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. INTRODUCCION

La pitajaya (Cereus triangularis How) de la familia de las cactaceas, fruta de las

estribaciones de cordillera o de zona de transicidn presenta extraordinarias
condiciones nutricionales y medicinales (laxante), organolépticas, siendo
considerada como una de las frutas mas apetecidas en el mercado interno y con

grandes proyecciones para los mercados internacionales.

Su demanda se ha incrementado paulatinamente y a medida que se desarrollan
avances significativos en la productividad, el area dedicada al cultivo se aumenta.
(VILLAMIZAR, F. 2007)

La pitajaya es una planta que se encuentra en Costa Rica, Venezuela, Curazao,
Panama, Uruguay, México y Brasil, Colombia y Ecuador, debido a su delicadeza
y exquisitez esta fruta es muy apetecida en los mercados nacionales y extranjeros.

A nivel local se podria dividir de igual forma en dos clases de acuerdo a la
calidad de la fruta en fruta de primera y fruta de desecho o de mercado tomando
en cuenta que la fruta de primera puede tener calidad de exportacién. (BECERRA,
L. 2008)

En el Ecuador existen muy pocos cultivos de pitajaya, que no cubren los
volimenes para exportacion. En el mercado nacional la pitajaya no es muy
conocida, es por esto que se deberia promocionar mas la fruta, su consumo y las
bondades que tiene, esto seria una alternativa para el agricultor de incrementar su

produccion y mejorar como microempresa.

Existen empresas privadas y cultivos particulares que se dedican a este cultivo,

entre las empresas privadas tenemos: Pita cava, Asociacion nacional de Te, entre



otras. Los cultivos particulares, estan diseminados por Noroccidente de Pichincha,
Mindo, Puerto Quito, etc. *

Esta fruta se la comercializa en supermercados por su calidad, en el mercado el
costo de la fruta es mas bajo, mientras que en los supermercados alcanza precios

que dejan al productor mas rentabilidad.

Los precios de la fruta pueden ser clasificados aunque estos pueden variar, por
ejemplo los precios en supermaxi van desde $ 1.00 a $3.00 el kilo. El precio de
fruta de desecho va desde $ 0.50 cada fruta y el kilo de $1.00 a 1.50.

Estos datos nos indican que la pitajaya a nivel nacional es una muy buena fruta

para producir y comercializarla. ®

La calidad de los frutos no puede mejorar después de cosechados pero se pueden
conservar: la buena calidad se obtiene cuando la cosecha se realiza en el estado de
madurez apropiado. Fruta que es considerada como climatérica perecera, lo que
hace necesario determinar un adecuado manejo de pos-cosecha para su posterior

conservacion y almacenamiento. (http://www.es.wikipedia.org/wiki/Fruta)

La fruta debe ser consumida, principalmente como fruta fresca. Un
almacenamiento prolongado no es adecuado. Muchas especies de frutas no

pueden ser conservadas frescas, porque tienden a descomponerse rapidamente.

Para la conservacion o almacenamiento de la fruta hay que tener en cuenta que la
temperatura ambiental elevada favorece la maduracion ya que la temperatura
demasiado alta puede afectar al aroma y al color. La fruta que se almacena debe
estar sana, no deteriorada y exenta de humedad exterior. No se aconseja guardar
juntas diferentes variedades de fruta ni las frutas con hortalizas, En la
conservacion a gran escala o industrial de la fruta el objetivo mas importante para

alcanzar dicha conservacion serd el control de su respiracion, evitando la

! Entrevista personal, Técnico Flavio Barreno, plantacion PITAVALLEY
2 Entrevista personal, Técnico Flavio Barreno, plantacion PITAVALLEY



maduracion de las frutas climatéricas e intentando que la maduracion de las frutas
no climatéricas sea lo més lento posible. La fruta antes de madurar se conserva en
ambientes muy pobre en oxigeno, y si es posible con altas concentraciones de
anhidrido carbonico. Deben colocarse en lugares oscuros y con temperaturas
inferiores a los 20° C, estas condiciones controlan la produccion de etileno.

La fruta ya madura debe mantenerse en condiciones de poca luz, bajas
temperaturas entre 0 y 6 grados centigrados y alta humedad relativa, proxima al
90%. Hay que separar las frutas maduras de las que no lo estan, ya que una sola
pieza puede hacer madurar al resto. (http://www.es.wikipedia.org/wiki/Fruta)

Se debe tener en consideracion que se trata de estructuras vivas; la fruta no solo se
encuentra viva, cuando se halla unida a la planta de que proceden, tras la
recoleccion continuara estando y siguiendo desarrollando los procesos
metabdlicos y manteniendo los sistemas fisiol6gicos que operaban mientras se

hallaban unidos al vegetal de procedencia.

