azlcares coradaracion aumentan el

contenido de hidratos de carbono sencillos y eafuipico de las frutas maduras

50



Cuadro 30PRUEBA DE TUKEY AL 5% PARA DOSIS EN LA VARIABLE

GRADOS BRIX
14
DOSIS (b) DIAS
Nro. | CODIGO | DESCRIPCION
3 d3 0,34 cc.lt-1 4,79a
2 d2 0,17 cc.lt-1 5,01a
1 di 0,1cc.lt-1 7,77b
y/
8
7
6 4 5
« 5
24
2
3
2
1
0 T T
0,34 cc.lt-1 0,17 cc.lt-1 0,1cc.lt-1
DOSIS

Grafico 15. PROMEDIOS PARA DOSIS EN LA VARIABLE GRADOS
BRIX

En el cuadro 30. Se establece que las dosis den€satamente influenciaron en
la cantidad de grados Brix a los 14 dias, la de#iis de Cerone (0,34cct
conservé mejor lo que se refleja en mayor cantidecdhzlcar. EI aumento de
azucares o grados Brix se debe a la transformad@dnarbohidratos y &cidos
organicos dentro de la pulpa de los frutos, redatajue nos confirma, Thompson
(2005), quien expresa que durante la maduracionaldos organicos son
respirados o convertidos en azucares, disminuysodoontenido a medida que
avanza la maduracion. En algunos productos estegocse lleva a cabo después

de haber logrado su maximo contenido en estadesriedios de la maduracion.
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Cuadro 31PRUEBA DE TUKEY AL 5% PARA TEMPERATURA EN LA
VARIABLE GRADOS BRIX

7 21 28
TEMPERATURA ( ¢) DIAS DIAS DIAS
Nro. | CODIGO | DESCRIP
1 t1 4°c 4,39 a 5,36 a 6,31 a
2 t2 8°c 451 a 576 b 7,36 b
3 t3 T Ambiente 5,04b

Grafico 16. PROMEDIOS PARA TEMPERATURA EN LA VARIABLE
GRADOS BRIX

5,04

m 7 DIAS

m 21 DIAS

m 28 DIAS

T Ambiente

En el cuadro 31. Para las interacciones tempergtados Brix se establece que a
los 28 dias a temperaturéC8se tiene el mayor nimero de grados Brix de %36,
a temperatura %C se tiene 6,31 grados Brix, coincide con lo quenifiesta
Arabena, (2000). Que la refrigeracion es el progeso el que se reduce la
temperatura de un espacio determinado, mantengmate 0° y 5° C con el fin
de conservar los alimentos, evitando el crecimiatgobacterias e impidiendo
procesos quimicos o biolégicos no deseados quégpomer lugar a temperatura
ambiente, (N4jera, 1992).nos confirma que el fH@kemétodo mas efectivo, de
mayor facilidad en su aplicacion y el que mantienemejores condiciones los

alimentos, tanto en su aspecto como en su valatinot
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Cuadro 32.PRUEBA DE TUKEY AL 5% PARA LA INTERACCION
ESTADOS X TEMPERATURA (AXC) EN LA VARIABLE
COLOR DE LA EPIDERMIS

ESTADOS X TEMPERATURA (a x €) DIAZSl DI:S

Nro. | CODIGO | DESCRIPCION escala

4 |e2tl verde amarill, 4°C 3,78a 3,78 a

3 |e2t2 verde amarill, 8°C 3,44a 3,44 a

o |elt2 verde oscuro, 8°C 2,00 2,00 b

1 |eltl verde oscuro, 4°C 1,44b 1,44 b
1,44 S
Illi m 28 DIAS

verde amarill, verde amarill, verde oscuro verde oscuro
4°C 8°C

Grafico 17.PROMEDIOS PARA LA INTERACCION ESTADOS X
TEMPERATURA (AXC) EN LA VARIABLE COLOR DE LA
EPIDERMIS

En el cuadro 32. La interaccion estados x la teatpea juntos influenciaron en la
cantidad de Grados Brix, el estado de madurez hmeoin la temperatura a9@)

tuvo menor cantidad de Grados Brix con 3,78 a Bdias. Los resultados se
deben a que el ablandamient@ textura de las frutas depende en gran medida de
su contenido en pectinas; protopectina y pectihzgbtoen agua. La protopectina
atrapa el agua formando una especie de malla,ly @se proporciona a la fruta

no madura su particular textura.
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Con la maduracién, esta sustancia disminuye yasgansformando en pectina
soluble, que queda disuelta en el agua que contzefmeita, produciéndose el
caracteristico ablandamiento de la fruta maduraalganas como la manzana, la
consistencia disminuye muy lentamente, pero ensotc@mo las peras, la

disminucién es muy rapida.

