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RESUMJ2N

Pan akrgar la vida postcosecha de la cocona (Solant/m topiro D.) se probaron difereDtes
tratamientcrs como: punto de cosecha (madura, pintona y verde-madura); temperature de
almacen (4-5°C, 10-12*0 y ambiente); materials de empaque (pelicula plistica de PVC
rnarca "Cliuefrlm", cobertor "Nu Coat Flo", combination de ambos o sm ninguno). La
fruta madura a 4-5CC sufrio dano por fh'o, mientras que al ambiente no paso de 15-17
dias, ablandandose mucho. La fruta verde-madura no responded, pues no maduro bien.
Los mejores resultados se obtuvieron a 10-12*0. La pelicula plastica con o sin cobertor
redujo significalivamcnte la pcrdida de peso en todos los cases, pero afeoto negativamente
el sabor, mientras que con cobertor solo o sin cmpaque se obtuvo un meior sabor de fruta
madura luego de 2S dfas a 10-12*0. Hsta fruta con 7 dias mas al ambiente se malogro en
un 100%. La fruta pintona con 2$ dias a 10-12*C mas 7 dias al ambiente mantuvo una
buena apariencia y adquirio buen color, pero tuvo un saborinferior al de la fruta madura,
indicando una mala maduracidn. Elmejor tratamiento en sabor final fue el de fruta madura
con cobertor Coat Flo*' a 10-12*0, luego de 28 dfas. perdlo un 4.4% de peso en
relacion a la pelfcula plastica cono an cobertor, que perdio alrededor de 1.5% de peso, lo
euaJ comerdalmente no es crrtico. ELtcstigo fuc tnuy similar al cobertor. Si se usaraun
empaque queincluye pelicula plasties,no habria necesidaddeusar cobertor.

víïí

RESUME: '

Pam alargar La sida püstcosecha de 1a casona {Hofmann Iqafra D.) se probarun diferentes
Uatanfi entos como: punto de cosecha (madura, pïntnna y verda-nladura); temperatura de
almacén (KL-TC, Iii-ITC y amhícaïte}; materiales de empaque {película pïíitíca de PVC
marca “Clíngfiïm”, cobertür “¡Ju C031; Flo", cumbïnacíón de ambos o sin ninguno). La
fiuta madnm a 46°C sufiió ¿mío por fiío, ¡mientras que: al ambiente no pasó de 15-1‘?
días, ahlandándose mucho. La fiutz verdeo-madma no respomrfiíó, pues no maduró bien.
Los mejores resumidas se oburvíeron a lil-IPC. La película plástica con o sin cobertnr
redujo significativamente Ia péráïda de peso en todos los casos, pero afectó negativamente
el sabor, mientas que con cobermr 30k: o sin mnpaque se ahmvo un mejor sabor de fiuta
madura luego de 28 días a 10-12%. Esta fmta con 7 días más al ambiente se malogró en
un 10033. La fiïlta píntona con 28 días a lil-IFC más 7 días a} ambïcnte mantuvo una
buena apariencia y adquirió buen coïor, pero tuvo un sabor inferior al dela Ema madura,
indicando una. 111313. maduración. El mejor tratamiento Ext: 53h01‘ final fina- eI de fimza madma
con cohertor ‘Nu float P10” a Ill-ITC, luego de 28 días, perdió un 4.4% de peso cn
reïacïún a la película plástica con o m caben-tor, que perflíó alrededor de 1.5% de paso, 1o
cua] comercíaïmente no es crítico. El tcsfigo fiat: muy sínzïïar al cobmor. Sí se usara. un
empaque que incluye película plástica, no habría necesidad de usar cab error.
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L INTRODUCCION

La. cocona (Solomon toprro D,)r perteoeoe a la famflfa de las Solaniceas y como todo
product© hortfcola estS eÿuesto al rapido deterioro despues de la cosecha. Hs una fiuta
de consumo regional en su centre de origeo* acrido los productotes pequefios campesinos,
por 3o que es un cultivo artesanal y no hay mucba producdoc. Enviada al mercado de las
dudades, la foua Uega con grados de dettdcro visfoles, 1© cualno \a dgaria ir "mis \qos,
pero normalmente es vendida antes de que ocurra undeterioro notable.

La cocooa a pesar de ser una fruta poco conocida es Men acogida en cl mercado de
Tegucigalpa. Estoh&ce pensar de que se poede Wevar a mercados mis distantes e tncluso a
la exportation.

El rnal rnimejo postcosecha produce grandes perdidas de cualquier producto hordeola a lo
largo detoda lacadena de distribution, reportindose perdidas que van desde un25% hasta
mas de un 50%. TJna forma de dismmuir este deterioro esmediantc un manejo apropiado
de la frutaen lacosecha y despues de ella.

El mal mango de los productos hordeola? y fnjtas se debe a veces al poco iuferes por
entregar un producto de alta oalidad y mhumizar las perdidas del producto, por bajos
estimulos economiccs, felta de mfraesrructura de almacenamiento y transporte adecuado,
ademas de una falta de conocLiaentos del manejo del producto y una faita de
candenization de la importantia de todo? estos aspectos entre los productores. En los
pafses en ÿas de desarrollo, do se aplican las nonnas tecmcas que protejan al productor
como al consuirridory la cocona noescapa a este mal mango.

En este trabajo se probo el almacenamiento bajo diferentes tratamientos, con la idea de
mejorar la conservation de la fruta, para continual luego con otros traiamderrtos mas
puntuales que permttanun aJraacenairrieDto Optimo.
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largo de toda la cadena de distribución, reportar-loose pérdidas que van desde un 2.5% hasta
más de un SÜÑ/o. Una forma de
de la fima en la cosecha y después de ella.

El mal manejo de los productos hortícolas 3' ‘Frutas se debo a ‘urea-es al poco interés por
entregar tn1 producto de alta calidad 3*
estímulos ocouonticos, falta de infraestructura de almacenamiento}; transporte adecuado,
además de una falta de conocimientos del manejo del producto y una falta de
concientización de la importancia de todos estos aspectos entre los productores, En los
países en vias de desarrollo, no se aplican las normas to que protejan al productor
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II.REVISIONDE UTERATURA

En la actualidad los mercados mundiales se estan abriendo a muchos productos
considerados exoticos, como la cocona. La busqueda de divisa$ de los pai&es en
desarrollo, puede enconVrar unaiespuesta en estosproductos de consume national, poco o
nada conocidos en los mercados imeniacioiiales. Es por ello que en estos paises hay un
gran interes de fomentar los productos de exportation no tradirionales, asf como los
exdts'cos, de manera de no depender de uno o pocos productos de exportation agricola,
como en el pasado. Scsun Cook (1992) Ios paises estan desarroUando sus industrias
horticolas para diversificar sus exportaciones.

La gran pdrdida de productos hoxticolas despues de la cosecba, pucdc Uegar a sigmficar
grandes problemss sobre todo para el productor. Segun Lui (1992) los productos
horticolas noimalmente requieren de cierto almacenamiegto con el fin de equilibrar su
ofertay su deroanda.

Lo anterior debe ir respaldado con una infracstroctura y tecnologia que pennhan dar un
periodo suficieiire de vida en almacenamieoto a los productos agricolas sin que cambien las
caracteristicas y atributos, de lo cotttrario cstos se pueden malograx en el trayecto y no
Hcgar ai consumidor final. Los estudios sobre pdrdidas postccsechs airojan information
sobre el comportamiento de cadauoo de los components del sistema y de la forma en que
interaccionan (Pelayo, 1992). Ademas, se debe mejorar el sistema de empaque, transportc
y mampuleo de los productos horticolas, pucs es aqui donde sufien el mayor dsfio por
m&guUaduras y esuopeo. E5 por eflo que mejorando estos servitios. asi como el manejo
de temperatures y atmosferas. se debe fatiiitar la expansion del comcrcio mondial (Cook.
1992).

2.1.- FACTORED QUE MASAFECTAN LA \TOA FOSTCOSECHA

Se debe recordar que todo frirto cosechado es un tejido vivo que sigue consumlendo
cajbohidraios pot medio de la respiration, con el fin de obtener enefgia y poder atmplir
con las funtionos basicas de las cetulas, generando por medio de estos procesos lo que se
llama calor vital, a la vex que sigue transpirando.

Los dos printipales tactores que afectan lavida postcosecha dc ua fiuto son la respiratidn,
que produce una perdida de sus reservas y la deshidratatidn que conduce a una
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disminucidn de peso y aun aspecto 24cido de la fruta. Esto independientemeote del
aiaque de patbgeaos que se puede presenter.

La respiracibn utiliza las rescrvas del fruto y por ello bste suire un deterioro, Cuando el
fruto esta adherido a la plants, los carbobidratos que consume son reemplazados por la
plaotay no ocurre una perdida de peso, ni bay un agotamiento de las reservas del mismo,
El proceso de respiracibn es aquel por el cual maieriales orgamcos de reservas son
desdoblados en compuestos simples con desprendimiento de energfa (Kader, 1992). De
acuerdo con Snowdon (1990), el proceso de respiracibn es una serie de reaccdoaes
bioquiinicas que puede ser expresado como la entrada de oxfgeno, desdoblamiento de
carbohidratos y una evoluddn de dibxido de carfeono, vapor de agua y una cantidad de
energia en forma de calor.

La transpiracibn por otro lado dkmmuye el peso del fhito a lavez que le va produciecdo
un aspecto menos atracrivp por flacidez y armgamiento.

2.2.- FACTORESQUERETRASANELDETERIORO DELAFRUTA

2.2.1.- Reducddn de la respiracibn

Elproceso respiratorio, asi como las reacciones enziraaticas y los procesos fisiolbgicos son
infiuenciados directamente por la temperatura a la cnai el tejido se encuentra, Es por ello
que un manejo postcosecba se basa esenctabnente en usar la temperature baja posible
para cada specie y Uegar a ella en el menor tiempo posible luego de la cosecba para
alargar lavida del fruto en almacenamienio, sin alterar sus atributos y caracteristicas. Toda
practica adicional como uso de pelicuias plasticas, ceras, atmosferas coniroladas o
modificadas, etc. son consideradas una ayuda para alargaf el periodo de almacenamiento al
dismjjiuir el ritmo respiratorio. La refrigeration es el metodo principal para prolongar la
vida de almacenamiento de productos hortlcotas, las otras tbcmcas son supiementarias
(Snowdon, 1990), Ademas, por cada increment© de 10°C por endma del optimo, la tasa
de deterioro increroenta de dos atresveces (Kader, 1992).

2,2.2.- Reductiba de la perdida de agua

Labaja temperatura, por un lado reduce lavclocidad respiratoria, pero tambien disnrimiye
la transpiracion axmque en muchos casos los ambientes refrigerados produce una baja
humedad relative, por ello otro factor importante es lahumedad relariva del ambiente enel
cualel fhitQ este expuesto, siendo un© de losAdores demayor relevamriajunto al control
de temperatura, pues segun Kader (1992) la perdida de agua es la causa principal del
deterioro afectando no solo en pbrdida cuantitativas, sino tambiba en aparientia, textufa y
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rfismïnncíón cie peso y a, rm aspccsto flánido de la fi-ura. Esto Ïnfifipeïldïü flïefiïefltfi del
aïaqué fic paióganos que: se puede presentar.

La respiración rrtïïíza las reservas del fruto y por ello éste Snfi -e m: deterioro. (Ïhxanrïo cl
fi-uro está adherido a ía planta, los carbohidraios que constant: son reemplazacios por Ia
planta, y no ocurre una pérdida de peso, ni hay un agotamiento ¿e las reservas del nazismo.
Ei proceso de respiración es aquefi por el cual materiales orgánicos de reservas son
dcsdoblaxïos en compuestos simples con desprendïnfieaïto rie cnaergïa {Karma 1992). De
acuerdo con Snowdon {i990}, el proceso de respiración es una serie: de reaocíones
bioquímicas que puede ser ez-cpresacïo como 1a entraría de uz-rfgeno, desdobïamïcnto de
carbohidratos 3' una evolución dc ¿ión-cido de carbono, vapor de agua y una camidaá Cía
energía en firma de calor.

Ia transpiración por aim lado disminuye el peso de? fiuto a la trerz que le va profiucïendo
un aspecto menos atractivo por flacidez y armgaufienrn,

2.2.- FACTORES QUE RETRASAN EL DEÏERIÜRÜ DE Lá. FRUTA

23.1.- Reduccíón de la respiración

El proceso respiratorio, así como las reacciones enzimáztïcas y los procesos fisioíúgïcos son
influenciados dírectamentz por Ia temperatura a La cua} el tejido se encuentra. Es por eIIo
que un manqïo postcosecha se basa gsenciahnente en usar ía renrpezratura más baja pesima
para taria especie y llegar a ella e11 e! menor tiempo posible luego ríe 1a cosecha para
alargar Iavirïa del 13121:: en aïmacanamïerïto, sin alterm‘ sus atributos y características. Toda
práctica adicional como uso ríe peficuias
modifi cadas,etc. son consideradas una agraria para aïargrar el pesimo de almacenamiento ai
disminuir el rima respiratorio. La refiïígeración es eï método principal para prolonga;- la
vida de almacenada-nio de praductcs hortícolas, las atras técnicas San suplamenïarïas
{Snowtïom 1990). rïdeznás, por cada incremento de. 10°C por encina dei 613153110, Ia tasa
de deierioro incresnenia de dos Et was veces (Radar, 1992). '

2,2,2; Reducción de la pérdida de agua

La haga temperatura, par un lado reduce La velocidad respira-Inn}; pero también disminuye
Ia transpiración aunque en muchos casos ios ambientes refiígesadas producen una baja
humedad relativa, por ella afin factor importante es la humedad relafiwra dei‘ ambiente en el
cua? ei fiuto está BJ-ipuesto, siendo una de los factores dc mayor reïevancïajmrto al 00mm}
de temperatura, pues según K363: {i992} Ia pérdida de agua es Ia G31153. principal del
deterioro afitando no 9010 en pérdida crmiïfitatíwfis, sino: también en apariencia, Ízeactura 3*
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en.foctores oututiocales. Adem&& el aguadatnrgentia aUscelulas del &utoy esonmedio
de reacciones esecciales para dar las caractexisticas fisicas y quimicas del fruto, para que
sea mejor aceptado por el coasuroidor. Por ejemplo: el exceso de transpiration durante el
manejo postcosecha del mango causa una mala decoloration en; la fruta (Pantastico et al.s
1984),producieadose una pobre aceptation enti inercado y menorvalor del producto.

Ls pdrdida de agua se realiza por la diferentia de humedad entre ti producto y el ambiente
que lo rodea. Esto es por el 066tit de Preston de Vapores (DPNO. La perdida de
humedad en mango por qsmplo ocurre por ©stomas, lenticelas y otras abeituras
epidennales debido al Deficit de Presion de Vapores (Pantastico et al., 1984). Por otro
lado, la temperaTura del producto afecta laperdida de agua come parte de la transpiratidn
pot el calor vital, tambiea en laevaporatibn de agua de la frota. Ademas lavelotidad dti
aire dentro de la camera de refrigeration puede aumentar el efecto deshidratante. Larasa
de perdida de agua depende de la humedad relative, la temperarura y velotidad del tire
(Kader, 1992), Los frutos recidn cosecbados estaa muy cerca del punto de saturatidn
(100%) y es por esto que se desea una humedad reiativa en los cuartos de almacenanfrerrto
por entima de 85%. Lahumedadreiativa apropiada parafrutas es de 85 a 90%, y entre 90
a 9S% para horttiizas (ECader, 1992).

E! DPV fundona por una diferentia de gradiente, es por ello que los ambientes de
akmcenaxmento tienen una alts humedad reiativa, a exception de algunos productos en
que no se debe usar una humedad mayor de 75% o menos, como en ti caso de bulbos,
tubticulosy xtices.

A pesar de ser deseable una humedad reiativa aha, se debe tener en cuenta que Agfa

favorece el desarrollo de microorgatismos, por lo cual se debe tener sumo cuidado y
asepsia en el proceso de almacenamiento. Es por ello que algunas veces se agrega un
getrmtida a la fruta y despues de cada lote se procede a una limpieza y desinfectidn de las
instalatioaes.

Las ceras, cobertores y peliculas plasticas ademas de modificar la atmdsfera alrededor del
•fruto en relation a gases, lo protegen de la perdida de agua, por lo que ayudan en
ambientes con baja humedad reiativa sobre todo para este fin.

2.3.- FORMASDERED'OCER EL 0ETERIORO POSTCOSECHA

2-3.1- Refrigeration

El almacenamiento bajo refrigeratidn retarda ti envejetimiento y el ablandamiento,
disftinnye la velotidad de respiracidn y la transpiratidn. Este centime en la remotidn de
calor para bajar la temperatura y asi la velotidad de respiration y otros procesos
metahdlicos.
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en factores emocionales. Arianna?» e} agua de. urgencia a las málolaa dei fiuto y es un medio
de reacciones esenciales para darías características fisicas 3’ químicas deï fiïdo, para que
eee mejor aceptado por el consumidor, Por ejemplo: eï exceso de transpiración durante eI
manejo posrcoeecha deï mango causa una meïe decoïoración en la finde (Pantasfico er aL,
1984), prodeeiendoee una pobre aceptación en el mercado y menor ardor de} producto.

La perdida de agua se realiza por la diferencia de humedad entre eÏ producto y ei ambiente
que lo rodea. Esto ea por c1 Défi cit de Presión de vapores (DÏ"Ñ"}. La pérdida. de
humedad ea mago por ejemplo ocurre por estemos, Icatícelas 3? oïraa aberturas
cpidermales debido al Défi cit‘de Presión de ‘ofapores {Fantastico e: al, 1984}, Por otro
lado, la temperature de} producto afecta fa perdida de agua como parte de 1a transpiración
por el calor evita}, también en Ia evaporacioa de agua de la fruta. Además Ia Velocidad dei
aire dera-ro de la cámara de refi-igeración puede aumentar el efieeto deshídraeaate. La rasa
de perdida de agua depende de 1a humeded-ïfïïfim, Iat y velocidad del aire
{Ki-Ide}; 1992}. Los fimos recién eosechedos están only cerca del pLInÍCI de saturación
(IÜÜ%) y es por esto que se desee una humedad reïafiva en los cuartos de aïmacenanrieato
por‘ encima de 85%, La humedad reíafiva apropiada para finitas ee de 85 a een/a, y entre ao
a 93% para Kofl et‘, i992}.