La vida de los frutos en la maduracion y la senescencia sin que esta sea facil de
establecer una clara distincion. La maduracion fisioldgica suele iniciarse antes que

termine el engrose total de la fruta e incluye diferentes actividades.

En esta investigacion se plantearon los siguientes objetivos:

Determinar cual de los dos sistemas de conservacion ayuda a mantener las

caracteristicas organolépticas de la fruta de pitajaya.

Evaluar en cual de los tres estados fisioldgicos se conserva por mas tiempo las

caracteristicas organolépticas de la fruta.



Il.  REVISION DE LITERATURA

2.1  Origeny clasificacion

La Pitajaya pertenece a la familia de los cactos. La familia de las Cactéceas es la
mas numerosa e importante del grupo de plantas suculentas. Comprende muchos
géneros. Las plantas que la componen son muy distintas en el aspecto exterior,
pero numerosas caracteristicas comunes las reinen en un grupo botanico bastante
homogéneo. Comprende unas 5.000 especies y constituye el mayor grupo de
aquellas plantas que se identifican como “suculentas”. Se denominan plantas
crasas 0 suculentas, aquellas de tejidos aparentemente carnosos, mas o menos
espesos y muy suculentos (jugosos). Esta ultima palabra es la que mejor define la
especie, por denotar su riqueza en agua, mucilagos y lacteos. Si bien existen
variedades que se adaptan muy bien a las condiciones de vida de las regiones
desérticas (vegetacion xerdfila), gran proporcion de las especies son originarias de

las regiones tropicales y subtropicales de América. (PROFIAGRO. 2007)

2.2 Clasificacion taxondémica

No existe un consenso entre los botanicos acerca del nombre cientifico. Dentro de

la familia de las cactaceas mencionan Hylocereus undatus, Cereus triangularis y

Selenecereus magalanthus; este es mas usado para la pitajaya amarilla de
Colombia. (Andrade, J. 2009)

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta.
Clase: Magnoliopsida.
Familia: Cactaceae — cactécea
Género: Cereus

Especie triangularis.

Tribu: Hylocereeae
Categoria: Fruta



Nombre Cientifico: Cereus triangularais How

Nombre comun: Pitajaya, Pitahaya, Pitahaya roja, Pitahaya amarilla, Pitahaya
blanca, Chacuob, Zacuob, Yellow pitahaya, entre los mas conocidos.
(PROFIAGRO. 2007)

2.3 Caracteristicas botanicas

2.3.1 Raiz

La Pitajaya tiene dos tipos de raiz: las primarias que se encuentran dentro del
suelo y las raices secundarias que se desarrollan principalmente fuera del suelo,
excepto sus puntas. Las raices primarias forman mantos de raicillas que crecen
siguiendo el nivel del suelo, a una profundidad de 2 al0 pulgadas y 30
centimetros de diametro, condicién que debe tenerse en cuenta para no dafiarlas
cuando se hace el aporque, el control mecanico y el control quimico de las
malezas. Las raices secundarias, llamadas adventicias, generalmente se generan
cuando la planta sufre escasez de agua. Este tipo de raices permiten que la planta
se pegue y sostenga en la corteza de otras plantas o en la superficie de piedras y
muros. (PROFIAGRO. 2007)

2.3.2 Cladodio

La planta es trepadora, de tallos triangulares y produce frutos dulces, cubierta de
amplias escamas imbricadas. (BECERRA, L. 2008)

2.3.3 Flor

La flor es tubular, hermafrodita, blanca o de color rosado mide unos 20 cm. de
largo, abre una sola vez en las horas de la noche y su aroma atrae muchos
insectos. Se auto fecunda pero también puede cruzarse, los murciélagos la visitan
de noche y actian como polinizadores sin embargo, durante el dia cuando estan
cerradas se han encontrado abejas. (BECERRA, L. 2008)



2.3.4 Fruto

Es de color amarillo o rojo segln la variedad. Es una baya de forma ovoide de 10
a 13 cm de largo y un diametro de 8 a 10 cm. Su corteza es gruesa y suculenta,
recubierta de espinas. Estas caracteristicas la hacen resistente al almacenamiento y

transporte.

La pulpa es carnosa, de color blanco, amarillo o rojo palido de acuerdo a la
variedad. De sabor suave y agradable, con numerosas semillas negras y diminutas,
las cuales estan diseminadas uniformemente en toda la pulpa. Su consumo se lo
hace especialmente como fruta fresca o0 en preparados especiales y néctares.