3.5. Variable Acidez

Cuadro 33. ADEVA PARA LA VARIABLE ACIDEZ

7 14
FdeV gl Inicio Dias Dias
Total 53
Tratamientos 17 66,44 * 1568 * 56,04 *
Repeticiones 2 248 ns 0,89ns 0,34 ns
Estados (A) 1 1112,98 * 93,47 * 1462 *
Dosis (B) 2 0,57 ns 085ns 158 ns
AXxB 2 1,04 ns 1,12 ns 0,38 ns
Temperatura( C) 2 197 ns 75,89 * 458,74 *
AxC 2 0,53 ns 2,99 ns 2,51 ns
BxC 4 0,73 ns 2,24 ns 2,06 ns
AxXxBxC 4 1,33 ns 0,62 ns 0,85 ns
Error experimental 34
Coeficiente de variaciéon 2,35 3,75 3,71
Promedio 3,98 4,55 5,38
FdeV g.l 21 Dias 28 Dias
Total 35
Tratamientos 11 2,01 ns 0,88 ns
Repeticiones 2 0,30 ns 0,80 ns
Estados (A 1 8,4z * 7,06 *
Dosis (B) 2 0,40ns 0,39 ns
AXxB 2 0,66 ns 0,04 ns
Temperatura( C) 1 6,41 * 0,58 ns
AxC 1 1,30ns 0,58 ns
BxC 2 0,25ns 0,08 ns
AxBxC 2 1,6¢€ ns 0,2% ns
Error experimental 22
Coeficiente de variaciéon 7,72 4,0z
Promedio 6,39 6,54
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Realizado el analisis de varianza para la variabidez (cuadro 33.) se tiene
significacion estadistica para estados de cosedbeperaturas. Los factores en
estudio aplicados a cada tratamiento como fuersntémperaturas, dosis de
Cerone y estados de cosecha si influenciaron ea waaol de los tratamientos por
lo que cada uno de ellos tuvo un comportamienteregiite en las variables. El
ADEVA muestra que el pH se ve influenciado por slado de madurez para
todas las frutas, un incremento en el estado deimeadcasiona un aumento en el
pH.

Cuadro 34. PRUEBA DE TUKEY AL 5% PARA TRATAMIENTOS EN
LAVARIABLE ACIDEZ.

TRATAMIENTOS nicio ! . l‘}
Dias Dias
Nro. [CODIGO
5(E1D3T, 3,67 a|l 3,93 a 4,41 a
7|EiD1T, 3,57 a 4 a 4,51 ab
1{EDiT4 3,5 al 4,03 ab 4,64 abc
3| ED,T, 3,57 a| 4,13 abc 4,7 abc
11| EDsT, 3,53 a 4,2 abcd 4,9 abc
9|ED,T, 3,57 a 4,2 abcd 4,8 abc
6| E.DsT, 4.4 b| 4,53 bcde] 4,69 abc
4| ED,T, 4,43 b| 4,53 bcdel 4,93 abc
2(E,DT, 45 b| 4,57 cdef 4,8 abc
10( E,D,T, 4,4 b| 4,67 def 5 abc
8| E2D1T, 4,47 b| 4,67 def 5,1 bc
12| E,D3T, 4,4 b| 4,7 defg 5,16 ¢
17| E1D3T4 3,57 a| 4,6 cdef 6,41 d
15| E.D,T; 3,53 a 4,8 efg 6,63 d
18| E;D3T5 4,43 b| 5,07 fg 6,57 d
13(EiD;T; 3,53 a 5 efg 6,5d
16| E,D,T, 43 b 5 efg 6,63 d
14| E,D;Ts 4,33 b 524¢ 6,5d
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Grafico 18. PROMEDIOS PARA TRATAMIENTOS EN LA VARIABLE
ACIDEZ

En el cuadro 34.Sefala que los tratamientos codesl@on el E(verde oscuro),

sometido a temperatura baja (4°C) y con aplicadérd,34% de Cerone. El pH
fue subiendo a medida que pasaban los dias. Abisecempezé con pH de 4y se
finalizé6 con pH de 7. El testigo que maduré rapadcanzo el pH cercano a la

neutralidad a los 14 dias.