El DP? firoeiom por 11113, diferencia de gradiente, es por ello que Ioe ambientes de
aïrrcaoonamïeoto fienen Lma alta humedad relativa, a excepción de algumos productos en
que no ee debe usar una humedad mayor de 75% o menos, como en ei caso de bulbos,
tuhércmïos y raíces.

a pecar de ser deseable una humedad relativa alta, oe debe tener en cuente que Jeans-e
favorece c1 deaarrofio de mïaïosxganïsmos, por Io cual se debe tener sumo cuidado y
aseo-sia en el proceso de almacenamiento. Es por efio que 313mm veces se agega un
gemdcíde a Ia flota y después de cada Iote se procede a una Limpieza y desinfección de Iae
instalaciones»

Las ceras, cobertores 5? peficafias piástïces además de modifi caria atmósfera aïrededor dei
ÍÜÏLÉG en rdaoion a gases, lo protegen de La pérdida de 3-913: por 1o que ayuda en
ambientes con baja humedad relative sobre todo para este fin

Ï.3.* FÜRIWLQS DE REDUCIR EL DETEBIORÜ PÜSTCÜSE-CHA

1.3.1- Refrigeración

El almacenamiento bajo refiigeracíón retardo ei envejecimiento y el abíandamïeato,
disminuye Ia velocidad de respiracion y ía transpiración. Este consiste en la remoción de
mlor para bajar la temperature y así la velocidad de respiración y otros procesos
metabólicos.
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La refrigeration restringe el deterioro, perrmtiendo mantener un producto en condiciones
aceptables por mayor tiempo. A pesar -de ello la refiigeracion no debe provocar dafios en
el fruto, como deficiente maduraeion de los frutos cttmatericos, dano por fno o dafro por
ooDgdamiento.

La refiigeracibn se debe bacer en el menor tiempo, ya que un retraso de un roimrto
signifies el acortamiento de vida de almacenamiento de boras. Espor esto que se utilizad
pre-enfriado, el cual es mas efidente que la refiigeracibnnormal para qurtar la temperatura
que la fruta trae del campo. El pre-enfriado puede Hevarse a cabo por el metodo de die
fiio forzado, enfriado con agua fida o por vado. Elmetodo a usar sd*i de acuerdo al tipo
de producto a enfiiarse y de las fadlidades que se tengan.

DaSo por frio se express como un oscurecimiento en la superficie o en lapuipa de la fruta,
faJias en d decoloramieuto, maduracion, cambio en la textura, pSrdida de sabor hasta un
aumento en la susceptMidad de patdgenos. Este dafio generabnente ocurre a frutos de
origen tropical como elbanano, mango,tomate, berenjena, entre otras.

Eldafio por coogdamiento produce pdrdida de rigidez, los frutos al descongelarse parecen
estar ttenos de agua y rodeados de ella, adidonalmente pierdencolor.

232.- fiumedad rdatrvaalta

Todo producto borticolao frutal posee unalto contemdo de agua. Este contenido de agua
varfa de acuerdo a gradienies de concentration, por ello se desea una atrobsfera con
bumedad rdatjya por encima de 90% en las camaras de alm&ccnamiento, creando una
menor diferencia entre el ambiente y el fruto, disminuyendo asi la evaporation y
transpiration.

La dismirrucibn en la perdida de burnedad prolongs la buena apaiiencta del fruto, por no
permitir que pierda turgencia, y coraience el armgarniento. A pesar de esto se debe
recordar que una alta bumedad es favorable -para la proliferation de hongos, los cuaies se
controlan por medio de tratamientos con gennicidas o fungicidas, a la fruta como a las
instalationes. Por ello en general no es un problema el exceso de bumedad, mas difitil es
mantener esta alta frinrtedad en las camaras y para ello se puede mqjar frecuentcmente el
piso, instaiar nebuiizadores o usar humidificadores.

Eluso de ceras,* cobertores o pelfculas plasticas disminuye el paso de vapor de agua bacia
la camara de abnaceoamiento. Las ceras y cobertores actfran como agenies
antitranspirairtes, quedandose el agua dentro del fruto, mientras las peliculas pldsficas no
dejan que el vapor de agua de la fruta se disperse en toda el ambierrte y generan una
atmbsfera saturada de bumedad alrededor de ella.
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pre-enfriado, eï cua} es más eficiente que 1a refiigereeïoo normal para. quitar la temperatura
que la finita tree dei campo. El pre-cuñado puede Hevarse a ¿tabú pila‘ ei método de aire
fi-ío forzado, eIrfi-¡edo con agua fi-ía o por WASÍÜ. El método a usar áerá de acuerdo al fipo
de producto a enfiíerse y de las ficï fidadcsque se tengan.

Daño por fiío se ecmresa como un osouzreeíruïenro en 1a mperfi oieo en 1a pulpa de la fruta,
{ellas en el decoloreïnïexrto, maüueeion, cambio en Le ramiro, pérdida de sabor hasta. un
aumento en la suseeptzfiflíded de márgenes, Este daño genemhnerde oomïe e fimoe de
orígen Hopieal como ei banano, mango, tomate, ‘berenjena, entre otras.

El daño por Congeïemíento produce pérdiáe de rigidez, los filïtüs al descïmgeïaree parecen
esta‘ Honor. de agua jr rodeados de eïïe, adicimnalmearte pierden color.

2.3.2.- Humedad reíafive aka

Todo producto horfioola o fnrtaï posee un alto comerddo de agua. Este contenido de agua
varía de acuario e gradíenies de concentracion, por clio se desee una aimosfere con
hmnedad relativa por encima de 9MB en las cámaras de  to, creando una
menor diferencia entre e} anïbierrte y e} fi-uto, disminuyendo así ía evaporación y
transpiraeión.

La disorïnuoión en 1.1 perdida de humedad proïonga Ia buena apariencia dei fiuto, por no
permitir que pierda urgencia, y coroíenzoe el armgamíento. A pesar de. esto se debe
recordar que una alta humedad es fevorabïe para 1a profifereoíon de hongos, Eos (flJ-¿ÏSS se
controlan por medio de traïamïentos con germícides o finagïcidas, e la fianza oomo e las
insbalarfiones. Por eIIo en general 11o es un probïema el exceso de hmnedad, más dïficïi es
Ira-anterior esta alta hmedad en ias. cámaras y para ello se puede mojar fiecoer fiemente ei
piso, instalar nebufizadoree o user Eumfi di fi cadores.

EI Uso de oerasgooberrtores o peiícaxlas pïástïeas díeroiorgre e} pero de "¡re-por de agua hacía
ïa oámme de aïmasenaroíeazto. Las ceras y oobearores actúan como ¿games
atrtitraflspírarrtes, quedándose el agua dentro dei Euro, mismas las películas pïásfioes no
dejan que ei vapor de agua de 1a fruta se disperso en toda el ambienrte y generan una
atmósfera saturada de humedad alrededor de ella.
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2.3.3.- Ann6sfem modificada t coutrolada

Estos mdtodos ticnen por fin disminuir la velocidad de respiracidn por medio dc la
reduction del oxigeno disponible y aumento del didxido de carbono en camaias seliadas.
La composition de la aUnosfera depende de cada products, ya que hay difereudas incluso
entre cultrvares de una raisma especie.

La atmosfera modificada es aqudladonde el producto se encarga de elevar el cootenido de
didxido de carbono por medio de la respiracibn y los rangos son bastantes flexibles. Un
caso tipioo de esto cs el cmpaque "Sanavac" donde se mete el banano en bolsas a las que
se les extra© el aire, luego la respiracidn de la fruta se encarga de redutir el oxigeno y
auraeotar 'el dioxido de carbono. La atmdsfera controlada mantiene el control de la
concentration de oxigeno, dioxido de carbono y otros gases dcsde el prindpioy a lo largo
del aknacenattnecrto, deotro de rangosbastantes rijpdos.

Las ceras, cobertores y peliculas plisticas tieneo un efecto cnodificador de aimosfera ya
que son una barrera semipermeable o selectivamente permeable a los gases. Segtin Smock
(1979) la concentraddn de didxido de carbono depend© de laperaeabUidad del plisrico.
Por su parte Snowdon (1990) recalca que los cobertores semipermeables puedenreducir el
ritmo resplratorio por modification de los gases dentro dc la fruta, ademas las ceras
artificiales inhibenla perdida de hnmedadymodifican la respiration.

2.3.4.- Uso de ceras, cobertores y pelfculas phisticas

Las ceras, cobertores y peliculas pi&sticas modifican la atmbsfera airededor del fruto,
aumentando el dioxido de carbono y reduciendo el nrvel de oxigeno, lo que disminuye la
tasa rcspiraxoria.

Las ceras crean una pelicula encima del fruto reduciendo la.velocidad de deshidraiadon y
dan una mejor aparientia (brrllo). La nm'formidad dc apEcatidn, asi como el grosor de la
pelicula son de vital importancia, pues segun Hardenburg et al (1988) una pelicula rouy
fina no brinda una efectiva proteccion contra la pdrdida de bumedad, micntras una pelicula
gruesa puede favorecer la descompositidn al producir una falta de oxigeno. Initialmente
se uso ceras derfvadas dc hidrocarburos, las cuales tieaen cierto rechazo por sus
implicaciones desde el punto de vista de alimentationy sahid bumana. Es por esto que en
los ultimos afios se ban desarroDado cobertores, los cuales son derivados de ingredientes
vcgctales.

Los cobertores derivados de esteres de sacarosa son totalmente seguros para la
alimentation bumana por lo que se uso ha sido aprobado. Estos cobertores derivados de
sacarosa, aparte de darle un brillo y reducir la trartspiratibn, modifican el proceso
rcspiratorio y de maduracion. Reducenel nivel de oxigeno al interior de la fruta sin elevar
demasiado los mvelcs dc dioxido de carbono, con lo que reducen Ja velocidad de
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2.3.3.» Atmósfera modificada y controlada

Estos metodos tienen por fin disminuir la. wrelocidad de respiración por medio de la
reducción del oxigeno disponible y aumento del dióxido de carbono en cámaras selladas.
La composicion de Ia amiúsfera depende de cada producto, ya que ha}; diferencias inncluso
entre cultivares de una misma EHJECÏE.

La atmósfera modifi cadaes aqueila donde el producto se encarga de elevar el contenido de
dióxido de carbono por medio de la respiracion y los rencores son bastantes fledbles, Un
caso tipico de esto es el empaque “Benetton” donde se mete el banano en bolsas a las que
se les extrae ei aire, luego la respiracion de la ‘fruta se encarga de reducir ei exigente y
aumentar el dior-dde de carbono. La aizrndsfera controlada mantiene el control de la
concentracion de oï-ïigeno, dióxido de carbono y otros gases desde el principio y a Io largo
del almacenamiento, dentro dc rangos bastantes rígidos.

Las ceras, cobertores y peliculas plasticas tienen un efecto modifi cadorde atmosfera ya
que son una barrera sernipcrmeable o selcctivaruente permeable alos gases. Según SmocI:
(19???) Ia condecoración de dióxido de carbono depende de la permeabilidad del plástico.
Por su parte Soowdon (19959 recalca que los eobcrtores seruipermeables pueden reducir ei
ritmo respiratorio por modifi cacion de los gases dentro de la fruta, ademas las ceras
artificiales inhiben 1a pérdida de humedad y modifi canIa respiración.

2.351.- Uso de ceras, rober-toreo y películas pbístieas

Las ceras, cobcrtores y pelitmlas
aumentando ei dióxido de carbono y reduciendo el nivel de oacigcno, lo que disminuye la
tasa respiratoria.

Las ceras crean una pelicula encima del fiuto reduciendo ia velocidad dc deshídrmación y
dan una mejor apariencia {brillo}. La uniformidad dc apiieaciou, asi como ci grosor de la
película son de vital importancia, pues según Hardenbtug er ai, (1938) una pelicula muy
fina no brinda una efectiva proteccion contra la pérdida de humedad, mientras una pelicula
gruesa puede Iiworeeer la descomposicion al producir una falta de oxigeno. Inicialmente
se usd ceras derivadas de hidrocarburos, las cuales tienen cierto rechazo por sus
implicaciones desde el punto de vista de alimentación y salud htmzena. Es por esto que en
los últimos años se ban desarrollado coberturas, los cuales son derivados de inmediata-tires
vegetales.

Los coberturas derivados de esteros de sacarosa son totalmente segucros para la
alimentacion btnnana por io que se uso ha sido aprobado. Estos cobertores derivados de
sacarosa, aparte de darle un brillo y reducir la transpiración, modifi can el proceso
respiratorio y de maduración Redcoon ei nivel de oxigeno al interior de la fruta sin elevar
demasiado los niveles de dioxido de carbono, con lo que reducen ia trelocidad de
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maduracion ayudando a conser\'ar la fhrta. Estcsproductos actuan a nivel de los estomas
y lenticelas del frot© donde bloquean e3 orificio formando un tapon de agua. El oxzgeoo
sin embargo pued© atravesarlo aimque uruy lentamente, y el dioxido de carbono lo trace

tfbremente, lograndose una atmosfera modificada dentro del fruto. Lareducddn de la
permeabGidad al oxigeno es un 85%, mientras ladel dioxido dc carbono se reduce un 10%.

Los pelfculas plasticas son una forma depreempaque para el consumidor final For unlado
se agrupa la fruta en paquetes, reduciendo el daSo por manipuleo; por otro le da una
mayor vistosidad al product© y un valor agregado facil de implementar en la Ifnea de
postcosecha. Las peliculas plastica* restringen la perdida de peso y pueden proveer el
beneficio de un armosfera modificada por ser la pelicula plastica de baja permeabilidad a
los gases (Wills er a/., 1982). Esto es dcbldo a que la pelicula plastica coostituye una
barrera fisica con penneabilidad selecliva la cual disminuye la perdida del \rzpor dc agua
alrededor del fruto, produriendo una atmosfera saturada de huraedad. Aamlsmo por
medio de la respiraddn del fruto va disminuyendo el oxigeno y aumentando el dioxido de
carbono, produclendose una atmosfera modificada. Los gases atraviesan la pelfcula
plastica pcro en forma mis lenta, lo que modifica frvorablemente laatmosferaque rodeaal
fruto.

Hay que teoer precaution pues se puede lograr efectcs mdcscabies, por tilo en muebos
casos los pelicuJas plasticas poseeo pequenas perfbradones para hacerlas mas permeables a
los gases, sin afcctar mucho laperdida de peso, Labsja penneabilidad a gases puedc traer
danos por la acumuladon de algunos © reduction excesiva del odgeno, por lo cual
pequcfias pexforadones en la pelicula son recomendables, sin reducir su efecto positive en
la retention del vapor dc agua (Will* ei a/., 1982). La penneabilidad tambien puede ser
conCoiadapor medio de \a deosid&d o grosor del pelicula plistica.

2.4.- POSTCOSECSA DE COCONA

La cocona, como oCras frutas de consumo regional, son prometedoras en el mcrcado
mondial por sus ambutos y caracteristicas. Ademis de ser exotica, posee un sabor
agrad&hle,por eUo puedc ser otro product© conpotibftdades de exportation, sempre que
se Ie de la difusion debida, que se cuente con. una bucna oferta en el tnercado de fruta de
calldad y conocimienlo de cbmo mangaria y conservaria despuds dela cosecha.

Por otro lado, la cocona como todo fruto fresco es peredbley no escapa de los problemas
postcosecha. Por ser una fruta poco difiindida fuera de los paises andicos, no se conocc el
maaejo mas apropiado para alnrgar su vida despues dc la cosecha. Ademas, no demora
mas de dnco dias en ser ©onsumida. Por ello y por fklta de infracstructura y de
informationno se hace un manejo bajo fno, lo que a su vez contribuye a su poca difusidn.

En cuanto almercado naclonal o regional, con el manqo que se leesta dacdo, existen
perdidas elevadas en el proceso de comercializacidn y distribucidn. Unmanqo apropiado,

T

maduración ayudando a conservar la finta. Estos productos anulan a nivel de los entornos
y lenticelos del fi-uto donde bloquean el ofificïo formando un tapón de agua. El orégano
sin embargo puede auavesarlo aunque muy lentamente, y el dióxido de carbono Io hace
más libremente, lograndose Iron armdsfem modifi cadadentro del fnrto, La reduccion de la
permeabilidad al oïigeno es un 85%, orientan ln del dióxido de carbono se reduce un IÜBÁ.

Los películas plásticas son una forme de preenipeque para, el consumidor final Por un lado
se agrupa la fruta en paquetes, reduciendo el daño por manipuleo; por otro le da una
mayor vistosidad al producto y un trnlor agregado fioïl de irnplemeïitar en la linea de
postcoseclzta. Las peliculas plásticas restringen la pérdida de pero 3' pueden proveer el
beneficio de un annosfera modifi cadapor ser ln película plástica de baja permeabilidad a
los gases (‘Wine er añ, 1982). Esto ee debido n que ln película; plástica constituye una
barrena fisica con permeabilidad selectiva la cua} disminuye la pérdida del vapor de agua
alrededor del fiuio, produciendo una zunúsfera snrumda de htnnedad. ¿asimismo por
medio de Ia respiración del fono va disminuyendo el oxigeno y aumentando el dióxido de
carbono, produciéndose una atcnósfezn modifi cada. Los gases atraviesan la pelicula
plástica pero en forma más lenta, lo que modifi cafivornblerneirte la atmósfera que rodea al
fi-uio.

Hay que tener precaución pues se puede lograr efectos indeseables, por ello en muchos
casos los peliculas plásticas poseen pequeñas perforaciones pam basadas más permeablcs a
los gases, sin afectar mucho 1a pérdida de peso. La baja permeabilidad a gases puede traer
daños por 1a saturada-zion de algunos o reducción excesiva del oxígeno, por lo cua!
pequeñas perforaciones en la pelicula son recomendables, sin reducir sn efecto positivo en
la retención del tapar de agua (‘Gfifls er ná, 1982). La. permeabilidad también puede ser
controlada por medio de 1a densidad o gozar del pelicula plástica.

2.4.» POSTCÜSECEï DE CÚCÏONA

La oocona, como otras fiutas de consumo regional, son prometedora en el mercado
rmmdial por sus anfibutos y caracteristicas. Además de: ser exótica, posee un sabor
agradable, por ello puede ser otro producto con posibilidades de exportación, siempre que
se le dd la difiisión debida, que se cuente con una buena oferta en el mercado de finita do
calidad y conocimiento de como maneïarla y oonseiwrln después dela cosecha.