(http://www.liberia.co.cr/promo/pitahaya.htm)

2.4 Requerimientos generales del cultivo

2.4.1 Clima

En el Ecuador se encuentra principalmente en el bosque hiumedo y muy himedo
pre montano esto es entre los 800 y 1500 msnm. (ASISTENCIA
AGROEMPRESARIAL AGRIBUSINESS CIA LTDA. 2006)

2.4.2 Temperatura

Las temperaturas Optimas para el buen desarrollo fisiol6gico y productivo de la
Pitajaya fluctian entre los 18 y 22 grados centigrados, aunque también producen a
temperaturas mayores y menores a las sefialadas pero con rendimientos
considerablemente menores, razon por la cual no recomendamos estas areas para
cultivos comerciales. En zonas con rangos de temperaturas mayores 0 menores,
los rendimientos disminuyen. (ASISTENCIA AGROEMPRESARIAL
AGRIBUSINESS CIA LTDA, 2006)



2.4.3 Pluviosidad

En comparacion con el resto de cactaceas, los niveles de precipitacion requeridos
por la pitajaya son altos; los 6ptimos entre: 1200 a 2500 mm por afio. Un rango de
pluviosidad menor se suplird con riego, contrariamente, la excesiva humedad

favorecera el crecimiento de bacteriosis y antracnosis al tallo. (BUSTOS M. 2007)

2.4.4 Humedad

La pitajaya se desarrolla en una humedad promedio de 70% - 80%.

2.4.5 Altitud

Los mejores cultivos se obtienen entre los 700 y 1900 msnm., aunque crecen
plantas de pitajaya desde los 500 hasta los 2500 msnm. (BUSTOS, M. 2007)

2.4.6 Luminosidad

La pitajaya reacciona positivamente a la exposicion solar con buen desarrollo
vegetativo y gran produccion de flores. A la sombra la produccion de frutos es
escasa. La duracion de la luminosidad en relacion con la temperatura influye tanto
en el crecimiento de la planta como en la induccién floral, fecundacion de las
flores y ritmo de absorcion de elementos nutritivos; también tiene mucho que ver
con los grados brix de la fruta y en consecuencia en la calidad de la misma.
(PROFIAGRO. 2007)



2.5  Requerimientos edaficos

2.5.1 Suelos

Los requerimientos de suelo y nutricion podrian asociarse a los de pifia ya que la
planta posee gran habilidad de capturar agua y nutrimentos por las hojas. Suelos
de excelente drenaje son los ideales. En suelos mal drenados se presentan
pudriciones por bacteriosis. (BECERRA, L. 2008)

2.5.2 Tipo de suelo

Franco arenosos alto en contenido de materia organica, profundos de 50 cm, con
el fin de facilitar el desarrollo de las raices (BUSTOS, M. 2007)

253 pH

El pH éptimo esté entre 5.5 a 6.5 y el suelo debe tener buen contenido de materia
orgénica. (BECERRA, L. 2008)

2.5.4 Plagas y enfermedades

Las plagas que atacan al cultivo son: la mosca de la fruta (Anatrepha sp), larva

barrendera (Duiaetrae sp), mosca del mediterraneo (Ceratitis capitata), acaros

(Tenvipalpidae), hormiga arriera (Atta sp), cucarrones (Trachyderes interruptus

Dup), babosa (Mylaxgagotes), pajaros y ratones.

En cuanto a enfermedades tenemos pudriciones por bacteriosis (Xantomonas sp),

antracnosis (Colletotrichum sp), botritis (B. Cinerea) o fusariosis (Fusarium

oxisporium). (http://www.proexant.org.ec)



2.6 Sistemas de propagacion

2.6.1 Propagacion

Se recomienda propagar la planta por esqueje (sistema asexual) aunque la
propagacion puede hacerse via sexual (semilla) esta resulta muy demorada,
aproximadamente 7 afios. El esqueje es el sistema mas sencillo utilizado por los
cultivadores consiste en cortar un cactus maduro y enterrarlo al pié de un tronco o
piedra que le sirva de sostén. El esqueje debe enterrarse guardando la orientacién
que tenia en la planta madre. (BECERRA, L. 2008)

2.6.2 Trasplante

El trasplante de las plantula provenientes de esquejes al lugar definitivo puede
realizarse en cualquier fecha del afio siempre que exista agua de riego de lo
contrario se realiza cuando comienza las primeras lluvias del periodo de invierno.
Las plantulas que proceden de platabandas se extraen a raiz desnuda o con pan de
tierra. En el segundo caso es necesario cubrir el pan de tierra con papel periddico
durante el transporte hasta el lugar definitivo, con el propésito de que no se
rompan las raices. Cuando se prepara la plantulas a raiz desnuda, el transporte se
realiza en paquetes de 10 unidades las que se envuelven en pape periodico, se
humedecen y se colocan en fundas plasticas, esto con el fin de evitar se rompa el
papel sobre todo la deshidratacion. (ASISTENCIA AGROEMPRESARIAL
AGRIBUSINESS CIA LTDA, 2006)