Para todas las frutas evaluadas, a medida querieata el estado de madurez se
presenta un aumento en los sélidos solubles ydadrde madurez. Arrieta et al,
(2006), menciona el comportamiento en los séliduabdes, se explica por la
hidrolisis de diversos polisacéridos estructuréddss como almiddn, pectinas de
la pared celular, hasta sus componentes monomép@sisos, por lo cual se
acumulan azlcares, principalmente glucosa, fructossacarosa que son los
constituyentes principales de los sélidos solulds$ys resultados coinciden con
lo encontrado por Safiudo et al. (2008). EI mayanento en azlcares ocurre
cuando el fruto empieza a tornarse amarillo acetkrse la sintesis de estos
compuestos hasta alcanzar la coloracion muy amgriiiene relacion directa con

el incremento de la acides (pH).
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Cuadro 35DMS AL 5% PARA ESTADOS EN LA VARIABLE ACIDEZ

7 14 21 28
DIAS DIAS DIAS DIAS

ESTADOS (a)| INICIO

Nro. | CODIGO | DESCRIPCION | gr
1 el verde oscuro | 3,56 a 432 |528 al6,15 a6,42 a
2 e2 verde amarillo | 4,41 bh 4,77 |B,49 Db/6,63 b/6,66 b

m verde oscuro

m verde amarillo

INICIO 7 DIAS 14 DIAS 21 DIAS 28 DIAS

Grafico 19. PROMEDIOS PARA ESTADOS EN LA VARIABLE ACIDEZ

En el cuadro 35. De los resultados se tiene quiru cosechado en el estado
verde oscuro tuvo pH bajo de 3,56 y el fruto cetenrde amarillento tuvo pH mas
alto con 4,41, la tendencia se mantuvo durant@8dias de conservacién de las
frutas culminando con 6,42 el verde oscuro y 6J68eede amarillento. De los

resultados se puede decir que a mayor maduracidradaco mayor valor del pH

Cuadro 36.PRUEBA DE TUKEY AL 5% PARA TEMPERATURA EN LA
VARIABLE ACIDEZ

TEMPERATURA ( c)

Nro. | CODIGO | DESCRIP
1 t1 4°C 429a| 470a| 6,18 a
2 t2 8°C 441a| 491 b| 660b
3 t3 T Ambiente| 4,94 b| 6,54 c

DIAS DIAS DIAS

57



~N
o
-

6,54
6,18 g

4,91 4,94

4,41

] m 7 DIAS
= 14 DIAS

m 21 DIAS

8°C T Ambiente

Grafico 20. PROMEDIOS PARA TEMPERATURA EN LA VARIABLE
ACIDEZ

En el cuadro 36. Se tiene que la temperaturé@eonservd mejor el babaco lo
que evitdé su maduracion precoz y esto tuvo inflisedaecta en el valor del pH
de 6,18, cuando mas maduro es el babaco mayor pbl.Eh el trabajo se
comprueba y corroborando con Sanchez (1998) qgtilenaaque “la refrigeracion
estd muy indicada para el transporte y conservatgéfmutas y verduras”, o que
se confirma en nuestro trabajo, al menos en lcsquefiere a la conservacion del
babaco, ya que el refrigerado sufri6 menor detegoe el expuesto a temperatura

ambiente.

En este sentido, coinciden Najera et al(1992), Mieaet al(1984) y Arabena
(2000) cuando afirman respectivamente que “miergtaalimento se encuentre
almacenado bajo condiciones de frio, los posibéesbios de aspecto, sabor y
deterioro final se lentifican”, o que “el envejedmto del producto se detiene en
el momento en que éste es sometido a bajas temeraty, por ultimo, “los

alimentos que se mantienen a 0° C o ligeramentem@ma pueden conservarse

durante mas tiempo”.
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3.6. Incidencia de plagas enfermedades y Fisiopatias

Durante el proceso de la investigacion no hubaodagncia de plagas en los tratamientos