Por otro lado, la comuna corno todo fruto fresco es pcrecibic y no escapa de los problemas
postoosecha. Por ser una ‘Fruta poco difimdida fiiera de los países andinos, no se conoce el
manejo más apropiado para alargar sn irida después de ln cosecha. Además, no demora
más de cinco días en ser comio-dde. Por ello y por film de infraestructura y de
información no se hace un manejo bajo fiin, lo que e su vez CDHÏDÏJLIYB n su poca difitsión

En cuanto el mercado nacional o regional, con el rosal manejo que se le está dando, existen
pérdidas elevadas en el proceso de comercializacion y dimbución. Un manejo apropiado,
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practico y economico, ayudaria a reducir estas perdidas en forma significativa y dar al
consumidor un producto de mayor calidad, A todos los productores y comerdantes les
interesa que sus productos tengen buena aparienda y pocos defectos visuales (Kader,
1992),pues el consumidor ffmT catfiga severamenre los defectos dehortalfeasy frutas.

Enlaactualidad no bay conocimieotos previos sobre uo manejo postcosecba de coconapor
Io cual los estudios de frutos similars son una buena fiieute de informacioii y de ideas
sobrc quo coses prober en esta fruta. Por ser de arisen tropical, se espera que tl fhito
responda mejor a \m amblente do 10°C, pues crece desde los 800 a 1200 metros sobre el
nivel del mar. Esto bace pensar que puedc sufrir dabo por frio a temperatures meoores de
10°C corao mucbas de frutas de origen tropical coroo el mango que manterrido a bajas
temperatures por mucho tiempo no madura satisfactoriamente y puede desarrollar da5o
por frio fPantastico et a!,, 1984).
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prácrïco 5' económico, ajmáaría a reducir estes pérdidas en forma signifioafiva y dar al
consumidor un producto de mayor calidad. A todos los productores y comerciantes les
interesa que sus productos tengan buena aperïmeïa y pocos defectos visuales (Keder,
1992), poes el consumidor final castiga sewreramenïe los defectos de hortalizas 3; flotas.

En le acnmlïdad no hay conoeïzoientos previos sobre un manejo postcoseoha de casona por
lo mel los estudios ¿e fiutos similares son una buena. fizeme de ínfonnacion y de ideas
sobre que cosas probaron estafiute. Por ser de orígen tropical, se espera que el Emo
responcïa mejor a tm ambiente de 1MB, pues crece desde ios 8DG a 1200 metros sobre el
nivel del mar. Esto hace pensar que puede mfi írdaño por fi-ío a tefllperfiüïïas menores de
10°C como muchas de frutas de orígen tropical como el mango que mantenido a. bajas
temperaturas por mucho fienïpo no madura safisfacto flemente y mode desarrolle: daño
por fiio {Parctasfioo e: añ, 1984).
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HL MATERIALESY METODOS

El estudio se reaKzd en las rnslaladonts de k Escuela Agricola Panamericana, El
Zamorano, a 14* de latitudnortey $00 msnm.

Para los ensayos se uso frutos maduros, pintones y verdes-maduros de una plantaci6n -de
coccna que tenia entre seis y ocho meses de transplanted*. Despuds de la cosecha se
procedio a la limpieza y lavado de los frutos separando unicamente aquellos que
presentabancortaduras o danos visibles y aquellos que eran muygrandes o pequenos,

Se cosechd como frutos maduros aquellos que eslaban completametrte amarillos al
momenta de k oosecha, como pintones aquellos que teniae la mitad verde y la otra
amaxilla. Los frutos se consideraron verde-iriaduros, cuando lasvellosidades del fruto eran
fScHmente removidas y posekn una mancha dc color verde nks claro en la parte distal del
fhito, o sea enlapunta.

3X- PRIMERENSAYO

En el primer ensayo se evafuo el oomportamiento de fruta verde-madura, piston*y tnadura
expuesta a temperatura arobiente (22°C), a 10-12°C y a 4-5°C, sin ffi'ngun ttpo de
eropaque. Eo este ensayo se evalud el cambio de color, cambio de sabor, prescncia o
au$eaci& de bongos y ablaadamiento. Lafruta puestaatemperatura ambiente y a 4-5QC,
se evalud a los 7 y 9 dias> mientras la de 1CM2*C so evakio a los9y IS dfas

3.2,- SEGLNDO ENSAYO

Para el segundo ensajo se descarto los tratamientos a 4°C por dafta por frio, adetnas de la
fruta pintona y verde-madura al ambiente. Se utilizaron bandejas de espuma pldstica que
9ir/en como unidad de comercializaddn con capacidad para 6 frutos en 2 hileras de 3
frutos cada una.

HI. ‘MATERLÁLES Y METÜDOS

El esizndio ae realizó cn fas instaïacioncs de Ia Escuela Ag-grícola Panaïnerïcana, E1
23321912110, a 34° de. latitud nancy 8DG msnm.

Para ios ensayïrs. se usó ÜIÏÍÜS maduros, pinturas Y vcráes-maafiurüs de una plantación: de
comuna que tenía entre sais y och-a ames de. trausplantassïa. Después de la cosecha se
procedió a ía Einapïeza f; lavada ¡ie las finitos separando únicamente aquellas que
presentaban cortaánras ü daños Kisïbles y aquellos que eran Imzy grandes o pequeños.

Se cnsecïuí como fi-utus maduros aquellos que estaban compïetaflï finït: amamos al
momemn de Ia cosecha, como pífltüflfis aqïwïïüs que tenías Ia mitad veráe 3' la otra
marina. Los Emos sa consideraron nariz-maduras, mando las veïlosïcïades de? fruto eran
ñcïlmme remwifias y poseían una mancha de. color ‘¡Haier más clara en 1a parte fiístal de?
fiutú, o sea 61113 punta. q

3+1.“ PRJBIER ENSAYÜ

En e!
amnesia a temperatura ambicme {ETC}, a 10-12%? 3; a 45°C, sin fingir: tipa de
mnpaquc. En este: ensayo se evaïuó el caruïaío de colar, cambio de sabor, presencia s3
mfi e fl cïa¿e hongos y ahïandaruíento. La fiïrta puesta a tampüramra anïbíeïïte y a 45°C,
se esaraïuó a los 7 y 9 días, míesrtms Ia de 1Ü42°C se evalnú a las 9;; 18 «días

3.2.» SEGUNDO ENSÁYÜ

Para el segunda ensayo se descartó Im iratazuifintos a 4°C por dañe por fiio, además de: Ia
fi-uta pizïtona y xrerde-matïura al ambïeme. Se ufilízaran banficjas de espuma pïástica que
sirven cortar} unïxïafi de mmercïafi zacíón con capacidad para 5 fiutos en 2 hileras de 3
frutas cada una.

HI. ‘MATERLÁLES Y METÜDOS

El esizndio ae realizó cn fas instaïacioncs de Ia Escuela Ag-grícola Panaïnerïcana, E1
23321912110, a 34° de. latitud nancy 8DG msnm.

Para ios ensayïrs. se usó ÜIÏÍÜS maduros, pinturas Y vcráes-maafiurüs de una plantación: de
comuna que tenía entre sais y och-a ames de. trausplantassïa. Después de la cosecha se
procedió a ía Einapïeza f; lavada ¡ie las finitos separando únicamente aquellas que
presentaban cortaánras ü daños Kisïbles y aquellos que eran Imzy grandes o pequeños.

Se cnsecïuí como fi-utus maduros aquellos que estaban compïetaflï finït: amamos al
momemn de Ia cosecha, como pífltüflfis aqïwïïüs que tenías Ia mitad veráe 3' la otra
marina. Los Emos sa consideraron nariz-maduras, mando las veïlosïcïades de? fruto eran
ñcïlmme remwifias y poseían una mancha de. color ‘¡Haier más clara en 1a parte fiístal de?
fiutú, o sea 61113 punta. q

3+1.“ PRJBIER ENSAYÜ

En e!
amnesia a temperatura ambicme {ETC}, a 10-12%? 3; a 45°C, sin fingir: tipa de
mnpaquc. En este: ensayo se evaïuó el caruïaío de colar, cambio de sabor, presencia s3
mfi e fl cïa¿e hongos y ahïandaruíento. La fiïrta puesta a tampüramra anïbíeïïte y a 45°C,
se esaraïuó a los 7 y 9 días, míesrtms Ia de 1Ü42°C se evalnú a las 9;; 18 «días

3.2.» SEGUNDO ENSÁYÜ

Para el segunda ensayo se descartó Im iratazuifintos a 4°C por dañe por fiio, además de: Ia
fi-uta pizïtona y xrerde-matïura al ambïeme. Se ufilízaran banficjas de espuma pïástica que
sirven cortar} unïxïafi de mmercïafi zacíón con capacidad para 5 fiutos en 2 hileras de 3
frutas cada una.



10

Las forraas de cmpaqueusadas para esse scguwSo ensayo fiierom
1.- Sin pelicuJa plastica y an cobertor.
2.- Con cobertor abase de sacarosa
3.- Con pelicula plasaca.
4.- Con pelfcula plastica mas cobenor.

La pelicula plasties utilizada fue "Clingfilm" de PVC de la compaffia Cast Away Products
Inc., con caracterisbcas de penneabiEdad selecriva. H cobertor fue un derivado de
sacarosa Uamado "Nu Coat Flo". Cada tipo de empaque sc puso a temperatures de 4-S°C,
10-12°C y a temperature ambiente (22*C).

Se uso repeticiones de bandgas de empaque que constaban de seis fhitos. Se evalud la
pÿrdlda de peso a !os9, 17 y 28 dias de almacenamiento y se fue evaluando enforma visual
el estado de la fruta, en lo referents a cacibio de color, aspecto, presenda y crecimiento de
hongos, magulladuras o pudriciones, Despues de 2S dks de almaceoamiento se dio un
periodo adidonal de 7 dias aJ medio ambiente (cuarto a 22®C), para finalizar lamaduracion
de la frula verde-madura y de )a pintona, esta blrima al Nigfeimo octaÿ dia )*a habia
ccmenzado a decolorar. La fruta madura e.xpuestH a 10°C fue evaluada una semana
despues de salir de lacamara ftfa.

Se usounmodelo completameote al azar para evaJuar la perdida de peso pof medio de
separecion de medias, posteriormente se hizo un modelo factorial para ver si Labia
diferertctas sigrdficatb'as per parte de Iqs componemcs de cada tratarmento v sus
interacciones. Para el anifiris estadfstico se uso el programs "Statistical Analysis System"
(SAS). Las evaluaciooes cualitativas no se analizaron estadisticamente por ser subjetivas,
asi que su uso una escala cualitativa de Ia 5,siendo 5 eldptimo,

IÜ

Las forums dr: enrpaque usadas para esta segundo ensayo fimrcn:
1.- Sin pelítrula plástica y sin cobras-tor.
2.- Con subes-tor abase de sacarosa,
3.» Con película plásfica.
4.- Con película pïástíca más oobertor.
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Se usó repeticiones de bandejas de empaquc que constaban de. seis fiutos. Se evaluó ía
pérdida. de peso a los 9, l T y 28 días cie almaccnanzïcntn y se fue «Hablando an forum trisual
cl estado dc la fiuïa, en Io referente a cambio de color, impacto, presencia y creccïnúentc de
hongos, magulladmas o pudficioncs. Después da 28 días de almacenamiento se dïo un
período adicional de i’ días al medio ambiente (cuarto a. 22°C), para finalizar Ia maduración
de la fi-uta verde-madura y de Ia píntona, esta {ultima al «vigésimo octavo día ya había
comenzado a deoolorar. La rima madura expuena a 10°C fize enfiuada una semana
después de salir de ¡a cámara fifa.

Se usó un modelo completamente al azar para svaluar Ia pérdida de peso por medic- de tina
separación de medias, postmïíonnente se hizo un modelo factorial para ver si había
diferencias significativas por parte de los componentes de cada tratanfienio y sus
inzteraacíones. Para el análisis estadístico se usó el programa "Starïstítzal Analysis System"
(SAS). Las cwsalnacïones analitaïtïvas no se analizaron estadísticamente por .95: subjetivas,
así que su usó una escala. cualitativa de 1 a 5, siendo 5 el óptimo.
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IV.RESULTADOS Y DISCUSION

Los ensayos en abnacenamiento de cocona dieron los siguietrtcs resultados, los cuales son
alentadores y a 3a vez hacenpensar que esta fruta tiene unpotefldal para laexportacion.

4.1.- PRIMERENSAYODEAIMACENAMffiiSTO

E2 ensaj'O se realize con tres temperatures (4-5®C, 10-12 °C y ambiente), tres estados de
madurez (fruta madura, pintona y verdc-madura) y se tomaron datos apreciativos que se

resumen en el Cuadro 1.

4.1.1.- Frutaa temperafura ambiente

Se usd s6io fruta madura y como se puede ver en Cuadro 1, esta cocona almacenada a
ternperatura ambiente al sdptimo dia ya tenia un grado de desbidratacion bastante
considerable. Por otro, Jado senot6 tambidn un alto grado de infecddnde bongos,lo cual
impide cualquier tipo de comercializaddn para consume bumano. EI sabor caracteristico
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IV. RESULTADÜS Y DISCUSION

Los ensayos eo almacenamiento de casona dieron loa siguientes resultados, ios males son
alentadores y a la vez hacen pensar que esta fiïria tiene un potenoïaï para ia exportación.

4.1.- PREJER ENSAYÜ DE AIMACENAÏPIEEÏÍTÜ
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4.1.2.- Fruta a 4-5°C

Coo 4-5*C a los 1dias de almacenamiento la cocona madurn no presentb pdrdida de
consistency grams a la reduction de la tasa respiratoria, mientras que perdio ligeramente
su sabor caracteristico. Este sabor puede ser bueno para la industria pero no tamo para el
consumo fresco. Se pudo notar on ligero dafro tanto en la pulpa de la fruta como en la
semilla que tomo un color raarron, lo cual sugiere dano por fno. Estos problemas de datio
por frio se agravaron el noveno dia de almaceoamiento, produciendose un mayor
oscurecirmento y tamafio del mismo. Hay que recordar que el dafio por frio se agrava cada
vez mas con tiempos mayores de exposition a temperatures por debajo de lo que tolera
cada fruta, Esto ratifica lo expresado por Pantastico et al., (1984) que todo fruto tropical
como el maftgo no resiste un almacenamieirto prolODgado a 5®C y la cocona de acuerdo
con estos resultados es afectadapor bajas temperaturas.

4.1.3.- Frutaa 10-12°C

Un 15% de la fruta vefde-madura al noveno dia presentd una ligera pdrdida. dc
consistency e initio del decolorationy un20% Uego a madurez fisiologica a los IS de
aJmacenarmento. A los 1S dias se tmu un 20% de fruta con leve perdida de coasistentia y
se noto un cambio de sabor de la miiad del 40% de los frutos que maduraron. La
desunifonnidad en la maduracaon fiie producto de la desuniforroidad de la fruta aJ
momento de la cosecha, pues algunas no babian Uegado al estado optimo de cosecha en
estado verde-rnaduro y otras estaban por pasar al estado pinton.

Con la fruta pintona a los nueve dfas un 10% presenter una ligera perdida de consistency
que a los 18 dias auxnento a 45%. EIsabor no fue evaluate, pues a los 18 dias, mAs de la
mhad de la fruta no habia madurado. Posiblemente estos frutos fueron cosecliados un
poco mas imnaduros que Jos que maduraron y ncccsrtaban un mayor tiempo para logrer
madurez.

La fruta madura al noveno dia tuvo un 40% con un sabor no cgracterfsnco pero no
fermentado y un 35% mostrd perdida de consistencia. A los 18 dias no presento cambios
de color, bubo un 10% de fruta ligeramente fermentada; un 60% tenia una perdida severa
de ccmsfstracia y otro 40% preseniaba perdida leve. Esto $e debe a Is perdida de agua, ya
que las camaras fiias tienden a resecar los frutos.

Se sabe tamblen que la refrigerationdisminuye el ritmo respiratorio dc la fruta al disminuir
su calor vitaL A pesar de ello la fruta sigue rcsptrando, por lo cual sigue teniendo cambios
fisicos y quimtcos. Esto se puede ver claramente pues la fruta fue cambiando
gradualmente de color y dc sabor, El punto de madurez fisoldgjca encl que el fruto es
cosechado infiuye es su sabor final, pues un fruto cosechado pinton tendr& un sabor mas
parecido aJ fruto madurado en laplanta que un fruto cosechado verde - tnaduro.
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4.1.2.- Fruta a 4-5°C

Con 4-5°C a los ‘l’ dias de almacenanfiento la ceeona madura no presento perdida de
consistencia gracias a la reducreión de la tasa respiratoria, naienüas que perdió ligeramente
su sabor caracteristica. Este sabor puede ser bueno P313 la industria pero no tanto para el
consumo fiasco. Se pudo notar un ligero daño tanto en 1a pulpa de la forte nome en Ia
semilla que tomo un color marron, lo cual sugiere daño por frio. Estos problemas de daño
por fiío se agravaroe el nosreno día de almacenamiento, produeiendose un mayor
oseurensinfieeto 3* tamaño del mismo. Hay que recordar que el daño porfiin se agrava cada
vez más een fiempos mayores de exposicion a temperaturas por debajo de lo que tolera
cada fiuta. Esto ratifica 1o expresado por Fantastico er ná, (i934) que todo fiuto tropical
como el nlango no resirste un oprolongado a 25°C y la coeona de acuerdo
con estes reanlïados es afectada por hagas temperaturas.

4.l.3.- Fruta a lil-IPC

Un 15% de la fruta sordo-madura al noveno día presento una ligera pérdida de
consistencia e inicio del deeoloraeión y un 20% llego a madurez fisiológica a los 13 días de
almaeenamierïto. A los 18 dias se ‘sirvo un 20% de fiuta con lexre pérdida. de consistencia y
se noto un cambio de sabor de la mirad del 4m delos frutos que madnraron. La
deslmifonnídad en la madmaeidn file producto de la desuniformidad cie la fruta al
momento de ia eosecha, pues algunas no habian llegado al estado optimo de cosecha en
estado verde-maduro y otras estaban por pasar al estado pmtón.

Con la fruta pintor!!! a los nueve días un 10% presentó una ligera pérdida de consistencia,
que a los IS días aumentó a 45%. El sabor no file evaluado, pues a los 13 días, mas de la
ITIÏÏEEÏ de la fruta no había nnadnrado. Posiblemente estos fi-utos fiseron eoseehados un
poco más ínmaduros que los que maduraron 3' necesitaban un mayor tiempo para lograr
madurez.