2.6.3 Preparacion del terreno

La preparacion del terreno dependera de su condicion, si tiene vegetacion natural
(montafa) o es de rastrojo de cultivo. En el primer caso, se debera cortar la

montafia o arbustos, destroncar y continuar con las labores de terrenos de rastrojo



que son: arado, rastra, delineado y hoyado. Nivelar, eliminar grandes terrones e

incorporar materia organica, niveles del 4 - 6% son ideales. (PROFIAGRO. 2007)

2.6.4 Trazado de la plantacion

En terrenos planos la siembra de plantas puede hacerse a una distancia entre
plantas de 1 a 3 metros, y entre hileras de 2 a 4 metros. Es conveniente dejar una
mayor separacion entre calles que entre plantas para realizar las diversas labores
culturales ya sea con yunta o tractor. (ORTIZ- HERNADEZ, |. D. 2008)

2.6.5 Fertilizacion

La pitajaya responde muy bien a las aplicaciones de gallinaza, especialmente de
piso, materia organica bien descompuesta y a fertilizantes quimicos, para un
cultivo establecido de 1100 plantas por hectarea se sugiere la aplicacion de 4
toneladas de gallinaza y 1100 Kg. de fertilizante 17-6-18-2 (fertilizacion
fraccionada de N/2). Repartidas en tres o cuatro aplicaciones. No se conocen los
requerimientos de elementos menores pero se sugiere la aplicacion de 50 gramos
de agrimins por planta al afio. La fertilizacion debe hacerse en corona o en banda
alrededor de cada mata, a 30 o 50 cm. del tallo y tapado el producto. Para suelos
pendientes la aplicacion debe hacerse en media luna en la parte superior del
terreno. (BECERRA, L. 2008)

2.7 Tutoreo

La planta de pitajaya en condiciones naturales es trepadora, crece entre los
arbustos tratando de llegar a la parte méas alta para aprovechar el sol, por ello en
las plantaciones comerciales es necesario guiarla o tutorarla a fin de lograr una
buena disposicion. El objetivo es obtener una buena disposicion de ramas y tallos

que faciliten las labores agricolas (podas, deshierbas, aspersiones fitosanitarias,
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riego y cosecha. (ASISTENCIA AGROEMPRESARIAL AGRIBUSINESS CIA
LTDA. 2006)

2.8 Podas

2.8.1 Podas de formacion

Se hace cuando la planta esta en crecimiento el primer afio de trasplantado,
consiste en eliminar las ramas que estan desorientadas sin aprovechar
eficientemente la luz y obstaculicen las labores agricolas en general. Cuando la
planta alcanza el 1.70 m. de altura se corta la yema apical a fin de estimular la
brotacion de yemas laterales las mismas que se orientan a los lados de las
espalderas. (ASISTENCIA AGROEMPRESARIAL AGRIBUSINESS CIA
LTDA. 2006)

2.8.2 Podas de fitosanidad

Tienen por objeto eliminar periodicamente tallos dafiados, mal formados y
afectados mecanicamente. Facilitan la ventilacion y reducen el desarrollo de
enfermedades. No debera dejarse las ramas cortadas en el suelo puesto que éstas
se descomponen y facilmente pueden constituirse en focos infecciosos para el
cultivo. (PROFIAGRO. 2007)

2.8.3 Podas de fructificacion

Se realizan después de la cosecha cortando las puntas de las ramas que han
producido fruto y que han sido cosechadas, esta poda estimula el engrosamiento
de las ramas laterales y la formacién de nuevas plantas productivas.
(ASISTENCIA AGROEMPRESARIAL AGRIBUSINESS CIA LTDA. 2006)
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2.9 Riego

El riego se realiza por surcos o a cada planta, dependiendo de la época (invierno o
verano). En verano puede hacerse uno o dos riegos semanales, tratando de
mantener himedo el suelo. (ASISTENCIA AGROEMPRESARIAL
AGRIBUSINESS CIA LTDA. 2006)

2.10 Cosecha

La recoleccion debe realizarse cuando el fruto ha alcanzado la madurez
fisiolOgica, esto es a las ¥ partes de su color amarillo. Se recomienda este grado
de maduracién, porque su estructura fisioldgica puede soportar mejor el
manipuleo y el transporte. No se debe permitir la maduracion en planta, a fin de
evitar el ataque de plagas y enfermedades, aparte de que la vida util en el
mostrador disminuye notablemente. (PROFIAGRO. 2007)

La seleccion de la fruta por tamafio puede realizarse durante la cosecha y por su
calidad en la sala de clasificacion. La fruta clasificada es colocada en gavetas,
cajas de carton enceradas o de madera plasticas dependiendo de las exigencias del
comprador y la distancia. Luego de cosechada la fruta se procede a la seleccion
eliminando las que se encuentran deterioradas, lastimadas, deformes, etc. Se

clasifica de acuerdo al tamafio y grado de madurez. (INCAGRO. 2007)