3.7. Analisis econémico

Cuadro 37COSTOS POR TRATAMIENTO POR BABACO EN DOLARES

TRAT. | CODIGO |cV |[cF | cT | 1. | u.
1 ED,T, |028]| 08 1,08 1,5 | 50,00
2 ED.T, |027]| 08 1,07 1,5 | 51,52
3 ED,T, |038]| 08 1,18 1,5 | 38.89
4 ED,T, |037]| 08 1,17 1,5 | 40,19
5 ED,T, |048]| 08 1,28 1,5 | 18,11
6 ED,T, |047]| 08 1,27 1,5 | 37,61
7 EDT, | 02| 08 1,00 1,5 | 27,12
8 E2D1T, | 0,19| 0,8 0,99 1,5 | 2821
9 ED,T, | 03] 0,8 1,10 1,5 | 25,00

10 ED,T, 0,29 0,8 10915 | 17,19
11 EDsT, 04 | 08 120 15| 17,19
12 ED;T, 0,39 0,8 11915 | 18,11
13 EDiT3 0,48 0,8 l,ZI 15| 26,05
14 ED;T; 0,47( 0,8 12715 | 36,36
15 ED,T3 0,58 0,8 13815 | 8,70
16 ED,T; 0,57 0,8 137115| 9,49
17 EDsT; 0,68( 0,8 1,48 15| 1,35
18 EDsT3 0,67( 0,8 1,47 15| 204

21,87

CF= Costo Fijo
CV= Costo Variable
CT= Costo Total

I=Ingreso

U=Utilidad
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Dentro de este analisis se puede observar un etpedale 21,87U.S.D., para el

total de tratamientos y un ingreso de 27 U.S.D.

Los ingresos (tabla 38) se determind por el pregoventa de cada babaco, a
medida que los babacos fueron madurando se fueeveltdpor lo que el precio

de venta es fijo.

Para el calculo de la rentabilidad se tomé lososogitales y los ingresos con lo
cual se calculd el beneficio y éste a su vez sededeporcentaje, teniendo el

tratamiento E2D2T1 como el mas rentable con el 40%.
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CONCLUSIONES

» Tomando en cuenta hasta los 28 dias, la dosislal@erone (0,34ccl
se constituyd en los tratamientos mas eficientedgpmenor pérdida de
peso de los frutos de babaco, si se consideraaguenta futura se lo hara

en peso.

» La mayor pérdida de peso se presentd en los frgtes estaban
almacenados a temperatura ambiente, se debe a ogudrutos se
deshidratan normalmente al someterlos a condicianes afectan su

transpiracion

» Dentro de los estados de cosecha, la menor péddigeso, se establecid
con los frutos que manifestaron en su estado dechasel color verde
amarillo, l6gicamente porque estos frutos mas eap&hte alcanzaban su
madurez total

> Al almacenar los frutos de babaco bajo temperatard°C conservo por

mayor tiempo a la fruta.

» A medida que se incrementa el estado de coseclus dieitos de babaco
disminuye la firmeza posiblemente se debe a queédatinas se hacen

solubles y por lo tanto la pared celular se hace aefgada.
» En términos generales la temperatura menor conseeyor al babaco lo
que evito su madurez precoz y esto tuvo influedaiecta en el valor del

pH alcanzando en algunos casos la neutralidad.

» El tratamiento mas rentable fue E2D2T1 (Fruto corteolor 1x 0,17cc.lt

Cerone a Temperatura d¥C4 con el 40%.
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RECOMENDACIONES

» Con los resultados obtenidos de la investigacioresemienda utilizar la
dosis de 0,34 cc.lt-1 de agua. que presento la nm@Edida de peso del

fruto.
» Para poder conservar por mayor tiempo al babacec®Enienda aplicar

Cerone a dosis de 0,34 c¢.It

» Como alternativa para retrasar la maduracion deuta se debe someter a

temperaturas de ya que se mantiene un color méas verdoso.

» No se recomienda almacenar babacos a temperatbraraendebido a que

cambia de color rapidamente y pierde sus cualidageiables.

» Para lograr un mejor beneficio/costo en madurad&frutos de babaco en
condiciones de temperaturas controladas se recdmigplicar Cerone en

dosis de 0,17 cc't en frutos de color uno.
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MARCO CONCEPTUAL

Calidad. Los productores y comerciantes determinan la aaldalos productos
hortofruticolas segun el buen rendimiento de lo#tivos, la resistencia a
enfermedades la facilidad de cosecha y el estadomservacion de los productos

durante la comercializacion.