La fruta madura al noveno día tuvo un 4Ü°z6 con un sabor no característico pero no
fermenztado f; un 35% mostro pérdida de consiste-noia. A los 13 dias no presentó cambies
de eolor, hubo un lili/í: de fruta ligeramente fezmentada; un 66% tenia una pérdida severa
de consistencia y otro 40% presentaba pérdida leve. Esto se debe a la pérdida de agua, ya
que las camaras fiías tienden a reseca: los frutos.

Se sabe también que la refi-igeraeión disminuye el ritmo respiratorio de la Entra al disminuir
su calor srital. A pesar de ello la farsa sigue respirando, por lo cual sigue teniendo cambios
fisicos y qninzïeos. Baste se puede ‘ser claramente pues la fi-uta fise cambiando
gradualmente de color y de sabor. El punto de madurez fisiológica en el que el fruto es
eoseehado influye es su saber fina}, pues un fi-nto cosechado pintón tendrá un sabor más
parecido al finto madurado en la planta que un fiuto cosechado ‘verde - maduro.
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4.2.- SEGUNDO ENSAYODEALMACENAJVOENTO

En el an£lisis estadistico (Anexos 1, 2 y 3) se detect© diferencias altamente sigruficativas
entre los tratamientos en cuaxrto a 3a perdida de peso. En este ensayo aparte de diferentes
temperatures se ulilizd empaques protectory com© pelicuk plastica y cobertor, que
tuvieron unefecto sagnificatrvo a los 10, 17y a los 2$ dlas.

En el analisis de factorials que se u$6 para ver si hubo relactbn entre la madurez
fisio36gica del fruto, la temperature de almacenamieato, el tipo de empaque utiiizado y sus
bteraccioncs, se cncontrd una alta sigmficanck con imcoeficteute de variacidnbajo.

La madurez fisioiogica al momenta de la cosecha fue sigrofrcativa a los 10, 17 y a los 28
dlas, al igual que la temperaturey el empaque. La mteraccida entre lamadurez fisioldgica
y el empaque fue signifcativa a los 10 y a los 28 dias, pero no a los 17 dias; mientras k
interaccidnentre latemperaturey elempaque fue sigcificatrvaentodas las mediaones.

No se pudo detectar diferencia signlficativa errtre tos frutos maduros, los pintones y los
verde - maduros en ninguna de las tres medidones pero si entre los frutos pintones y los
verde - maduros,a excepddn de lamedicidn a los 3 7 dias.

La fruta sin empaque tuvo diferencias altamente sigoificativas con la empacada y tambkn
bubo diferenda significativa entre el cobertor y lapelicuia plastica.

4*2.1.- PSrdida de peso.-

A los 10 dias de almacenamiento: No se tomo datos cuafitativos dados los resultados
del primer ensayo, midiendose unicamentekpdrdida de peso.

Como sc ve en el Cuadro 2, a 10®C con pelicuia plastica o cobertor mas pelicuk plasties,
bilbo la menor pdrdida de peso sin diferencias sigmficatfvas entre eilos, mientras el
cobertor solo no tmo diferenda significalrva ccm el tratamicnto sin empaque. Los frutos
pintonesy verde - maduros todavia no mostraban sintomas de madurez.

La menor perdida de peso en los trafarrrientos que Ilevaron pelicuk plastica y los de
cobertor m&s pelicuk plastica, se debe a la capacidad de estos de restrmgir ei movimienlo
del vapor deagua de kfruta hack el ambiente, produciendo una micro atmosfera conuna
mayor frumedad rdativa que la del resto del ambiente y que Uega a estar casi en equflfbrio
con la frumedad dekfruta, evitando que esta plerda su propia agua, lo que concuerda con
lo indicado por Wills et al., (1982) sobre el efecto de los pUsticos en reducir la perdida
excesrva de agua de k fruta por medio de k semipenneatnBdad de estos, creando una
barreracontraklibre difusidn hackkatmdsfera dekcsamara.
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4.2.- SEGUHDÜ EHSAYÜ DE AIJIAÜEHABBEÜTÏÜ

En el análisis estaflïstïeo (Anexos 1, 2 y 3} se cïetecto fiifere-ncias altamenie
entre los uerarniemos en cuanto a le perdida de peso. En este ensayo aparte de diferentes
temperaturas se utilize empaques protectores, como peïíeuïe plástica y cabe-nor, que
ttwieron ¡.131 efecto eigoificefivo e ios ii}, I’? y a los 23 (Has.

En el análisis de factcriales que se usó para ver si turbo relacion entre Ia mariurez
fisiológica ¿el fiero, Ia tfifiïpfifafllï fi sie samuel-namiento, ei tipo de empaque utilizado y sus
interacciones, se encontró una alta

La mafl urezfisioïogica al momento ríe le coeeehze. fire
días, al iguei que Ia tempereïorra}? el empaque. La Ínrereecián entre is, mefi urezfisiológica
y el empaque fire significa-five a los iÜ y a ios 23 días, pero 11o a ice 17" dies; ïrïierrtrae la
iïtteleeeiún entre le Íencperatora y ei empaque fire ‘sigccififiïsa e11 todas las mediciones,

No se pudo detectar difiereneia significativa entre los fiutos maduros, ios pinioriee y los
verde - maduros en nhïgïma de las tres meáifi eneepero si entre los fiuros píniones 3; Ice
verde - metimos, a excepción de la medicion e los i? dies.

La fiera sin empaque tuvo Herencias aitemerxte significativas con la, empacede y también
hiba diferencia

4.2.1.» Perdida de peso:

A los IÜ días de almacenamiento: No se tomó ¿actos etralitafivos dados los resuitedoe
dei’ primer ensayo, rruídiendose únicamente la pérdida de peso.

Como ee ve en el Cuadro 2, a 16°C con pefimla piástica o caber-tor más peïictfia plástica,
iJJJhe Ia menor perdida de peso sin {Herencias sigoificefiwres entre eflos, mientras ei
cobertor eolo no tuve diferencia significaba con ei tratamiento sin empaque. Les fi-trtoe
pirrïones y verde - maduros todavía no roosmahen erhtomas de madurez,

La menor perdizïa ¿e peso en lee iratamieaïios que llenaron peiicïrle plástica y ioe de
enter-tor más película piástica, se dáae a ia eapasified cie estos de restrïznfir el movimienïo
{Íei vapor de agua de la fiute hacia el ambieraïe, procïeciendo una micro atmósfera con una
mayor inrmedari relative que la del resto dei ambiente y que llega e esta: casi en equilibrio
con le hmneiafi de la fruta, exitendo que esta pierde su propia agua, Io qLre concuerda con."
lo indieado por W313 er al, {i932} sobre el efecto de los plásticos e11 reducir la pérdida
excesiva de agua de le fiera por medio ee ia seamiperrneehiïidafi de estos, creando ona
barrera contra la Iiore cïifirsión hacia. le annúsfera de ia cámara. '
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Lo mismo ocurrio a temperatura ambiente pero Iogkamente a perdida de peso fue mayor
por una mayor respirationy transpiration bajo esta temperature

A Ins 17 diss de almaceaamiento

Tampoco se pudo obtencr difceatias signific&iivas entre los trataimenios que Ionian
pelicula plastica, con o sin cobertor, que superaron estadisticamente a los sin empaque y
los con cobertor solo (Cuadro 2). A1igual que a los 10 dias, al medio ambiente la perdida
de peso habia sido mucho mayor pero el tipo de empaque fuctiond de lanxtsma forma.

A los 23 dfas de almacenarniento

A 10°C no bubo diferendas entre los tratamientos de pelicula pUstica, con o sin cobertor,
en todos lospuntos de m&durez (Cuadro 2). Asirtismo* eufre sin empaque y cobertor no
bubo diferertias, La fruta vcrde-madura perdio mispeso matemiticamertte que lapintona
y 6sta a su vez estadisticamente misque la madura, postblemente por una mayor actividad
respiratoria por su material ma* derno y mas activo. Como es logico la fruta madura al
medio ambiecteperdio mucho mas peso aun con el empaque protector.

Se puede notar que cn todos los casos la fruta verde-madura tuvo una mayor perdida de
peso que la pinrona y esta a su vez mis que la madura. Esto mas que nada con los
tratarnienios con cobertor solo y ti testigo (sin cobertor m pcllcula pldstica), lo que
probablemenie se debe a que la fruta en estado mas inmaduro dene una mayor actividad
metabolica que la madura, por lo que su consumo de energja a traves de la respirati6oy su
perdida de agua a traves de latranspiration son mayores.

En la fruta con pelicula plistica sola o con cobertor a 10-12*C, la perdida de agua fue
menos de la mrtad de aquelia del testigo Q de la fruta coti s61o cobertor, que no difirio
estadisticamente del testigo. Enfruta pintona esta diferentia no fuc tan grande, Uegaado a
ser alrededor de 40% menos que ladeltestigo o de la fruta con cobertor

El cobertor en estc caso no actuo mayormente disminuyendo la pdrdlda de agua, lo que
implicarfa que no fue el producto indicado para esta especic o su dosifrcation no doe la
sufitiememente alta. Kabria que probar con diversas dotis de cobertor y compaiar con
otros productos.

1.5

Le nfismo emnió a temperatura ambiente pero Iúgicemente a pérdida. de peso fine mayor
por una mayor respiración y nanspïración bajo esta temperatura.

A los 1'?’ días de almacenamiento

Tampoco se pudo obtener diferencias significativas entre los tcaiamíenlns que tenian
película plástica, con o sin solventar, que superaron estadísticamente a los sin empaque y
los con coberrtor sólo (Cuadro 2}. A1 igual que a los 1D días, al medio ambiente la pérdida
de peso había sido mucho mayor pera el tipo de empaque fimcíonó de la nfisma forma.

A Ins 28 días de almacenamiento

A. 10°C no hubo diferencias entre los nmmnientos de pelícuda plástica, con e sin eebertor,
en todos 10s puntos de madurez (Cuadro 2}, Asïnnsmn, entre sin empaque y eobertnr no
hubo diferencias. La finta verde-mama, perdió más peso matemáticamente que la pmtona
y ésta a su vez estadísticamente más que 1a madura, posiblemente por una mayor actividad
respiratoria por su material más tierno y más activo. Come es lógico La fruta madura al
medio ambiente perdió nmeho más peso aún con el empaque protector.

Se puede notar que en todas los casos Ia fruta vezüewnmfiura mw: una mayor pérdida de
pese que la pinrnna y ésta a su ve: más que la madura. Esto más que nada con los
tratanfientes ect-n caber-tor sola y el testigo (sin cobertor ni película plástica), ïe que
prnbablemente se debe a que la Ente en estado más ínmaduro tiene una mayor actividad
metabólica que la madura, por le que su consumo de energía a través de Ia respiración 3; su
pérdida de: agua a través de Ia transpiración son mayores.

En la fruta. con pelicula pïásfica sola o con cobcrtor a 15435€, la pérdida de agua fiue
menos de Ia nfrtad de aquella del resfign o de la fiuta con sólo colmenar, que no difitió
estadísticamente del testigo. En finca píntona esta diferencia no fixc tan grande, Hegandü a
ser alreúedor de 409-4; menos que Ia del testigo o de Ia fi-uta. con cobertnr

EI cohertor en este caso no actuó mayormente
implicaría que no fue el producto indicado para esta especie o su dosificación no file la
suficientemente alta. Habría que probar con diversas dosis ¿e cobertnr 3* (terminara: con
otros productos.
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Cuadro 2.- Pdrdida de peso delhitos de cocona con diferentes cmpaques y temperatures. El Zamoraiio, 1997.
TniUmfciuo

10 dfjLS

VtaUda dn pcatt a los
17 dtiift 2# dfns

AJ ombicnte
\ "

Madum «ÿ<ri(pv|»ic 7,64" 12,73- 3U9-

Cd<rt« 7.74- 12,5?i >1,67 «

I'diojUpUrtica <77 b 7,m 1242b

CcbatmPeUojla pU*ia 4,04 h 6,71 h 1IJJ b

AlO-lÿC

Madura xin<n>pique 1,45 J 2,53 o 4,074

Col«rt« 1.58 4 2,35 o 4,44 d

roUijikpUaica 4,4* 1.02 d« \&9"
Colore**M/cul- pliojca 0,66 e 1,2 1 d 1.83c

PinlODa Snatpjifje 1.56ed 2.37 c iJIcd

Cflbcrtw J.Wcd .1,05 cr 5,45 od

IVdkvls pU«l« 0,77 e 1,01d 2,1* e

CgMof'PtfHcxilft pliaJm 0,73 c J,00 d 2,00 o

Verde madura ÿatrÿu4 1,52c 2.69 c 7,06 c

Cr<hnct a,3?e 3,75 c 0,64 c

VdVuU Pÿ4K2 • 0,60 a t,«d 1.09 e

(X4«jt<' ÿ pslloilipli<j'ca 0,66 e 0,9:> J I.Wo
ÿSNK-1 0,0S%.

Cuadro 2.- Pérdida de peso de. frutos dc cocona con diferentes empaques y temperaturas. EI Zumaranj, 199?.
Tmtxïmïcntm Pérdida ¿le pm u los

10 díau‘ 1‘? días. 28 dins

h] ambiente
‘ J

Mtulum san mmnqnrc 7,54 u 12:25 . 21,39 a.
cuan-tm n74 a 12,57 n 11,6’? 1
¡‘diqahpllním eu: h ¡.91 b 13,12 h
mms-aman: plástica 4.0-: h 5,1: h 11.33 b

A Ill-HPC
Madura. Hïn mmm. 1.4: .1 2.:: u 4,974

Cult-cdo: [.58 d mas u 434d

ruumhpumiu 0.44: n* 1.a: 4+ 1,23 a
Cc-ÍHIEIHPrJÍuJJB plática 0,515 u mi d 1.35 .3

Pínïüun si: mpawe 1.35 cd 2,31 e 2.31.: a
Gita-tm 1,94 o d fu}: t; 1.4i nd

Mkvïn plfinïua 0.71 o 1.01 a 2,13 e
Cuhmcrrrrutímln plitlïm 0,73 e 1.0K] d; "¡JG u

Verde madura si: qnfuque. 2,5: e m: c 1m c;
Edwin 2,3? e 3,15 c 5,64 c
¡uuu pri-asu 0,64: a 1,06 d 1.59 c
Calma; ¡Pájculaplifica (¡,66 a 0.9:? d [,31- a

* HHH a1 0,05%.
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4,2.2.- Apredacidn cualitativa.-

Ablandamiento

Enel caso de la fruta madura al medio ambiente, a los 17 dias el 100% ya estaba muy
blanda,rmentras que el cobertor habia reducido en 30% este problemsy lapelicula plastica
todavia tenia un60% de fhrta normalo un70% cuando fiie combimda conelcobertor,

A lo 10-12°C la fruta madnra sin tratamiento o con cobertor s61o# tuvo un ablandamiento
muy leve y leve respectivameute a los 17 dias, lo que persistio hasta los 2% mas 7 dias al
ambiente. Esto indica que elcobertor tuvo ligera influencta en reducir laperdida de agua y
del metabolismo. Pero si se compara con la pelicula plistica, sola o concobertor, se coto
una reduccion en el grado de ablandamiento, lo que indica que la peb'cuja fue mucho mas
efecfrv* enxedudr laperdida de peso que el cobertor.

Enel caso de la fruta pintcna a 1<U12°C,a los 17dias su ablandamiento fue menor que el
de lamadura, pcro a los 28 mds los 7 dias al ambiente ,tuvo mayor ablandamiento (pie la
madura, sobre todo en los ttatamientos con pelicula plastica, lo que podria indicar un
efecto negative de la pelicula al no dejar pasar una cantidad suficiente de gases, creando
una atmosfera tdxica, ya que el ablandamiento no es solo perdida de agua, sino perdida de
estructura.

En fruta verde-madnra a 10-12°C el ablandamiento a los 17 dias fue mayor que en la
madura y la pirrtona, posiblemente por una mayor intensidad de actividad de sus tejidos
masjovenes. Esto se hizo mas evidente a los 2S diss o a los28 mas 7 dias al ambiente en
que la fruta no do senales de madnratibn, quizis porque este punto de cosecha es muy
tempran: o se habia usado fruta demasiado verde.

En general se puede ver que la corhbinacibn de pelicula plastica mas cobertor tuvo un
menor efecto sobre la reduccion del ablandamiento que lapelicula sola, implicando que la
combinacidn de ambas fue demasiado para la cocona y que solo se debio usar la pehcula
plastica, pues el cobertor no fuemuy efectrvo, por lo menos es este caso con los productos
en que se utilizd.

Color

La fruta madura al medio ambiente sin empaque a los 17 dias ya se habia sobre
madurado. Elcobertor protegio aigo logrindoseun40% de fruta normal todavia, mientras
que la pelicula pldstica, cos o sin cobertor, habia permitido que alrededor del 75% de la
fruta todavia estuviera en buenestado.

I‘?

4.2.3.“ Apreciación Cflfl iïf flfi f fl r

Abïanciamientu

E11 el caso de la ‘fruta, madura al metilo ambiente, a; ios 17 días el ÍÜWÁ ya estaba muy
bianfia, mientras que el cubano: había feÜllC-Ídü en Büfi á aaa-ste prubicma ¿r la peïícula pïástica
todavía tenía un 612M: de fi-uta noi-mai o Im 'F0% cuando file combinada con el enterrar.

A lo IÜ-IZÜC ia fruta madura sin tratmïlïeflïü ü con CÜÍJETLÜI‘ sólo, two 1111 abiandamïemo
11115113W‘: y leve. respocüvannenste a ios 17 días, lo que persisfió hasta las 23 más T días al
ambiente. Esto iztdíca que ek cubano: tuvo ligera influencia cn reducir Ia pérdida de agua y
del metabolismo. Para si se acapara mn 1a película plástica, sola o con íïübüiüï‘, se notó
ima. reciuwaión en e! gado de ahlandamiento, in que ilïdifia que Ia peïímfia. fila? mucho más
eiïactíïm en reducir la pérdida cie peso que ei soberbia‘.

En el 033o cie ia fmta ¡síntoma a 16-12%; a los l‘? dias su ahiamiamientc file menor que: ei
de ia madura, pero a i433 28 más 10s ‘Í ¿ias al ambiente , muro mayor ahlandamieïito que la
madura, sabre ïodo en 10s traianïientbs con pelicula plástica, 14: que podría indicar un
efecto negafivo de Ia pelicula al no dejar pasar una canfiríacï SLIÍÏCÍGIIÍG cie gases, creando
una atmósfera tóxica, ya que el ahiaruiaamïenio no es sóla pérdida de agua, sino pérdida de
ash-amm.