2.11 Manejo post-cosecha

La fruta que viene del campo recién cosechada y si no puede clasificarse de
inmediato, debe almacenarse en un lugar fresco, preferentemente en cuartos frios.
La fruta no puede ser almacenada por largos periodos (maximo 15 dias). El fruto
de la pitajaya recogido en los campos es depositado en mesas de superficie lisa
para facilitar el proceso de seleccion y clasificacion, sobre todo cuando es para

comercializacion en fresco. La limpieza de la fruta se hace con cepillos suaves
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para quitar las espinas, basuras, residuos de flores, hormigas u otras impurezas.
Cuando se trata de venta para la industria dependera de los acuerdos a que lleguen

sobre presentacion, tamafios y empaques. (INCAGRO. 2007)

En la pos cosecha se empieza las labores que son: Clasificacion del desecho fruta
de exportacion y fruta de mercado local. La fruta de mercado local es limpiada y
colocada en gavetas de 12 Kg para evitar que la fruta sufra dafios por exceso de
peso. La fruta de exportacidn es pesada y lavada el control de calidad es estricto
para que no pase ni un solo insecto como hormigas, moscos, arafas, grillos ya que
esto causaria graves problemas en los filtros de control de sanidad nacional e

internacional.

La calidad de la fruta tanto de exportacion como la de mercado local debe ser
igual puesto que en las labores de campo se cuida la fruta por igual para obtener
un margen mas alto de calidad de fruta en finca esto produce alcanzar un mayor

precio por kilo tanto en mercado local y exportacion.

Los puntos de corte varian o son diferentes en mercado de exportacion y mercado
nacional el mercado de exportacion prefiere la fruta un poco pintona mientras que

el nacional prefiere la fruta totalmente madura.

2.12 Almacenamiento de la cosecha

El almacenamiento de la cosecha se realiza, en gavetas de plastico y/o cajas de
cartdn o madera las cuales se colocan sobre parihuelas de madera para evitar el
contacto directo con el suelo, se apilan en columnas que no sobrepasen de 5
gavetas, en lugares frescos si van a ser transportados a su lugar de origen
prontamente y si no se deben almacenar en cdmaras de conservacion a 10 °C.
(INCAGRO. 2007)

% Entrevista personal, Técnico Flavio Barreno, plantacion PITAVALLEY
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2.13 Variedades

La variedad mas conocida en el Ecuador es la amarilla, la roja no se la conoce por

lo tanto no se puede hablar de otras variedades. *

Existen dos variedades de pitajaya: la amarilla y la roja. La amarilla crece en
zonas tropicales de América Central y Sudamérica. La pitajaya roja crece en
México, Nicaragua y sobre todo en Vietnam.

(http://www.nutricion.pro//beneficios-nutricionales-de-la-pitajaya-)

2.14 Embalajey precio

Para el mercado local se la comercializa en gavetas plasticas de 12 Kg y se
entrega directamente a los supermercados a un promedio de precio por kilo de 3
ddlares para el mercado de exportacion en cajas de carton de 2 kilos y los precios

varfan dependiendo de la temporada.

2.15 Composicion nutricional

En 100 gramos de parte comestible de pitajaya.

Composicion nutricional.

Caracteristicas | Promedios
Calorias 36
Agua 89,4 ¢
Proteinas 05 ¢
Grasa 01g
Carbohidratos 92 g
Fibra 03¢

* Entrevista personal, Técnico Flavio Barreno, plantacion PITAVALLEY
® Entrevista personal, Técnico Flavio Barreno, plantacion PITAVALLEY
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Ceniza 05 g
Calcio 6 mg
Fosforo 19 mg
Hierro 0,4 mg
Vitamina A 0 U.I.
Tiamina 0,01 mg
Riboflavina 0,03 mg
Niacina 0,2 mg
Acido ascorbico 25 mg

Fuente: (Revista Esso agricola. 1998)

2.16 Estados fisioldgicos

Las siguientes descripciones se refieren a los cambios de coloracion que se

verifican a medida que el fruto madura.

Estados fisioldgicos de la fruta:

COLOR 0: Fruto bien desarrollado de color verde con pelusa prominente
sobre los pezones.
COLOR 1: Fruto de color verde con un lustre amarillo en la base. La

pelusa mantiene su forma.

COLOR 2: Fruto de color verde con un lustre amarillo en toda la
superficie.
COLOR 3: Fruto de color amarillo verdoso. Los pezones empiezan a

hincharse y separarse.

COLOR 4: Fruto de color amarillo. Los pezones tienen las extremidades
verdes y méas separadas.

COLOR 5: Fruto de color amarillo. Las extremidades de los pezones son
ligeramente verdes.