Etileno: hormona producida por todos los tejidos vegetategespuesta al stress
destruye clorofila (comercial) promueve zonas dec&on. Inicio de eventos de

maduracién en perecederos climatéricos

Frutos climatéricos. Son aquellos frutos que presentan climaterio yumeato
de etileno; generalmente son carnosos y la madurgmiede producirse en la

planta o después de cosechados.

indices de madurez Los indices de madurez han sido determinados ysaa
gran variedad de frutas hortalizas y flores. Laecba del producto en el estado de
madurez apropiado permitira a los gestores ingiatrabajo con un producto de

la mejor calidad

Madurez de consumo. La segunda etapa de maduracion que comienza en el
momento en que los frutos poseen cualidades queh#men comestibles.
Representa el periodo durante el cual se preseitarsos estados de madurez
aceptados por el publico, de acuerdo a los gusiascplares, desde frutas adn
acidas y compactas hasta frutas maduras, con @extwy suave y todo el

potencial de color, sabor y aroma desarrollados.

La maduracion. Es un proceso fisiolégico que ocurre en un perideldiempo
como parte del crecimiento y desarrollo de unafrah una secuencia de hechos
naturales, se produce sin que haya en muchos easosscimiento en tamafo; es
una transformacion interna de la fruta, que cangituno de los mas

extraordinarios fendémenos fisioldgicos.
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Madurez fisiol6gica: etapa de desarrollo cuando un 6rgano, o parte de él

continuara con su desarrollo aunque sea despreddldyganismo que lo origind

Manejo poscosecha: Es el conjunto de operaciones y procedimientos
tecnoldgicos tendientes no sélo a movilizar el podd cosechado desde el

productor hasta el consumidor

Metodologias: Modo ordenado y sistematico de proceder para rllegaun
resultado o fin determinado: las investigacionesttiicas se rigen por el llamado
método cientifico, basado en la observacion y eéxytacion, recopilacién de

datos y comprobacioén de las hipotesis de partida.
Perecedero:alimento que tiene una vida muy corta

PoscosechaEs el lapso o periodo que transcurre desde momeistao en que el
producto es retirado de su fuente natural y acamthco en la finca hasta el
momento en que es consumido bajo su forma origisaimetido a procesamiento

o transformacioén industrial.

Respiracion: Consiste en transformar la energia, para utilizamiaus funciones

vitales, mediante la participacion de varios sistehe enzimas.

Tasa de respiracion:es la cantidad de oxigeno disponible por unidagrdducto

fresco en una unidad de tiempo dada a una tempe@efinida
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ANEXOS

Anexo: 1 DISTRIBUCION DE LOS TRATAMIENTOS EN EL LAB ORATORIO.

Temperatura 1 (4C) Temperatura 2 (§C) Temperatura 3 (21°C) Bloques
T1R3 | T3R3| T2R3| T5R3 T9R3 T8R3 T11RBIOR3 | T12R3 T15RB T14R3 T17R3 T16 Bloque 2
T3R2 | T2R2| T4R2| TI1R2 T8R2 T10R2 T7RZ12R2| T11R2 T14RR2 T16R2 T13R2 T18 Bloque 3

T5R1 | T6R1| TiR1| T3R1

Rl T12R1 T7R1  TORT8R1 | T10R1

T18RL T13R1 TI15R1 T14

Bloque 1




Anexo.2

RESPALDO FOTOGRAFICO

FOTOGRAFIA 1. Tabla de color de babacGdrica pentagona

TABLA DE COLOR DE BABACO

(Carica pentagona H.)

FOTOGRAFIA 2. Seleccion de babaco<drica pentagongn con grado de

maduracion 0y 2 (Figura 1).
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FOTOGRAFIA 3. Preparacion de las diluciones de Cerone

FOTOGRAFIA 4. Aspersion del producto hacia los babacos en lasidnes de
cada tratamiento.
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FOTOGRAFIA 5. Conformacion y distribucion de las unidades experitales.

FOTOGRAFIA 6. Maduracion a tres temperaturas de bab&ewi¢a
pentagona

Temperatura ambiente
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FOTOGRAFIA 7. Cambio de color de la epidermis (Figura 1) del baba
(Carica pentagonn
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FOTOGRAFIA 9. Lectura grados Brix del babadfdrica pentagona

FOTOGRAFIA 10. Lectura firmeza del babacG@drica pentagona

FOTOGRAFIA 11. Lectura de acidez del babad@afica pentagonpa
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FOTOGRAFIA 12. Visita del director y miembros del tribunal

FOTOGRAFIA 13. Insumos

Agua destilada
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