En fruta ¡"arde-madura a 13-12%? e} ablamiamieaïtü a los 1T dias fue mayor que en la
madura 1.? ia pintona, posiblemente por una mayor intensidad de actividad de sus tqïiciüs
más jóvenes. Esto se hizo más cxridgnïe a less 23 dias o 3. los. 28 más ‘i’ ¿las al ambiente en
que la finita no dio señales de mandan-ación, quizás porque este punto de cosecha es muy
ÍEDZEPIBIIG o se habia; usado film dtmasiado verda.

En gencral sc puede ver que Ia combinación de película piásfica más caber-tor me tm
menor efecto sobre 3a reduccién dei ahlandannïeszio que ia película sola, inïpïicando que la
mmbinaciún de ambas fix: demasiado para 1a 0006133 y que: sólo se debió usar ia peiímla
plástïm, pues el mbertor na fimmuy efectivo, por Ira menos es este caso 0011105 productos
en que 93
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madura 1.? ia pintona, posiblemente por una mayor intensidad de actividad de sus tqïiciüs
más jóvenes. Esto se hizo más cxridgnïe a less 23 dias o 3. los. 28 más ‘i’ ¿las al ambiente en
que la finita no dio señales de mandan-ación, quizás porque este punto de cosecha es muy
ÍEDZEPIBIIG o se habia; usado film dtmasiado verda.

En gencral sc puede ver que Ia combinación de película piásfica más caber-tor me tm
menor efecto sobre 3a reduccién dei ahlandannïeszio que ia película sola, inïpïicando que la
mmbinaciún de ambas fix: demasiado para 1a 0006133 y que: sólo se debió usar ia peiímla
plástïm, pues el mbertor na fimmuy efectivo, por Ira menos es este caso 0011105 productos
en que 93

Color

La; fruta madura al medio ambiente sin empaque. a {ns 1T dias ya. se habia sobre
madurado. El enterrar protegïó aigo Iográntiose un 40% ¿ie finita normal todavía, afianza-as
que. la pelicula plástica, con o sin ceberior, habia permitido que aireáednr del TSE/á de Ia
finita toeïavïa esmfiera cn buen estaeïü.
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En el caso de la fruta madliraa 10-I2CC el color se mantuvo perfectamente a lo largo de
Ios 28 e incluso a los 28 mis 7 dias al ambiente, indicando que esta temperatura era
adecuada para este cipo dc frutay lepermitid Uegar bienalas 4 semar&s.
fin la fruta pintona a 10-12°C sin protectidn o con cobertor solo bubo una aceleracidn
del proceso de decoloration, que llego a casi el 100% a los 17 dias y se complete a los 28
dias. En cambio la pelicula plastics con o sin cobertor, tuvo un efecio redactor en la
veloridad de decoloration que fiie alrededor del 50% a los 17 dias, a Ios 28 dias todas
cstaban casi maduras, mientras a los 28 mas 7 dias al ambienle codas llegaron a pfeno
color.

La fruta verde-madura a 10-32®C nunca Uego a colorear bien y se quedd de un color
amarillo palido entodos lostraiamienios, lo quelabatepoco trtilizabb.

Sabor

La fruta madura al medio arabtente a los 17 dias ya estaba sobre madura por lo que ya
no tuvo valor comercial.

A 10-12*0 la misma fruta madura Ueg6 a los 28 dias con un sabor entre excelente y
bueno. En este caso la fruta con cobertor y sin protection ruvieron un 75 y 50% con
excelente sabor respecovamente, igualmeote la pelicula plastica sola tuvo 50% fruta de
orcelcntc sabor y el resto muy bueno. En cambio la combination de pelicula plastica
cobertor prodi4G una armdsfera poco adecuada,ya que los frutos a los 2S dias ya estabtm
algo avinagradas en un 50% y el otro 50% todavia tenia muy buen sabor, pero a Ios 28
mis 7 dias al ambiente, el efecto anterior se magnified pues este tratamiento alcanzd un
100% de fruta fennentada lo que implica muchas veces escasez de oxigcoo. En cambio la
pelicula plistica sola tuvo 100% de fruios ligeramente avinagrados, mas no fermentados.
El cobertor en cambio tuvo un 75% de fruta comestible (50% ea excelenie estado) contra
25% de excelente y un 50% de acÿtable para la fruta tin protection. Duarte (1095),
trabajando con frutos de jaboticaba tambien cncentre que d mejor sabor se tuvo con
pelicula plistica o cera sola, mienrras que la combination de ambos fue ligeramente
inferior,posibkmente per exceso delaimpemeabllldad.

En el caso de la fruta pintona a 10-I2°C estos efectos no se manifestaron a los 28 dias,
pues todavia estaba algo pintona (sin tenmnar dc madurar totalmenle). Pero a los 28 mas
7 dias al ambiente tuvo un 100% de fruros muy buenos en el tratairaento sin protectiony
con el cobertor, miemras que con peJicula pliirica el sabor fiie algo meoor (aceptable) y
con la combination de pelicula plastica mis cobertor el sabor no fue comertial
(ligeramente avinagrado). Esto indtca que la pelicula plastica sola y mis gun oon el
cobertor, tuvo un efccto demasiado intenso en modificar la atcoosfera de labandeja, con lo
oual los frutos sufrieron en su composition interna, si bien su color y dureza Rieron los
mejores.
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En el caso de la fruta madura a 10-12%? el color se mantuvo perfectamente a 1o largo de
los 28 dias e ïnchneo a los 23 más ‘I días al ambiente, indicando que esta tennpernttrra era
adecuada para este tipo de fruta jr le permitió ilegar bien a les 4 sen-ranas.
En la fruta piutonn a lil-IFC sin protección o con cobertor solo hubo una aceleracion
del proceso de deeoloraoíún, que llego a casi el IÜWA a. los 1? días 3' se completó a los 28
días. En cambio la pelicula plástica con o sin cobertor, tuvo un efecto reductor en la
‘ceïocïdfid de decolorncïón que fue alrededor del 50% a ios I‘? días, a los 2B fiías todas
estaban casi maduras, míecntrns a los 23 más T días al ambiente todas llegaron a pïcno
color.

La fruta Verne-maduro a IBI-IPC nunca llegó a colorear bien y se quedó de un color
amarillo pálido en todos Ios tratamientos, Io que 1a; hace poco utilizable.

Sabor

La fruta madura al medio ambiente e los l? días ya estaba sobre madura por Io que ya
no tuvo valor comercial.

A. 10-1190 la Etienne fruta madura llego a los 13 días con un sabor entre excelente y
bueno. En me caso la fruta con oobettor y sin proteccion tuvieron un T5 3* SMG con
excelente sabor respectivamente, ïgmlmente la peïítmla plástica. sola mvo SNA fiuta de
excelente sabor 3* el resto mty bueno. En cambio Ia combinacion de pElÍClIIfl plástico más
cobertor produjo una annúsfetn poco adecuada, ya que los. fi-Lúos a los ES días 5ra estaban
algo entregadas en un SIZP/n y e] otro 510% todavía tenía muy buen sabor, pero a los 28
más T días al anlbïente, eI efecto anterior se rrmgrtifieo poes este tratamiento alcanzó un
100% de firlrta fermentada lo que ïmlíca muchas veces esrensez de oJ-rígcno. En mmbïo la
película plástica sola muro IDEF/o de trozos ligeramente e-wüagnados, más no fermentados.
El cobcrtor en cambio maso un 75% de flota comefible (50% en etcelente estado) como
25% de excelente y un SNIE: de aceptable para Ia forte sin protección. Duarte (1995),
trabajando con fiutos de jaboficaba también encontró que el mejor sabor se ttwo con
película plástica o cera sola, mientras que la combinacion de mohos fire tígeramente
inferior, posflnlemente por exceso de In ímperroeabïlídad.

En el caso de Ia fruta píotonn a lili-ITC estos efectos no se manifestaron e los 28 días,
pues todmría estaba algo pintona (sin terminar de madrtrar totalmente). Pero a los 23 más
T días al ambiente tuvo un ¡OT/cr de ‘ÍÏIJIDS muy buenos en el tratamiento sin proteccion y
con el oobertor, nfietnras que con película plástica el sabor file algo menor (aceptable) y
con la combinacion de peiïctfla plástica más cobertor el sabor no fire ¿zomerccïnl
[ligeramente etinagrado}. Esto indica que la película pïástíca sola 3' más aún con el
cobertor, tuvo un efecto demasiado intenso en modifi carla mnosfm de 1a bandeja, con Io
cual los frutos sufiíeron en su eonïposícion interno, si bien su color y dureza fireron Ios
mejores.

19¡su

En el caso de la fruta madura a 10-12%? el color se mantuvo perfectamente a 1o largo de
los 28 dias e ïnchneo a los 23 más ‘I días al ambiente, indicando que esta tennpernttrra era
adecuada para este tipo de fruta jr le permitió ilegar bien a les 4 sen-ranas.
En la fruta piutonn a lil-IFC sin protección o con cobertor solo hubo una aceleracion
del proceso de deeoloraoíún, que llego a casi el IÜWA a. los 1? días 3' se completó a los 28
días. En cambio la pelicula plástica con o sin cobertor, tuvo un efecto reductor en la
‘ceïocïdfid de decolorncïón que fue alrededor del 50% a ios I‘? días, a los 2B fiías todas
estaban casi maduras, míecntrns a los 23 más T días al ambiente todas llegaron a pïcno
color.

La fruta Verne-maduro a IBI-IPC nunca llegó a colorear bien y se quedó de un color
amarillo pálido en todos Ios tratamientos, Io que 1a; hace poco utilizable.

Sabor

La fruta madura al medio ambiente e los l? días ya estaba sobre madura por Io que ya
no tuvo valor comercial.

A. 10-1190 la Etienne fruta madura llego a los 13 días con un sabor entre excelente y
bueno. En me caso la fruta con oobettor y sin proteccion tuvieron un T5 3* SMG con
excelente sabor respectivamente, ïgmlmente la peïítmla plástica. sola mvo SNA fiuta de
excelente sabor 3* el resto mty bueno. En cambio Ia combinacion de pElÍClIIfl plástico más
cobertor produjo una annúsfetn poco adecuada, ya que los. fi-Lúos a los ES días 5ra estaban
algo entregadas en un SIZP/n y e] otro 510% todavía tenía muy buen sabor, pero a los 28
más T días al anlbïente, eI efecto anterior se rrmgrtifieo poes este tratamiento alcanzó un
100% de firlrta fermentada lo que ïmlíca muchas veces esrensez de oJ-rígcno. En mmbïo la
película plástica sola muro IDEF/o de trozos ligeramente e-wüagnados, más no fermentados.
El cobcrtor en cambio maso un 75% de flota comefible (50% en etcelente estado) como
25% de excelente y un SNIE: de aceptable para Ia forte sin protección. Duarte (1995),
trabajando con fiutos de jaboficaba también encontró que el mejor sabor se ttwo con
película plástica o cera sola, mientras que la combinacion de mohos fire tígeramente
inferior, posflnlemente por exceso de In ímperroeabïlídad.

En el caso de Ia fruta píotonn a lili-ITC estos efectos no se manifestaron e los 28 días,
pues todmría estaba algo pintona (sin terminar de madrtrar totalmente). Pero a los 23 más
T días al ambiente tuvo un ¡OT/cr de ‘ÍÏIJIDS muy buenos en el tratamiento sin proteccion y
con el oobertor, nfietnras que con película plástica el sabor file algo menor (aceptable) y
con la combinacion de peiïctfla plástica más cobertor el sabor no fire ¿zomerccïnl
[ligeramente etinagrado}. Esto indica que la película pïástíca sola 3' más aún con el
cobertor, tuvo un efecto demasiado intenso en modifi carla mnosfm de 1a bandeja, con Io
cual los frutos sufiíeron en su eonïposícion interno, si bien su color y dureza fireron Ios
mejores.



19

La fruta verde-raadura a Jos 10-12°C no JJego a madurar, posiblemente porque se
cosecho rouy inmadura.

El cobertor "Nu Coal Elo** solo, si blen no redujo tanto la pdrdida de turgeocia y no
acelero tamo la decoloration, turo sin embargo un efecto positivo en conserve el
sabor de la thita que la pelicula plasties sola e incluso cuando se combinaron los dos. El
sabor tendid s deteriorarse mas aun, a bien esta ultima combination fue lami* efecova en
reducir perdida de peso (ablandamiento) y mejorar la decoloration. Lo que indica que
estos empaques a veces taenen efectos contradictories cuando no son utiHzados
adecuadamewe, favoreciendo algunos aspectos y desmÿorando otros, porlo que siempre
bay que bacer ensayos previos para ver cual cs el material o combinationmis adecuada.
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La fruta verde-madura a los lil-IFC no llegó a madurar, posiblemente parque se
cosechó muy ínmadmzra.

El cubcrtor 3'11 C031 Flo” solo, si bien nu redujo tanto la pérdida de turggencía 3' no
aceleró tardo la decolomcíón, tuve sin embargo un efecto más positivo en conservar el
sabor de: la ‘fruta que la película plástica sola e incluso mando se combinar-nn 10s dos. El
sabor tendió a cieteríorarse más aim, si bien esta última combinación fin: la, más efectiva en
reducir pérdida de peso (abïandanzíento) y mejorar 1a dccolomción. Lo que indica que
estos ennpaqtïes a veces tic-nen efectos cüntzadictoríns mando no son ubïtizzados
adecuadamente, flan-aciendo algunos aspectos y desmejorazrdo otros, por 1o que siempre
hay que hacer ensayos premios para ver cual cs el material o combinación más adcclzada.
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Cuadro 3.- Ablandamicnlo de frutos de cocoria con 3 Rrados demadurcz lueÿo dc 4tralamiei;los du conservation. El Zamorano, 1997.
Trulumlcnlo

17 illns
Ahlandamlcnlo u loa

23 + 7 dfa<j al »wl>lcn<c.
AI qipbkntg

Madura Siii arÿ'ijuo 100% SfV<TO lrtJtoS«in fUagiÿi

Cdÿrlof 70%!<vft J0%nccifwl Lifcxi6n(unjou

I'dkul*H*®*" OOSmauI Infc-ii!* fiogrw

Crt«rfpr»PdlaiL plMica jtttmuylesn Winimul bfc«tto fie»gr»w

a in.n'r

Madura Sin arj>Ai]U« 100% l»u 100%!cve

CoWct 100%muy Iwu 100%couy leva

l'dlfciilirJÿca 15%muy Jevu, 83%noniuil 70% Ieva,30%nc*ins1

Cololi'HPdtsiUpltoioa <ifl%muy le.-e»W,<»rKÿv*i WtVÿat

Pimooa Shurÿiÿe 10%anytoe, WStxenul 60%muy Iev«,40%mvnu1

CftxTtff |0%I«v& 40% muy levo, 50% nc*nat 1J% vj.00, 30% cauy lese, 33%ncrmil

rcitojÿr1ÿ® 40%ouy leve.GO%ntfrnil 3% muy (ove, JC% severe, A3%nctTnil
CtfxAiTÿVdloria pl4tfica 55% muylevo,53%umiiuiI 3%jovcn:, 30% leva,50% nt.iytovo, 13%aormdI

Verde madiua Sin atÿ*<p»o >6%severs, 44% muy levo Xunuduri

40%seven, 60%muyleva Noauduri

PdkvO fiUÿTc J0%kv-oq,80%muy kvc So ftudurt
Cd«jU<*Fd(a(b pliAJcs 30% «vwo»70%iruy Jen Komsduri

Cuadro 3.- Ablandantïonio de fiutos do cocona con 3 gradüs do madurez luego de 4 traiamïcuulos th: conservación. El Zamorano, 199?.
Tr-aiunnlcnln áhlannïlnmicnlo u lo:

l’? dins 23 + T días u] nmhicnto
¿LQmbÍEIIE

¡“Í-Num Bin umnqun 100% mew Intiawiórt ¡‘Lang-su
Cduior 7093164; 305i nonrut L-¡Focaciótx fimguu
Fdkul:

CdMmI-‘dlanh ¡Haiti 309i mi)‘ lesa Wfl ínamul Infocvïsfn firlgm!

fi IÜ-IÏFC
MMM? Sin aunque 100% leva: 100% loa-u

Col-aint 100% ¡muy lun: 100% ¡muy leva
IJoIIc-nlïu rïllfica 15% mir)‘ ¡GW-H 35'41 nmlml ‘¡(1% leva, 30‘!finw¡m1
cat-uuu ¡’c-Ham plática. áüüamuy leve. ¿fl tinmnnl müíalcve

Pintana Shawn}: Ioaamuysmz. mmm: fiofimïl figwzïnflml
Column 10511512A 40'54 muy low, 505i ¡ramal 251i 5mm SHE-á muyln-n, 1115-‘. nmrul
Palta-uh ¡audi-x 49% muy lrfffi, ECM nmmï JH: muy low, 30% soon-o, 65'31 namfl
Cüïmorír ¡’dlmla plásïioa ÉfiÉ-{s muy lam, ‘HM: nmnnl 5% 965m1, Süfi ü leve», Emi muy TWÜ. Lflfiamm!