COLOR 6: Fruto totalmente amarillo.
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2.17 Prueba del Yodo

La finalidad de la prueba consiste en confirmar el estado de madurez de las
pitajayas y detectar la presencia de almidon y/o azlcar en la fruta mediante
reaccion con la solucion de yodo. Esto confiere una coloracion oscura a la

superficie de la pulpa que indica la transformacion gradual del almidon en azucar.

2.18 Parametros para fruta de exportacion y disposiciones relativas a la

calidad.

En todas las categorias, de conformidad con las disposiciones especiales para cada
categoria y las tolerancias permitidas, las pitajayas amarillas deberan ser: enteras;
de consistencia firme; de aspecto fresco; sanas y exentas de podredumbre o
deterioro que haga que no sean aptas para el consumo limpias y practicamente
exentas de cualquier materia extrafia visible, sobre todo en el extremo abierto; sin
espinas; exentas de humedad externa anormal derivada de una manipulacion
inadecuada durante el proceso posterior a la cosecha; exenta de cualquier olor y/o
sabor extrafios, dotadas de un pedunculo o tallo con una longitud comprendida
entre los 15 y 25 mm; practicamente exentas de plagas que afecten al aspecto

general del producto. El contenido minimo de pulpa debera ser del 31%.

Las pitajayas amarillas deberan haberse recolectado cuidadosamente y haber
alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez, de acuerdo con los
criterios peculiares de la variedad y la zona en que se producen. El desarrollo y
condicion de las pitajayas amarillas deberan ser tales que les permitan: soportar el

transporte y la manipulacion, llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

Clasificacién

Las pitajayas amarillas se clasifican en tres categorias, segun se definen a

continuacion:
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a) Categoria “Extra”

Las pitajayas amarillas de esta categoria deberan ser de calidad superior y

caracteristicas de la variedad y/o tipo comercial.

No deberan tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves que no afecten
al aspecto general del producto, a su calidad y estado de conservacion y a su

presentacion en el envase.

b) Categoria |

Las pitajayas de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicos de la
variedad y/o tipo comercial. Podran permitirse, sin embargo, los siguientes
defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, a su
calidad y estado de conservacion y su presentacion en el envase: defectos leves de
forma, tales como un ligero alargamiento del apice; cicatrices que no excedan de 1
cm? de la superficie total del fruto; los defectos no deberan afectar en ningun caso

a la pulpa del fruto.

C) Categoria Il

Esta categoria comprende las pitajayas amarillas que no pueden clasificarse en las
categorias superiores, pero satisfacen los requisitos minimos especificados en la
anterior. Podran permitirse los defectos, siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, a su calidad y estado de conservacion y a su presentacion en
el envase: defectos de forma; magulladuras y/o cicatrices que no cubran mas de 2
cm? de la superficie total del fruto; los defectos no deberan afectar en ningun caso

a la pulpa del fruto.
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2.19 Disposiciones sobre la clasificacion por calibres

El calibre se determina en base al peso del fruto, con un peso minimo de 110 g,

conforme al siguiente cuadro:

Clasificacion por calibres

Cddigo de calibre  Peso por unidad (en gramos)

8E 3361

9D 360 a 261
12C 260 a 201
14 B 200 a 151
16 A 150 a 111

Fuente:
http://www.nsl.oirsa.org.sv/NORMAPROCEDIMIENTOPRODUCCION.pdf)

2.20 Disposiciones sobre tolerancias

En cada envase se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos

que no satisfagan los requisitos de la categoria indicada.

2.21 Tolerancias de Calidad

a) Categoria “Extra”

El cinco por ciento en nimero o en peso de pitajayas amarillas que no satisfagan
los requisitos de esta categoria, pero satisfagan los de la Categoria | o,
excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para esta Gltima.
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b) Categoria |

El diez por ciento en nUmero o en peso de pitajayas amarillas que no satisfagan
los requisitos de esta categoria, pero satisfagan los de la Categoria Il o,

excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para ésta ultima.

c) Categoria Il

El diez por ciento en nimero o en peso de pitajayas amarillas que no satisfagan
los requisitos de esta categoria ni los requisitos minimos, a excepcion de los frutos
afectados por podredumbre o cualquier otra alteracién que haga que no sean aptos

para el consumo.

d) Tolerancias de Calibre

Para todas las categorias, el diez por ciento en nimero o en peso de pitajayas
amarillas que correspondan al calibre inmediatamente inferior o superior al

indicado en el envase.

2.22 Disposiciones sobre la presentacion

a) Homogeneidad

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Gnicamente
por pitajayas amarillas del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad,
color y calibre. La parte visible del contenido del envase debera ser representativa

de todo el contenido.