VCITIIS madum Sin uma-mn ¿(fi inmu"; 44% muy ¡wo Homdmú
Can-Emu 40% mu‘. fiüfibmuy kw No madura’:
¡‘diwll punk: i015 aman. mmm kn- .\’o numtó
mmmMimi: passa: 30% mumïüfi n-uyIn: Noms-irá
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Cuadro 4.- Color do frutos de cooona con 3 arados dc ipadurc?; luego de 4 tratarruentos dc conservaci6ii. Bl Zamorano, 1997.
TnUamicnta Color h los

2R +*i dfoal umWcnie
Al nmhicillc

Mfldum sin onpaque IOOSM>hrom*durt Infcodfa A'np.cw
Cohjtof 60% nihuouiJun loTrtbfa Jloi£»a
I'dtoil*pU<ka 25% ui*«madura Infuÿn0fÿ«>

Cotcxlor+fdicuti pU«xs 32S *A«ejTUiktf? bf«cdÿM Affigoea

A 10-1i'C

Madura Sfn aopaÿue Coicf norma[ dcsds d Wdo Color immHldaded mldo

CdKt.or Colrrnomul dcsdc dkvWo Cckrnormaldedo dWcfe

Mi'rulipIi<io C<4<* rwnrnl<ks-ie dvkn Cokx »i-nr«ldodc drikio
C"lxhcf*Pdjcsj|j pUdrai CoJ<* iH*nuldodo d«)Mu Cok* nf»mul iksded WJo

Ptntona Ski cmpaÿoe 10% admadurt,90%pfcrrto 11 TfcU\ maikjnu

CdcVr 514 au Ru<ktn,JJSpirttm* Twikinuÿw

Pdfcul*plidica 451io>i nudsra,55%pntt«u Tolai madun*
Cobotcf+Pdlcuh phdta 40% cut iTuvdura, <50%pinLena ToduiinJ»w

Vcrdc tnadiin Sb eaphquc 6044nrr?<rdo a pirtcru, 40% wd* Tcr>A ia» cd*ÿxrdc cmnlloiop<1fdo
Cooler 30% ronpwtdoa pile*)*,70S v<rdo TorrM unodor nxdc wiuriiltrtopJIfdo

MJcula pLHia lOOSvtfila TomA un u>1cr vmJo inuriAmi© ji 41>d©

CnhuWPdfculfi piMen IOOSvtfAii TomA unodor vffdo acnaril 1oi'o pilldo

Cuadro 4.a Color de lhnns de casona cun 3 grados dc madurez luego da 4 tratamientos de conservación. El Zaznorano, 199?.
‘Tmimicnta Culnr a las

11 dins 23 +1? «¡tu a! ululalcnle
Mï

Ivfacïum fiin anpaqun IWMoÏ-rnnudm wooden 11m ¡gasa
calmar 60% huhn nudun lnfiúám flmpnn
IHkLIh pïifin 25h’- ¡utu madura hfmï-‘u lingua
Cn-bcfl oti-Pdiüthplifim 31H who smith hfocáïnl Ramon

¿ jü-J 2°C ‘Madum SFn ümaque calor nnnnul ¿más :1 hide Cntorntsnnulviradnd ¡ruido
Caña-aria’ Colofnmmï rlmácdhich Ccknanmm1 dende d hide
Hímu pHJÜü cota: nuevas! ¿c541- aiasáo Cole-r num-I dende :1 ‘mí-cic-
Cifl ammPdímlaphldïcn Cala mmm! ¡Im-in ¡:1 "¡aki-J ¡Dc-Int nünmï mind-s el ¡sida

Pintana Sin. aqi-aque mas nui rra-thus. suesphnuu rm». mmm
Goiui-IT 51% cui Itlhhn, 95Hpimm Tra-du mbáau

¡’dí-aula plástica 4513 mi madura. 55% ¡sim-n T041: minus
CnbutuwdÍc-ula pláslfca 46% mi mndun. ¿Más plnLmu Tndukula-‘Jum

verda madura 511-. Mmmm: Gtfi árumïmda. pin-finita. «¡es hadas Tmfsm ocnlannrdo I-mtñlfuie panda
' Catulo: JW ¡’amics-daa ¡Ii-ima 109i w642i Tam‘: un colar má: marillarto pálido

¡’Alcala omic: 10055 vmJ-su Totnú un w111: vudú nrmrillmto pálida
Ehhxtcti-Pclfwïn 111 ¡sii-m 100% 1111123 Tamfnm avion- «rada nnïndllmfo pillóo

IZ
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4.3.- COSTOS DEALMACENAMIENTO

£1 almaceDamieoto junto con Ios protectory elevao Ios costos y por endc cl precio del
producto. pero tienden aumexitar el periodo de aimacenairriento y de comercializacidn. En
el case de exportaddn, esto pennltiria que la fhita dure el tierapo oecesario para
transportarla y comercializarla en el mcrcado exterior.

Eluso de estos tratamicntos protectory. casi no requiere de inversiony su uso es barato
lograiidose un buen aumemo en el preclo de veota y una disroinudbn de las perdida por
manipuleo y seleccion por parte del coasumidor, en especial Ios que Ifo-an pelicula
plastica. Por otro lado la fruia con cobertor ademas de rifcrrnnnir su perdida de agua,
adquiere un brillo que Ja hace mis airactrva para el consmridor. A pesar de que no se
realiao un estudio de comerdalizadon, en ElZamoranc la cocona se vende a Lps. 1.14 el
ktfogramo y a Lps. 5.00 la bandeja de aproamadamente 850 g.

El mayor costo para un almacenamiento prolongado para cste tipo de fruto sena la
mantendon de la temperature, por el consumo de energia deccrica, dcpredacion y el costo
de roanteniiro'esto de la camara fria, pues, por otro, lado, en la Escucla Agriccla
Panamericana, el uso de bandeja y pellcula plastica ya son empaques estindar en la
comercializarion de sus productos hordeola*, ademis dedispooerse de 3 cimaras fnas.

Cuadro 6.- Costo de tratamientos de conservation de cocona on Lcmpiras por kilogramo
defhita. ElZamorano, 1997.

Concerto
Tesligo Cobertor "Pelicula

Diartica
Pelicula+
cobertor

Empaque/Ky
Materiales:

Cobertor
Pellcula plastica
Bandejas

Mano de obra:
Empaque

0.00000
0.00000
0.00000

0.00000

0.00512
0.00000
0.00000

0.00000

O.OOOOO
0.21757
0.51S72

0.15000

0.00512
0.21757
0.51872

0.15000
TotalEmpaque o.ooaon Q.O0512 0RR6~>0 0.89741

"Refrioÿr»y*iAn/«;ATn«ttA/V<7

(®crg£a dAariea. mammardmus y
dcprcdactio)

0.17-193 0J2493 0,23569 mm
Costrt rli» almacf-nflfe/TCff

Porl semana
Por 2 scmanas
Por 3 semanas
Por4 semanas

0.17493
0.34936
0.52479
0.69972

0.1S005
0.35498
0.52991
0.70484

1.12198
. 1.35767

1.59336
1.S2905

1.12710
1.36279
1.59848
1.83417
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El ahznacenamïema junto con ios protectores elevan los costos y por ende c1 precio del
producto. pero tienden aumentar ei periodo de almacenamiento y de comercialización. En
c1 caso de: exportación, esta pcm-rïtïxïa que 1a fruta dure el tíempn necesario para
transportan-la y mmercialïzarla en el mcrcacïo anterior.

El uso de estos fiaïamientus protmtorcs, casi no requiere de inversión y su uso es barato
Iogníndnse un buen aumenta en el precïü cía venta y una disminución de Im; pérdíáa por
manipulan y selección por parte del consnanidur, en especiaï los que llevan película
plástica. Por ctm lado 1a fiuta con cobertür además de
adquiere un brillo que la hace más atractiva para el consumidor. A. pesar de que no se
realizó un estudio {le comercialización en B1 231110111110 Ia cercana se ‘Jendu a Lps. 1.14 el
kííogramo y a Lps. 5.4311} Ia bandeja dc aproximadamente SSÜ g.

El mayor costo para un almacenamiento prolongado para este tipo de fmto sería la
mattencïún de IK tempcrïtmz, por el consumo de energía eléctrica, ¿apreciación y ¿:1 costo
de: mantenïnfi cmo de la cámara fiía, pues, por 01:11}, Indra, en la Escuela Agrícola
Panamericana, e} uso tie. bancïqia y película plástica ya son ampaques estándar en la
comercialización de sus productos hortícolas, además de disponerse d: 3 cámaras fiías.

CIlaIÏÏIÜ 6, Casio de tratamientos de conservación de 30430113. on Lgmpíras pm‘ kilogramo
defina. El Zamorano, 199?.

Testigo Cohcrtor *Pcïícula Película +
Concefi plásfica co hartos.-

mysfi vxxiïg
P-ïatcrïal es:
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Bandejas ÜJJÜÜÜÜ {LÜÜÜÜÜ 0.5 IETZ G.5 ISTE

Briana de obra:
Empaque 0,90000 0.000013 0. I 591313 D. ISÜÜG

ToralEmpaque fl. ogüggü fl. 205g: 03679 (i. 8914;

Refrígcragifi ¡‘JÏSEIIIQHHÏKIE

áïaïgïï“m‘fi*“°* 242.122; 411:”49s 2.2519 o. s a9
Costa d e almacmaídfiïg

Por! semana Ü.1?493 ÜJSÜÜS 1.12198 1,12710
Por 2 semanas G34935 G35493 . 1.3 STS? 1.361239
Por 3 smnanas 6.52479 0.52991 1.59336 1.59848
Pur 4 semanas G59972 0.70484 1.32905 1.3341‘?

‘Eqnqucufitpdrmflïmnumapanprflcfiuflmbaflïmïu
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V. CONCLUSIONES

HI mejor tralamiento fue el de fruta madura a 10-I2dC cod cobertor, que llegd a los 2S
dias, pero no aguanfd un semana mis al ambiente. Le sigjo la fruta pintcna que tlego a los
25 diss mas 7alambieme, pero su sabor no fue tan bueno cog cualquiera de los empaques
o sin ellos.

Lapelicula plasties sola o con cobertor redujeron significativamente mas el ablandamiento
queelcobenor solo o sin empaque.

La cocona madura al ambiente no Ueg6 a las 2 semailas de postcosecha, mlentras que a
4-5°C sufrio daflo por fWo. Al estado vcrde-maduro no maduro normalmente por Jo que
estos traiameinros no deben utilizarse.

V. CONCLUSIONES

E1 mejor tratamiento fue el de fiuta madura a Iii-IFC con eeberter, que llegó a los 23
días, pero no aguantó un semana más al ambiente. Le sigfió Ia. fiuta pínione. que llegó a los
28 días ¿ás T al ambiente, pero su sabor no 131€: tan bueno con cualquiera de los empaques
n 51'11 ellos.

La película plástica sola o con oühertor redujercn significativamente más el ablandamïemcs
que el eehertnr sole u sin empaque.

La escena madlfl aal aznbienxe no llegó a las 2 semanas de postcosecha, mientras que a
45°C mfi -ïódaño por fiíe. A1 estado xïzrdeanaadum m: madura‘: manualmente por Io que
estos tratameïnros m} deben zzfilivmse.
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VL RECOMENDACIONES

1. Realizar mievos ensayos con fiuta madura y pintona a 10-12°C usando otro$
cobertores (o dosis), cerasy pcliculasplasticas, paraver es o son los ideales.

2. Medif las propiedades cualitatr.'as pormedio de m&odos menos suhjetivos.
3. Usar humidiiicadores en kscamaras frias y aJ ambicnte,
4. Acdcrar la roaduracion de la fruta pintona luego del periodo de aknacenaie.

r—| I

PP.“

VI. RECÜÏFIEBTrï CIÜTQES

Realizar mlevos ensayas con fiuta madura y pintona a 1Ü-12°C usando otros
Cabana-res {a dosis], ceras y pelicnflas plásticas, para 3-131’ cual es o 5m; los ideales.
Ixíedïr Las pïnpiedaücs cualitativas por medio de métüdüs manos stabjefin-ns.
Usar humídíficadores en las cámaras fiias y al ambïeflle.
Acelerar la maduración de la fiuta píntona luego dal puñado de aimacenaje.
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mANEXOS

1.- Analisb de pÿrdida de peso a los 10 dlas.-

GeneraL Linear Worfel n Procedure
Class Level lufonnation

Class Levels values
TRAT 1$ ABCLEFGHIJKLMN07

Number of observations in data set * 32

Dependent Variable! PP10

Source DP

Model 15
Error 1$

Corrected Seta! 31

gpm of Squares Square
0.14471025
0.00114107
0.1458&132

0.00964735
0.00007132

r Value
135.27

Pr > F
0.0002

R-Square
0.992176

C.V.
5.866256

Root use
0.008445

PP10
0.14335768

Source
TRAJ

DF
IS

lype hi ss
0.14471025

Square
0.00964735

If Value
135.27

Pr > P
0.0001

Stndent-yc%qaan-Keuls test for variable: PP10

NOTE: This tost controls the type Ierperi»entwise error rate under
the complete null hypothesis but not under partial null
hypotheses.

Alphas 0.05 d£- 16 M5S~ 0.000071

Number of Means 23456
Critical p.aoge 0.0179031 0.021790S 0.3241612 0.02S8713 0.0272108

Number of 24eans 7 8 9 10 11
critical Range 0.0283088 0.0292378 0.0300424 0.0307S15 0.0313848

Number of Means 12 13 14 15 16
Critical Ranee 0.0319566 0.0324776 0.0329574 0.0333994 0.0338038

Means vith the same letter are not significantly different.

5151513541 mua! rflfflfll
ag¡EhhhBHÜüLhPAHNNEKHHá

sranwnnn na
‘¡Mmmm nnnwnu

17111. ABEEXÜS

1.= Anáfi shde péfllícïa tie pesa :1 los 1G días.-

General Linna: Hbdela Procednna
Class Level Information

Glass Levaln values
TRBI 15 A B C D E F G H I J K L M H Ü Ï

Huber of observations in data set z 32

Dependant ïhriahla: PPIÜ

sauce DE San of Sqüares Square Man F vulue Pr } E
Model 15 Ü.14471ü25 D.üÜ964ï35 135.2? ü-ÜÜÜ1
Error 16 Ü.ÜÜ11ÉlÜï G.ÜÜGO7l32
Corxected Total 31 Ü.14585132

Bhfi paxe CJF. Boot BEE PF1Ü Hfi an
Ü.9921T6 5.366255 0.008445 fl-l4395TEB

Sünnaa DF Type III SE Man Square F value Pr } E
TRAI 15 D.14#71fi 25 D.DÜ964735 135.2? D.ÜÜÜ1

studenthflewmanrkenls test fur variable: ?Pl0

NOTE: This test controls the type I experimentwise error rate under
the complete null hgfpüthesis km1: nui: mae: partial null
hypotrfnesea. .

Alpha= 0.05 úf— 1€ M33: 0-000071

Number of Heans 2 3 4 5 5
Critical Range O.ü179031 D.Ü21?9Ü9 0.024161? 0.02SB719 Ü.02T21GB

Number nf Beans T 3 9 1Ü 11
Critical Range Ü.Ü2B3ÜB3 Ü.G2923?8 Ü.03ÜÜ424 Ú.Ü3Ü7515 Ü.G313fi 4B

Number of Means 12 13 ii 15 16
Critical Range O.Ü3195E6 ü.Ü324?T5 Ü.Ü3295?É Ü-ü333994 Ü.0333Ü9ü

Heans with the same letter are not significantly different-
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sex Sfcouuiag HAiSL TSAS
A 0.28190 2 K
A 0.28000 2 T
3 0.21892 2 N
2 0.20245 2 0
C 0.15942 2 1
C 0.15463 2 J

D c 0.13982 2 F
D c 0.13662 2 E
D 0.12629 2 5
D 0.12061 2 A

£ 0.08833 2 6

s 0.08589 2 H
s 0.08156 2 D
E 0.08146 2 L
E 0.07780 2 K
2 0.05743 2 c

Least. Squares

1SAT mo LSÿtor LSK
A 0.12060992 1
B 0.12628888 2
C 0.06742535 3
D 0.08156429 4
E 0.13681980 s
r 0.13982082 6
s 0.08832647 7
H Q.08S88S64 8
1 0.15941618 9
J 0.15462941 10
K 0.0778G1S2 11
L 0.08145963 12
K 0.28189991 13
W 0.21892497 14
0 0.20245068 15
-T 0.27599941 16

Least sqpsxes Haÿas for «ff«ct THAT
9s > 3X1 HO: L3«ftM(i)-ESMEftN(3>

i/j 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 0.5109 0.0001 0.0003 0.0729 0.0370 0.0015 0.0008 0.0003
2 0.5109 . 0.0001 0.0001 0.2303 0.1286 0.0004 0.0002 0.0012
3 0.0001 0.0001 0.1135 0.0001 0.0001 0.0249 0.0440 0.0001
4 0.0003 0.0001 0.1135 . 0.0001 0.0001 0.4350 0.6158 0.0001
5 0.0729 0.2303 0.0001 0.0001 . 0.7270 o.oooi o.oooi 0.0166
6 0.0370 0.1286 o.oooi 0.0001 0.7270 o.oooi 0.0001 0.0339
7 0.0019 0.0004 0.0249 0.4350 0.0001 0.0001 0.7763 o.oooi
8 0.0008 0.0002 0.0440 0.6158 0.0001 0.0001 0.7763 0.0001
9 0.0003 0.0012 0.0001 0.0001 0.0166 0.0339 0.0001 0.0001

10 0.0010 0.0040 0.0001 0.0001 0.0511 0.0966 0.0001 0.0001 0.5787
11 0.0001 0.0001 0.2370 0.6619 0.0001 0.0001 0.2306 0.3527 0.0001
12 0.0003 0.0001 0.1160 0.9903 0.0001 0.0001 0.4281 0.6074 0.0001
13 0.0001 0.0001 0,0001 0.0001 0.0001 0.0001 o.oooi o.oooi 0.0001
14 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 o.oooi 0.0001 0.0001
15 Q.OOOl 0.0001 o.oooi 0.0001 0.0001 0.0001 o.oooi 0,0001 0.0001
16 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 o.oooi 0.0001 Q.OOOl

29
Mean

0.28190
ü.2BÜÜÜ
0.21892
Ü.2Ü2É5
0.15942
0.15á63
Ü.139fi 2
Ü.13EE2
Ü.12E29
Ü.12ÜÉ1
0.08333
ü.üB5B9
ü.ÚB156
Ü.ÜE14E
ü.fi?7Eü
0.Ü67á3

UUUU

É3

wmwmum

nñnnmwwwg

wwmmmmwnwmmmmwmwm nmhummbmmwnwomafig

Ü.l306Ü992
Ü.12EÉB3BE
ü.Ü6?42535
ü.üE156€29
G.13EB19ÉÜ
0.13SB20B2
G.ÜSB32547
Ü.ÜS5E85E&
Ü.159ál51B
Ü-154G2941
ü.Üï78B152
U.ÜB1á5963
ü.2H1E99B1
ü.2139249?
Ü.2Ü245ü68
Ü.2799994lúümEHmqHmmwmdnmw I-¿PJHI-da-v-ïl-IH mmmwuwcmmqmmmwmu

RMt&nulMmsfi mEümtfl wr
2: > 1T1 HG: L3HEAH{i}=1SMEAN{j}

1 2 3 4 5 6 7
0.51Ü9 0.ÜÜÜ1 Ü.ÜÜÜ3 Ü.0729 0-0370 0.0015

Ü-ÜüÜ1 Ü-ÜÜÜ1 Ü.23Ü3 0.1235 Ü.ÜÜÜ4
0.1135 Ü.ÜÜU1 Ü-ÜÜD1 Ü.ü249

Ü.ÜÜÜ1 Ü.üÜ01 Ü.É350
Ü.727Ü ü-flÜÜ1

Ü.ÜÜ01

‘n. u.

6.5109
ü.ÜüÜ1
Ü.ÜÜD3
Ü.DT29
Ü.03?Ú
Ü.DD15
Ü.ÜÜÜ3
Ü.ÜÜÜ3

10 0.0910
11 Ü.ÜDÜ1
12 Ü.DDÜ3
13 fl.üBÜ1
14 Ü.ÜÜül
15 fi.ÜÜ0l
16 Ü.0ÜÜI

G.0ÜÜ1
Ü-ÜÜÜ1
0-2363
Ü.12B6
Ü-ÜÜÜ4
ü.üÜÜ2
0.ÜÜI2
0.üÜ40
Ü-ÜÜÜ1
Ü.ÜÜÜ1
ü.0ÜÜ1
0.6901
0.ÜÜÜ1
Ü-ÜÜÜ1

0-1135
3.0001
0.0001
0.0249
ü.Ü44ü
0.0001
o.uoo1
o.23?u
c-11En
0.0951
a.ooo1
0.0001
0-0001

D.G0ü1
Ü.0ÜÜ1
Ü.435Ü
Ü.6153
Ü.ÜüÜ1
0.0001
0.6619
0.9963
0.0901
Ü.0ÚÜ1
Ü.ÜGÜ1
Ü.Oüfi 1

D.727Ü
ü.DDÜ1
Ü.DÜÜ1
0.0155
Ü.Ü5l1
Ü.ÜDfl 1
Ü-0ÜÜ1
Ü-ÜÜÜ1
Ü.ÜÜÜ1
Ü.ÜÜD1
Ü.ÜÜÜ1

Ü.ÜÜÜ1
ü.Ü0O1
ü.Ü339
0.0936
0.0001
Ü.üD01
ü.ÜÜÚ1
Ü.ÜÜÜ1
ü-ÜÜÜ1
Ü.üÜ01

Ü.T763
Ü.ÜÜ01
Ü-üÜB1
0.2366
D-42Bl
ü.ÜÜÜ1
Ü.ÜüU1
ü.üÜÜ1
U.ÜÜü1

KOCÜMIÜHUI-FKUNHH-

B
0.0098
U-ÜÜÜ2
0,0440
ü.E158
Ü.ÜÜÜ1
ü.ÜÜG1
Ü.T753

ü.ÜÜD1
Ü-ÜÜü1
0.352?
G.GÜ7É
0.0001
Ü-ÜOÜ1
0.9601
ü.ÜÜÜl

9
0.0003
G.úü12
ü.ÜGÜi
Ü.ÜÜOï
Ü.Ü1EE
Ü.Ü339
0.0061
O.ÜüÜI

0.5T37
Ü.ÜÜÜ1
Ü.ÜÜÜ1
0.3061
Ü-ÜÜÜ1
0.üüÜ1
Ü.ÜÜÜ1
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ifj 10 11 12 13 1-1 15 15
1 Ü.ÜÜ1ü ü.ü901 ü-OÜÜ3 0.0001 Ü.9ÜG1 G.üüü1 D.üüü1
3 D.üÜ4Ü 0.0001 D.UDG1 ü.üÜÜI ü.ÚDÜ1 Ü.Üüü1 ü.ÜDü1
3 ÜJJÜÜ]. Ü.2370 ¿Lllfiü Ciufi üül 0-0001 0.0001 0.0001
4 Ü.DDü1 ü.5619 0.9503 0.9001 0.0001 0.0001 Ü-D0fi 1
5 0.0513 ü.oüü1 Ü.ÜGÜ1 Ü.GüU1 D.Düü1 ü.Üüü1 ü.0Dü1
6 0.0985 D.ÜU01 D.üüü1 Ü.ÜÜ01 ü.ÜÜü1 Ü.üÜü1 Ü.ü0ü1
7 Ü.ÜDÜ1 Ü.23ü6 0.4281 0.0001 0.0031 0.ÜÜÜ1 ü.0OÜ1
3 0.üüD1 0.3527 Ü.€ÜTd U.ü0D1 ü_0ÜÜ1 Ü.üüüi Ü.DüD1
9 Ü.5Tfi 7 0.0001 U.0úü1 ü.Üüü1 ü.ÜÜfl1 Ü.üÜú1 0-0861

IG . fl.Üü01 ü.flüD1 0.0001 ü.üüÜ1 0.GÜÜl Ü.ü0Ü1
11 0.0051 . ü,6T07 0.0001 Ü.ÜÜÜ1 Ü-ÜÜÜ1 D.ü0G1
12 Ü.0üÜl ü.6?0? . Ü.ÜÜü1 ü.üüül 0.üflfl1 ü.0Oül
13 0.0901 Ü. ÜÜÜí 0.0031 - ÉLÜGÜI 0.00131 0.82413
14 Ü.fl üü1 Ü.üüÜ1 ü.0ÜÜ1 ü.ÜüÜÍ . 0.0638 ü.DÜD1
15 Ü.Güü1 ü.DOÜ1 Ü.GÜÜ1 0.ÜÜ01 Ü.DEBB . ü-üDÜ1
16 0.0001 Ü.ÜDB1 D.ü0ü1 6.8243 Ü-üfi D1 D.GOÜ1 .

General Linear Hbdeis Pzocedure
Class Level Information

Class levels ?:1ueg
PC 3 M P V
TEHP 2 lü 22
ÉMÏEA 4 C CF F S

Number of obaervations in data set = 32

Depas-clau: "Taxiable: ¡‘Pitt

Sauxce DE Su.of Squaxea Square Mean F Vhlua pr > E
Model 15 ü-14471ü25 fl.Üü964T35 135.2? Ü-0Dü1
Error 15 Ü.ÜDI14107 Ú.00ÜÜY132
Corrzüted Total 31 ü.145ü5132

Ehfl qnaxe c.V- Eset EEE 2919 naa;
9.992176 5.866256 DJEIIÜBII-JS (¿14395753

sauce DF mpg-II: ss nsaansqnaxe 2931135 pra-r
FC 2 ü.D015EE4T D.DÜü?9324 11.12 Ü.ÜOfl 9
TEM? 1 Ü.ÜEE255T3 ü.ü3€E5573 1299.47 0.0001
EMPA 3 ü.D19?1915 D.Üü6573G5 52.17 ü,üúü1
Pc*EMEA 6 0.üG11991fi Ü.Uüü19BES 2-80 0.0465
TEEP*EHA 3 ü.ÜÜü929T2 ü.ÜÜÜ3099l 4.35 0.0202

contrazt DE‘ Contrast S8 ‘Bean square I? Value Pr 3- E‘
Haáuxo vs. otros 1 G.UüÜüEBüS ü.üGüü8fifi3 1.24 0.2829
Pinzón vs. vfirde 1 ü.üD149E40 Ü.üü1á9B4B 21.91 ü.00D3
con VB- sin empaque 1 U.üü661425 0.00E51&25 92.?4 ü.DOÜ1
Cera vs. film. 1 ü-UGB3üT35 u.oua30?a5 116.á9 6.0001
Combinacion v3. sem: 1 Chüü-GTSTIIES [LÜÜWJSTÜS 67.25 0,0031
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2.- Att&isis de p£rdido de peso a Jos 17 dlas.-

General Linear Ma-dels Procedure
Class Level Information

=»«» Levels Valnes
7RAI 16 ABCLErGHIJKLMNOT

jluaber of observations in data set ® 32

Dependent Variable: PP17

Sotttce
Itodel
Error
Correctod Total

DP Scga of Sÿoa-ces
15 0.24706279
16 0.00306653
31 0.25015032

Sapiare Mean
0.01647092
0.00019291

T Value
85.36

Pt > F
o.ooox

R-Square
0.967561

C.V.
7.590326

Root HSB
0.013099

PP17 liean
0.19293400

Source
TRAT

DP
15

Iÿpo IIISS
0.24706379

square
0.01647092

P Value
85.30

Pr > F

0.0001

Studattt-yevmap-Konls test for vuriahlo: PP17

lioixs This test controls the type Iexperiryyicwi se error rate under
the conplete null hypothesis but not under partial null
hypotheses.

Alpha- 0.05 df- 16 KSE- 0.000193

Pmabor of Means 2 3 4 S G
Critical Range 0.0294447 0.03583B9 0.0397373 0.0425509 0.0447529

Nuaibec of Means 7 8 9 10 11
Critical Range 0.0465586 0.0480867 0.04941 0.0505762 O.0S16177

tfuahet of Vlean* 12 13 14 IS 16
Critical Range 0.0525581 0,053415 0.0542042 0,0549311 0.05S6C61

Means with the sane letter are not significantly different.

*9 Moan N TRAT
A 0.3651 2 T
A 0.3625 2 M
B 0.28S2 2 V
G> 0.2633 2 0
c 0.1948 2 J
c 0.1928 2 I
c 0.1756 2 P
c 0*1603 2 B
c 0.1599 2 A
c 0.1541 2 £
0 0.1105 2 0
D 0.3031 2 K
D 0.1009 2 G
J> 0. 1006 2 H
D 0.0936 2 1
D 0.0994 2 c

31

2.- Análisis de pérdida de paso a los 1’? filas.-

General Linea:-nadal: Praaeda
Glass Level Infürmntiun

Class Levels
TRAE 1€

ïhlues
A B C D É F G H I J K L M N O T

Number of ebznrvatians in data zet = 32

Depenent ?n:iab1a: PPI?

Sdurce DE sum of square; Squaxa Khan ? Yhlne Pr } r
Hnáel 15 ü.2áTüE3ï9 ü.G16&7ü92 85.36 0.0001
Izror 1€ 0.D03ÜBE53 0.0üÜ19291
correctod Total 31 Ü.25ü15ü32

R-Square 6.?) Boat BBB PP1T Eáan
U.9BïEG1 7.590326 D.ü13BB9 D.1B29948ü

Source DE Tïpa III SS Hhan F Yhlhe É: } F
TRAE 15 ü.2{TOE3?9 ü.ü1E47ü92 35.36 ü.üÜ01

Stnduntrfl human-Kuuls test for vaxiahlo: PPI?

NOTE: This tea: control: the zypt I experinantuíse error rata unáer
the complete null hypothflsis but not under partial null
hypothusoa-

Alphn= ü.G5 df= 15 MSEH Ü.GÜÜl93

5 5
ü-ü4255ÜE B.Ü44?529

Number of Khan: 2 3 4
critical Range 0.D29é{aT D.ü35&3EH 0.fi39?373

T S
ü-Ü4S5EEE 9.043035?

9 10 ll
ü.Ü494l Ü.Ü5Ú5TE2 ü.Ü51E177

Number of Heans
Critical Range

mmmzufmaw
Critical Range

12 13 14
D.fl 525531 0.053415 Ü.G542ü42

15 15
Ü.0549311 0.D5SE061

Huan: with the sans letter are not significantly different.

Hhnn
fi.3551
0.3625
0.2852
0.2533
0.1948
0.1938
Ü.l?56
D.1Eü3
Ü.1593
ü.15{1
Ü.I1ü5
ü.1ü31
Ü.1üÜ9
Ü.1üÜ5
0.0935
ü.G9B4

E‘

vtatïutvtrn

ñtüfifl

nnrwtupwg

Mmmmmmwwmwwwmmmmz nHmñmumbw@HuüfiEHg

H
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vtatïutvtrn

ñtüfifl
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Mmmmmmwwmwwwmmmmz nHmñmumbw@HuüfiEHg
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£«east SqiiajMs Keana

TEAS PP17 LSMBAK XSHEW Nunibÿr

A 0 ,15992260 1
B 0.16029140 2
C 0.09944340 3
B 0.11040413 4
Z 0.1S4 12496 5
F 0.17557761 6
G 0.10094205 7
H 0.10058439 6
1 0.19276034 9
J 0.19476742 10
K 0.10312868 11
X. 0.09962470 12
M 0.36245693 13
Jf 0.26510723 14
0 0.26333302 15
1 0.36510789 16

Squares for effect D&I
Pr > jr r SO: £SXEAN{i}-£SX2>j;(j)

i/J
1
2
3
4
5
6
7
e
9

10
11
12
13 0
14
15
16

9791
0005
0026
6919
2763
0006
0006
0310
*0233
0009
0005
0001
0001
0001
0001

2
0.9791

0.0005
0.002S
0.6630
0.2974
0.0006
0.0006
0.0326
0.0245
0.0000
0.0005
o.oooi
0.0001
O.OOOI
0.0001

3
0.0005
0.0005

0.4393
0.0012
0.0001
0.9154
0.93SS
0.0001
0.0001
0.7S41
0.9857
0.0001
0.0001
0.0001
0.0001

0.0026
0.0025
0.4393

0.0063
0.0002
0.5019
0.4063
0.0001
0.0001
0.6037
0.4457
0.0001
0.0Q01
0.0001
0.0001

s
0.6819
0.6630
0.0012
0.0063

0.1420
0 .0015
0.0014
0.0133
0.0099
0.0021
0 .0012
0.0001
0.0001
0.0001
0.0001

6
0.2763
0.2874
0.0001
0.0002
0.1420

0 .0001
0.0001
0.2334
0.1861
0.0001
0.0001
0.0001
o.oooi
0.0001
0.0001

7
0.0006
0.0006
0.9154
0.5019
0.0015
0.0001

0.9790
0.0001
0.0001
0.0769
0.9256
0.QQQ1
0.0001
0.0001
O.0OO1

6
0 .0006
0.0006
0.9355
0.4863
0.0014
0.0001
0.9790

0.0001
0.0001
0.0570
0.9458
o.oooi
O.OOOI
0.0001
0.0001

9
0.0310
0.0326
0.0001
O.OOOI
0.0133
0.2334
0.0001
0.0001

0.6680
0.0001
0.0001
O.OOOI
0.0001
0.0001
0.0001

i/3
1
2
3
4
5
6
7
9
9

10
11
12
13
14
15
16

10
.0233
.0245
• 0001
0001

,0099
1361
0001
0001
0880

0001
0001
0001
0001
0001
0001

11
0.0009
0.0006
0.7941
0.6037
0.0021
0.0001
0.8769
0.6570
0.0001
0.0001

0.8040
0.0001
0.0001
0.0001
0.0001

12
0.0005
0.0005
0.9897
0.4457
O.Q012
0.0001
0.9256
0.9458
0.0001
0.0001
0.8040

0.0001
0.0001
O.OOOI
0.0001

13
O.OOOI
0.0001
0.0001
O.OOOI
0.0001
O.OOOI
0.0001
0.0001
0.0001
0.0001
0.0001
0.0001

0.0001
O.0GO1
0.3510

14
0.0001
O.OOOI
0.0001
0.0001
O.OOOI
O.OOOI
0.0001
O.OOOI
O.OOOI
0.0001
0.0001
o.oooi
0.0001

0.1352
o.oooi

15
0.0001
0.0001
0.0001
0.0001
0.0001
0.0001
0.0001
0.0001
O.OOOI
0.0001
0.0001
0.0001
O.OOOI
0.1352

0.0001

16
0.0001
0.0001
o.ocoi
0.0001
0.0001
0.0001
o.oooi
0.0001
0.0001
0.0001
0.0001
0.0001
0.0510
0.0001
0.0001

ifj 1
1 .
2 o.9?91
3 0.3005
4 0.0026
5 0.5319
6 0.2163
1 0.0005
2 0.0006
9 019310

10 0.0233
11 0.0009
12 0.0005
13 0.0001
14 0.0001
15 0.0001
16 0.0001

ífj 10
1 0-0233
2 ü.ü245
3 0.0601
4 0.0001
5 O.üfl 99
6 Ü.1S61
7 0.6001
B 0.0001
9 0.8380

1a .
11 Ü-DDO1
12 0.0001
13 0.0001
1: 0.0001
15 0.0Üü1
16 o.ouu1

Least square; Hans fo: effect 2232
Pr > Ir! H0: L5HEAH{1}'I5HElH[j}

2
0.9?91

0.0005
0.0025
0.6630
D.2B74
0.0006
0.0006
0.0326
O.ü245
0.0005
0.0005
0.0001
Ü.ÜOÜ1
D.ü0D1
0.0001

11
0.0009
0-0008
O.?941
0.603?
0.0021
0.0001
0.8759
0.3570
9.0601
0.0001

0.8040
0.0001
0.0001
0.0001
0.0001

32

Least square; Hbans

TBBÏ

HDzzfi mnHmmmmunmy

3
ü.ÜÜO5
Ü.ÜÜ05

Ü.4333
0.0012
0.0001
0.915€
0.9355
0.0001
0.0001
0.7941
0.989?
0.0001
0.0001
0.0001
0.Ü001

12
0.0005
0.0005
0.989?
0.445?
O.Ü012
0.0ÜÜl
0.9256
0.9453
0.0001
0.0001
0.3040

0-0001
0.0001
0.0001
0.0Üfl1

PP17 LSHAH
Ü.159922EÜ
Ü.1EÜ3914ü
ü.ÜH9443{U
Ü.1104B¿15
Ü-154l2á9S
Ü.1T55T7E1
ü.1üD942ü5
O.10U5fl 439
Ü.192TEO3{
0.l94ïE?á2
Ü.1U31285B
Ü.099E2áTÜ
0.362d5693
Ü.2B51ET28
Ü.2E333302
D.36S1Ü7B9

a
‘I

ü.flÜ2E
0.0025
0.4353
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0.6319
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ü.DÜ63
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0.0001
0.0001
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Ü.DÜ01
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1a .
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16 o.ouu1
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General Kodtilo Procedure
Class Level lafonaatioo

Class Level® Values
PC 3 M ft V
TEMP 2 10 22
empa •? cars

Kusber of observations In data ?«T - 32

Dependant Variable: ppi?