19



b) Envasado

Las pitajayas amarillas deberan envasarse de manera que el producto quede
debidamente protegido. EI material utilizado en el interior de los envases debera
ser nuevo, estar limpio y ser de calidad que impida dafios externos o internos al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel y sellos con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta
0 pegamento no tdéxicos. Las pitajayas amarillas deberan comercializarse en
envases que se ajusten al Codigo Internacional de Préacticas recomendado para el

Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas.

C) Descripcion de los envases

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y
resistencia necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion
apropiados de las pitajayas amarillas. Los envases deberan estar exentos de

cualquier materia u olor extrafos.

Por experiencias propia vividas que costaron perdidas en pos-cosecha con fruta de
exportacion, recomendaria: Anticiparse antes de la cosecha a tener listos los
empaques para el envio de fruta a otros paises, los mismos que tendran que ser
con un carton corrugado reforzado y una lamina plastificada que impida el
deterioro del cartdn por exceso de humedad en cuarto frio, y recalcar que el carton
resista un peso minimo de 60 kg, para proteger la fruta de aplastamiento y golpes

al transporte causados por un carton de mala calidad.

El empaque para la exportacion debe tener entradas laterales para facilitar la

aireacion de los frutos, e impedir la pudricion. °

® Entrevista personal, Técnico Flavio Barreno, plantacion PITAVALLEY
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Un porcentaje importante de las quejas del consumidor y comprador pueden
deberse al fracaso del empaque (a causa del mal disefio o uso y seleccion
inadecuados). Un empaque adecuadamente disefiado debera contener, proteger, e

identificar el producto, satisfaciendo el mercado.

d) Especificacion de los empaques
Muchos mercados de exportacion e incluso los nuestros, tienen restricciones para

la eliminacion del empaque, por lo que, en un futuro préximo, casi todos deben

ser reciclables, biodegradables o ambos.

e) Variedad

La tendencia del mercado implica el uso de paquetes de gran volumen para
procesadores y compradores al por mayor y paquetes menores para consumidores.
Hay ahora mas de 1.500 estilos y tamafios diferentes de empaques y paquetes para

productos vegetales frescos.

f) Presentacion

La alta calidad de las impresiones gréficas, estan siendo cada vez mas usadas para
impulsar las ventas. Las impresiones multicolores, los letreros distintivo y el

empleo de logos son ahora comunes.

9) La vida de estante

El empaque de este tipo de productos puede lograr extender la vida de estante y

reducir las pérdidas. (http://www.angelfire.com/ia2/.../empaques.htm)
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2.23 Marcado y etiquetado
a) Envases destinados al consumidor
Ademas de los requisitos especificados en la Norma General del Codex para el

Etiquetado de los alimentos pre-envasados se aplicaran las siguientes

disposiciones especificas:

b) Naturaleza del producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase debera etiquetarse con
el nombre del producto y, facultativamente, con el de la variedad y/o tipo

comercial.

c) Envases no destinados a la venta al por menor

Cada envase debera llevar la informacion que se indica a continuacién, agrupada
en el mismo lado, marcada de forma legible e indeleble y visible desde el exterior,

0 bien la informacion deberéa figurar en los documentos que acompafian el envio.

d) Identificacién

Nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor. Codigo de

identificacion (facultativo).

e) Naturaleza del producto

Nombre del producto, si el contenido no es visible desde el exterior.
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f) Origen del producto

Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de

produccion.

9) Identificacion comercial

Categoria; calibre (cddigo de calibre 0 peso maximo en gramos); Numero de

unidades (facultativo); Peso neto (facultativo).

2.24 Contaminante

a) Metales pesados

Las pitajayas amarillas no deberan exceder los limites maximos para metales

pesados establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para este producto.

b) Residuos de plaguicidas

Las pitajayas amarillas no deberan exceder los limites m&ximos para residuos

establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para este producto.

2.25 Higiene

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente
norma se preparen y manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del
Caodigo Internacional Recomendado de Practicas-Principios Generales de Higiene
de los Alimentos, y otros textos del Codex pertinentes, como los Codigos de

Précticas y Caodigos de Préacticas de Higiene. Los productos deberan cumplir los
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requisitos microbiologicos establecidos de acuerdo con los Principios para el
Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiologicos a los Alimentos.
(http://www.ns1.oirsa.org.sv/../.NORMAPROCEDIMIENTOPRODUCCION.pdf)

Para la exportacion de fruta hay parametros que se deben cumplir, tanto para la
salida de la fruta del pais que exporta, y para el pais que recibe la fruta; estos

parametros son los siguientes:

- La fruta que sale del pais debe estar libre de plagas y enfermedades, este proceso
es certificado por técnicas de organismos gubernamentales como Agro calidad
que revisa los embarques de las empresas exportadoras.