Source OF Sum of Squares Square Mean F Value Pr > F
Model 15 0.24706379 0.01647092 85.36 0.0001
Error 16 0.00308653 0.00019291
Corrected Total 31 0.25015032

R-Square C.V. Root KST. PP17 Mean
0.987661 7.590326 0.013869 0.15290400

Source DF IJpe III 89 ~u~°="" Square T Value Pr > F
PC 2 0.00118498 0.000S9249 3.07 0.0743
TEMP 1 0.1391079'! 0.13910794 721.11 3.0001
MA 3 G.03125551 0.01042184 54.02 0.0001
PC'EKPA 6 0.00190533 0.00031755 1.65 0.1986
TEMP'EMPA 3 0.00172752 0.00057504 2.99 0.0624
Contrast OF Contrast £S Ueac Square t Value Jr > F
Kaduro vs. otros 1 0.00028019 0.00029019 1.45 0.2457
PintoD vs. verde 1 0.00090479 0.00090479 4.69 0.0458
Con vs. sin eÿacue 1 0.00861423 0.00081423 45.69 0.0001
Cera vs. fils 1 0.01408455 0.315QS45S 73.01 0.0001
Ces&fcinacion vs. sertc 1 0.00636673 0.00936673 43.37 0.0001

3.- AmSlfsis dfc pÿridlda.de peso a.los 2S di&s.-

Genex*l linear Hodols Procedure
da*-* level Infoaiatitfii

Class Levels values
TR1T 16 ABCDEFGHZJKLMNOT

Munbor of observationa in data set » 32

Dependent Variable: PP28

Source or Sum of Square* square
Modÿl 15 0.43234207 0.02802280
Error 16 0.00341627 0.00021352
Corrected Total 31 0.43575834

ft-square C.V. Root KSE
0.992160 5.996173 0.014612

Sonroe PF Tÿpe in 39 Ufutu Square
TAM IS 0.43234207 0.02882280

F Value
134.SB

ftr > T
0.0001

F Value
124.99

PP28 Mean
0.24369231

Pt > F
0.0001

33

General Lina: Hbdnln rzoeeflxe
class Level Infornutipn

Class Lemla Values
m: 3 I-I r v
TEM 2 10 22
21-191». «I c cr I‘ 5

Number of cbaervaticns in data ser ' 32

Depnndgnt ?hzi3hlfl: PE17

Bourne DF Sum of aquarús Mean F ?a1ue Pr > F
Hbdel 15 ü.24TüE3T9 0.Ü16d7Ü92 35.38 Ü.OüDl
Error 15 0.Üfl3Ü3E53 ü.DÜü19291
Cnrrected Total 31 ü.25üJ5Ü32

Rnsqpazü c.v. ynot HHH PPI? Han
0.98ï6S1 1.590326 0.013889 Ü.1829B{B0

Suurca DE Irpe III Si Bean sqparú F value pr } P
PC 2 0.D01lfl49E ü.Ü0059249 3.07 0.0143
TEM? 1 Ü.139lüï9d D.139lÚTE4 721.11 ü.üÜül
EMEA 3 0.03126551 u.n1o421a4 54.02 0.0001
PC*EMEA E Ü.üú19ü533 Ü.ÜÜü3l755 1.65 0.1935
TEHP*EHEA 3 0.Ü0172T52 ü.00Ü5?5B4 2.99 0.0624
cantrant DE Cuntrant SE Eau sqpaxo E Value Pr > F
Huduro V5. otros 1 ü-flüÜ23ü19 G.DÜü29D19 1.45 U-245?
Pínton vs. verde 1 0.00090é?9 O.BOÜ904?9 4.69 0.0458
con va. sin empaque 1 O-Üü3E1{23 ü.üüEB1423 45.69 0.0001
Cera vs. film. 1 fl.D14OB€55 0.01;fi5455 73.01 0-0001
Ccmhinacion VE. :enc 1 D.00E3EETJ ü.ÜÜ33EE73 43.3? 0.0001

3.- Análisis de pérïdída de peso a los 28 días.-

Genaxnl Linaax Hbduls Pzocedre
Class Level Information

C1;¡s Level; Éhluaa
TRAE 16 ABCDEFGHIJKLHNÜT

Hünbnr of observationn in data set = 32

Dapendent Variable: PP23

Sourea DE Su.of square: squaxe Hnnn E Value P: > r
Hodel 15 Ü-1323420? D-D2EE22B0 13{-99 fl.ÜÜÜ1
1:30: 15 ü-UO34162? fl.üOG21352
cazrectud ïatal 31 ü.435T5834

R—Squa:c G;V. Boot ESE P333 agan
Ü.5921Eü 5.9961T3 ü.014E12 Ü.24359231

Source DE Type III 33 Hhzn.5qpR:E F value pr > E
TRRI 15 ü.432342ü7 ü.Ü3&82280 134.99 0.0001
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$twJoat-Newraar—TTcrrÿl.a teat fox -ro-rS aKI «»« P926
NOTEt This test controls the type X expetinentviso error rate under

the ecarplete null hypothesis but not under partial null
hypotheses.

Alpha* O.OS d£« 16 MSE- 0.000214

Wusiber of Means 2 3 4 5 6
Critical flange 0.0309776 0.0377046 0.0418061 0.044766 0.0470827

itosbec of Means 7 8 5 10 11
Critical Xange 0.0469025 0.0505901 0.0519823 0.0532092 0.0543049

lJuaber of Keann 12 13 14 IS 16
Critical Xaaqa 0.0552942 0.0561350 0.0570261 0.0577908 0.058501

Means with tb* saae letter are noc significantly different.

5NK Grouping- Mean H TRAX
A 0.4642 2 M
A. 0.4007 4

B 0.3719 2 u
B 0.3432 2 0
c 0,2689 2 I
c 0,2606 2 J

D c 0.2354 2 r
D c 0.2303 2 E
D 0.2124 2 B
D 0 .2027 2 A

E 0.1481 2 G
E 0.1440 2 B
s 0. 1367 2 D
s 0.1366 2 L
5 0.1303 2 :<
B 0.1129 2 c

Least Sqnnros Means

TSA2 5ÿ28 LSi£Sÿ LS
A 0.20274152 1
a 0.21241456 2
c 0.11289439 3
0 0.13674862 4

0.23027108 S
P 0.23S35467 6
G 0.14611923 7
a 0.14400598 8
i 0.26865232 9
j 0.26063914 10
K 0.13033727 11
L 0.1365620S 12
M 0.48424376 13
*r 0.37194656 14
o 0.34322650 15
7 0.48071934 16

34
Stndnntrfl euman-Kenia test fo: variable: P923

NOTE: Thin teat catrols the type I experimentwisn nrxa: rate under
the complete null hypothesis but not under partial null
hyputhoses.

Alphaü Ü.Ü5 df‘ 16 HSEH Ü.ÜÜÜ214

Rumba: of Huan: 2 3 4 5 6
Critical Bang: 0.03D9T75 0.Ü3TTü45 D.0413GE1 Ü-D{4TSE 0.Ü4?üfl27

Rumba: of He¿n: T 3 5 10 11
Critical Range D.04B9E25 ü-ü5D59ü1 O.Ü519823 ü-D532092 ú.05á3ü49

Nuhtr of Khan; 12 13 14 15 16
Critical Rangu D.ü552943 U.Ü561H5E D.Ü5?ü25l Ü.Ü57?9üfi ü.Ü5E5Ü1

. Mean: with the same letter are not significantly different-

Khan
0.4942
0.4801
0.3719
Ü.3ü32
0.2639
0.2605
0.235á
0.2393
Ü.2124
ü.2ü2T
D.1flfi1
fl.1í4ü
0.1357
0.1356
0.1303
0.1129

auna

2 nHo

NMNNHM

nnnnwwrrg

NNNNMMMNNNIJNMNIQINH nmhdmabumwqnomuzg

Least squnros Mbnnn

2928 Lsunx LSHKH Htmbnr
ü.2U2T4152
u.2124145a
ü.112B9439
D.136?43G2
ü.33D2T1üfl
ü.23535461
n.1:B11923
ü.144uu59a
u.25aa5232
ü.26DE391á 10
0.13ü33?2? 11
D.l3E5E205 12
ü.áS42&3TE 1
ü.3T19E656 14
o.34322s50 15
0.1Eü?153& 15*¡a=:zr+Kt4+«mi=wtuur:m:rÉ

mmdmmmwuu
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Lease Squares Bean* foe effocx CTAI
Pr > TT| HO: l3XEAl?(i}-LSHEM?lj)

i/i 1 2 3 4 5 6 7 8 9
I 0.5174 0.0001 0.0004 0.0779 0.0403 0.0016 0.0010 0.0003
2 0.5174 0.0001 o.oooi 0.2354 0.1360 0.0004 0.0003 0.0014
3 0.0001 o.oooi . 0.1221 O.OOOI O.OOOI 0.0263 0.0491 0.0001
4 0.0004 o.oooi 0.1251 . 0.0001 0.0001 0.4476 C.6262 O.SOCl
5 0.0779 0.2394 0.0001 o.oooi 9 0.722S 0.0001 O.OOOI 0.0178
6 0.0403 0.1360 0.0001 0.0001 0.7325 . o.oooi 0.0001 0.0356
7 0.0018 0.0004 0.0263 0.4476 0.0001 0.0001 0.7019 0.0001
6 0.0010 0.0003 0.0491 0.6262 O.OOOI o.oooi 0.7819 % o.oooi
9 0.0003 0.0014 0.0001 O.OOOI 0.0178 0.0358 0.0001 o.oooi .

10 CJ.0011 0.004S o.oooi 0.0001 0.0541 0.1028 0.0001 0.0001 0.5819
11 0.0001 0.0005 0.2500 0.6667 0.0001 0.0001 0.2413 0.362S 0.0001
12 0.0003 0.0005 0.1248 0.9900 o.oooi 0.0001 0.4406 0.6174 0.0001
13 0.0001 0.0001 o.oooj O.OOOI 0.0001 0.0001 o.oooi 0.0001 o.oooi
14 0.0001 o.oooi o.oooi 0.0001 0.0001 O.OOOI 0.0001 0.0001 o.oooi
15 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 o.oooi
16 o.oooi O.OOOI C.OOOl 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001

i/1 10 15 12 13 14 IS 16
1 0.0011 o.oooi 0.0003 0.0001 0.0001 o.oooi o.oooi
2 0.0045 o.oooi O.OOOI 0.0001 O.OOOI o.oooi 0.0001
3 o.oooi 0.2500 0.1243 0.0001 0.0001 o.oooi O.QQQL
H 0.0001 0.666? 0.9900 0.0001 0.0001 0.0001 o.oooi
5 0.0S41 0.0001 0.0001 O.OOOI O.OOOI 0.0001 o.oooi
6 0.1028 0.0001 o.oooi 0.0001 0.0001 0.0001 o.oooi
7 o.oooi 0.2413 0.4406 o.oooi 0.0001 0.0001 0,0001
8 o.oooi 0.3635 0.6174 0.0001 0.0001 0.0001 0 .0001
9 0.5019 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 C.00C1 0.0001

10 0.0001 o.oooi o.oooi 0.0001 0.0001 0.0001
11 o.oooi . 0.6756 0.0001 0.0001 0.0001 o.oooi
12 0.0001 0.6759 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001
13 0.0001 0.0001 0.0005 . 0.0001 0.0001 0.812S
14 0.0001 O.OOOI o.oooi 0.0001 0.0670 0.0001
15 o.oooi O.bODl o.oooi o.oow 0.0670 0.0001
16 o.oooi 0.0001 o.oooi 0.8125 0.0001 o.oooi ,

General T.-fiioT- He-dels Px<?ce-i3X«
Class level Iofonuation

Class Levolfl Values
PC 3 K ? V
TEKP 2 10 22
EMPA 4 C CF F S

Nurber of observations in data set * 32

Dependent Variable: PP2S

Borneo
Model
Error
Corrected Total

CT Sum ofsÿfOAJres
15 0.43234207
16 0.00341627
31 0.43573034

Square Beau
0.02062280
0.00021352

F ValuU
134.99

Br > F

0.0001

P.-Square
0.9921C0

c.v.
S.596173

Root BSE

0.014512
PE28 Hear.
0.24369231

Source
PC
TEMP
EKFA
PCZXPA
TQ5P*-£MPA

DF
2
1
3
6
3

Tpp* III SS
Q.004S7491
0.25772734
Q.05551390
0.00347679
0.00317658

Mean Square
0.00228745
0.25772734
0.01902797
0.00057945
0.00105886

F Value
10.71

1207.06
92.91
2.71
4.96

Pr > F
0.0011
0.0001
0.0001
0.0517
0.0127

ifj 1
1 h

2 ü.5174
3 0.0001
4 0.0004
5 u.o??s
S 0.0403
v o.oo1e
s 0.0010
9 fl.0Uü3

10 0.0011
11 0-5001
12 0.0003
13 0.0001
14 o;oün1
15 fi.Ü001
16 0.0001

ifj 1a
1 0.0911
2 o.ou45
3 n.ona1
4 o.no01
5 0.0541
5 0.1023
7 0.0001
9 0.0001
9 0-5319

10 .
11 0.0001
12 D.UÜü1
13 u.noü1
14 9.0001
15 0.0091
16 ü.GüU1

35
Least Square: Huan; fb: effect Ink!

yr } ITI HD: Isflïñflfij-Ls flñfllj}

Depandnnt variable: PPÉB

Eonrcu
Hbdol
Erzor
Corxccted Total

Source
PC
TEM?
EHEA
PC*ExPA
IEHP*EMPA

2 3 i 5 6 7 8 9
0-5174 0.0001 0.000; Ü.üT?9 Ü.OáÜ3 fl.0D1& 0.0010 0.0003

. 0.0001 G.ÜÜÜ1 0-2354 9.1360 0.0004 0.0003 0.0014
O.9ÜO1 . 0.1221 0.0001 0.0001 0.0283 0.0491 0.0ÜÜ1
0.0001 0.1221 . ü.Dü01 0.0001 ü-{4?B 0.6262 0.0001
0.2394 0.0001 0.0001 . 0.7325 0.0001 0.0001 0.0178
0-1360 0.0001 0.üüü1 ü.?325 . ü.üÜO1 0.0001 0.0353
Ü.ÜOÜi 0.0253 0.4478 0.0001 0.0001 . 0.7319 0.0901
0-0003 0.0491 0.6252 Ü.ÜÜÜ1 Ü.DOÜl Ü.7319 . 0.0001
ü.OD14 U.DÜO1 0.0001 0.0118 0.0358 0.0001 0.0001 .
0.0045 0.0001 0.0001 Ü.Ü5{I Ü.lÜ2B D.Ü001 0.0001 0.5819
0.0flDi 0.25ÜO 0.8667 0.0001 0.0GÜ1 0.2413 0.3635 0.0001
0.0ü01 0-1248 0.95Üü ü.BüO1 Ü.úÜü1 0.4406 D.S1ïí 0.0001
Ü-O001 Ü.ÜÜ01 0.0001 0.üflU1 0.0001 D.OÜÜ1 0.0001 O.ÜUD1
0.0001 0-0001 0.0001 ü.DÜü1 ü.üüü1 0.0001 0.0091 0.0001
0.0001 0.üOD1 ü.0Üü1 ü.üüÜ1 ü.Düfl1 0.0001 0.0001 D.GüÜl
0.0001 6.0001 0-0001 Ü.ü0U1 U-BüüI D.üGO1 0.0001 0.0001

11 12 13 14 15 15
Ú.GÜü1 Ü.ÜÜÜ3 Ü.ÜÜfl 1 0.ÜÜÜ1 0.0091 0.0001
0.0001 0.0001 Ü.üü01 0.0001 D.0üÜ1 0.0001
0.2500 0.1243 ü,üüül 0.0001 0.0601 0.0001
0.5667 0-9900 0.0001 O.Üü01 0.0001 0.0001
0.0001 ü.fl0Ü1 ú.Üüü1 D.ÜÜü1 D.Düfl 1 0.0001
0.ÜüGl 0.0001 ü.0üO1 G.ÜOG1 ü.ú0ü1 0.0001
0.2413 ü.4dflE ü.GüO1 D.üQü1 ü.ü0Ül 0.0001
0.3535 0-El?! 0.0001 0-0001 0.0551 0.ÜOÜ1
0.6001 o.oüu1 0.0001 0.0001 0.9661 0.0001
Ü.ÜÜD1 D.DOÜ1 0.0001 0.0001 Ü.ÜÜ01 0.ÜÜÜ1

. 0.5758 D.GÜÜ1 Ü.ü0Ü1 9.0001 0.üüü1
9.5753 . 0.nao1 0.9001 fl.OüD1 3.0001
D.0üÜ1 0.0001 . O.üDfl 1 ü.flüül 0.8125
D.Üfl D1 ü.DOD1 0.0001 . B.fl €T0 0.0001
0.0001 0.0001 Ü.ÜDÜ1 Ü.Ü5TÜ . Ü.ÜÜÜ1
ü.DüÜ1 0.0001 ü.8125 0.0001 D.Q001 .

General Linear Mbdels Procednxe
Elan: Level Information

Class Lavuln Filme:
PC 3 H P V
TEM? 2 10 22
EMA 4 C CF F 5

Number of obaervations in data set u 32

DT Sum ofsquaxes Square Bean E value Er 3 E
15 0.4323{2OT D.O3BB2280 134.99 0.0001
16 U.ÜÜ3á1637 O.fl OÜ21352
31 G.43575B34

R-Gquare G.7. Root ESE P2228 ligan
0.992160 5.596173 0.014612 ü.24369231

DE Type III 33 Hban Square E'?álno Pr > F
2 ü.Gú45?491 ü.UD228?45 10.71 0.0011
1 O.257ï2734 O.25?T2734 1207.06 0.0061
3 Ü.fl 555l39ü 0.01593??? 92.91 0.0001
6 D.0ü3€T679 G.0Oü5794€ 2.?1 0.05l?
3 Ü.Üü31TE5E Ü.0Ü1Ü5fi 85 4.95 0.0127
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C©xrtr«i»t DF contract SS Heau. sqnaxe T Vklnd ps > r
Madur© va> Otroa i 0.0002ÿ592 0.00024562 1.15 0*2992
Pinten vs. vexde 1 0.00432909 0.00432909 20.29 0.0004
Con vs. sin eagaÿua 1 0.01992024 0.01992024 93.30 0.0001
Cera vs. film 1 0.02S12131 0.02512131 117.55 O.OOOl
Coabinacion vs. sene 1 0.0144723S 0.0144723S 57.73 0.0001

Contraat
Maduro vu. atroz
Pintcn vs. verda
Con vs. ain empaque
Cera va. film
combinacion vs. nen:

DE

RRHH!“

36

Cantrast B3
0.0D02¿S52
0.004329D9
ü.O1992D24
ü.O2512131
o.0144T23S

Heansquaxe
ü.DOÜE{5B2
fl.ü0á329D9
D.01992Ü24
Ü.Ü2S12131
Ü.Ü1é4?235

F Vhlun
1.15

20.23
93-30

117-EE
ST.ïB

2: } F
0+2992
0.0004
Ü.ÜDül
_O.DOÜ1
0,0001

Contraat
Maduro vu. atroz
Pintcn vs. verda
Con vs. ain empaque
Cera va. film
combinacion vs. nen:

DE

RRHH!“

36
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