- No deben contener residuos de agroquimicos que estén prohibidos de uso a nivel
mundial, esto es comprobado por los paises de destino, previa certificacion de las

empresas productoras.

- El incumplimiento de estas normativas puede traer sanciones y multas, e incluso

la prohibicién de exportar fruta. ’

2.26  Sistemas de conservacion

Para conservar la fruta en buen estado hay algunas técnicas para poder almacenar:
Para el punto de corte se debe almacenar la fruta en cuartos frios, con temperatura

y humedad adecuados.

Otro sistema es la comercializacion de la fruta en pulpa congelada, también se la
conserva como mermeladas, en fruta seca o deshidratada, o deshidratada como

levadura.

" Entrevista personal, Técnico Flavio Barreno, plantacion PITAVALLEY
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También se conserva en rodajas congeladas, esto nos ayuda a reducir la fruta de
descarte ya que es secundario las caracteristicas de limpieza de la cascara siempre

y cuando estas no afecten a la pulpa. ®

El control de la temperatura adecuada de almacenamiento es esencial para
mantener la calidad del producto fresco. Mediante la construccion y el
mantenimiento de los cuartos frios los productores, empacadores y expendedores
pueden reducir substancialmente el costo total proveniente del uso de este tipo de

estructuras.

Muchas frutas y vegetales tienen una vida muy corta después que han sido
cosechadas a la temperatura normal del cultivo. El enfriamiento pos cosecha
remueve rapidamente este calor de campo, permitiendo asi periodos relativamente
amplios de almacenamiento y ayuda a mantener la calidad hasta el consumidor
final, brindando al mercado cierta flexibilidad permitiendo el aumento en las

ventas del producto en un mayor tiempo. °

Si se tiene refrigeracion e instalaciones de almacenamiento, se hace innecesaria la
venta del producto inmediatamente despues de la cosecha. Como se ha explicado
anteriormente, esto serd una ventaja para aquellos agricultores que se hallan en

zonas lejanas a los principales centros de consumo del pais.

a) Tamario de la unidad de refrigeracién

La capacidad de enfriamiento y la de almacenamiento dependen del tamafio de la
estructura y de la capacidad del sistema de refrigeracion, asi que es basico
determinar la cantidad de producto que se desea enfriar y almacenar. Un sistema
de refrigeracion puede semejarse a una bomba que mueve calor de una parte a
otra. La capacidad de enfriamiento es una medida de la velocidad a la que un

sistema puede transferir energia caldrica y es expresada normalmente en

8 Entrevista personal, Técnico Flavio Barreno, plantacion PITAVALLEY
® Entrevista personal, Técnico Flavio Barreno, plantacion PITAVALLEY
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toneladas. Una tonelada de refrigeracion es la que puede transferir el calor

necesario para disolver una tonelada de hielo en un periodo de 24 horas.

El tamafio correcto de una unidad de refrigeracion es determinada por tres
factores, el primero de los cuales es el volumen de producto a ser enfriado y su
empaque, ya que muchos productos son vendidos en cajas o0 bolsas. Obviamente,

a mayor cantidad de producto a enfriar, mayor sera la unidad de refrigeracion.

El segundo factor es el tiempo minimo requerido de enfriamiento desde el
comienzo al final del mismo, para prevenir la degradacion rapida del producto. El
enfriamiento rapido debe evitarse, ya que puede ocasionar dafios en el fruto y se
requerirdn equipos de altos costos y consumos de energia eléctrica. Enfriar una
carga de producto en dos horas, en vez de hacerlo en cuatro horas, puede requerir
dos veces la capacidad de refrigeracion y el costo del consumo de energia puede

ser tres veces el inicial o mas.

El tercer factor es la naturaleza del disefio constructivo de la unidad de
refrigeracion, es decir su tamafio, el sistema de manejo del aire y su operacion,

ya que, en una instalacién tipica, aproximadamente la mitad de la capacidad de
refrigeracion es usada para retirar el calor ganado por los pisos, las paredes, el

techo y las puertas, es importante saber manejar esta tipo de “perdidas” de frio.

2.27 Caracteristicas e importancia del almacenamiento

Dentro de las caracteristicas de la conservacion de frutos de pitajaya podemos

citar algunas como:

Conservar los frutos de pitajaya en una temperatura continua no variable y una
humedad relativa permanente. Cuartos frios adecuados a la cantidad de fruta

producida para exportacion.
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Materiales para construccion de camaras frigorificas que ayuden a mantener el
frio con ahorro de energia, los mismos que permitan un ambiente sano libre de
contaminacion de hongos y bacterias, dando la facilidad de una rapida limpieza y

desinfeccion.

La importancia de mantener los frutos en almacenamiento al frio es que siempre
estén frescos, mejor coordinacion de envios y cosecha, ahorro de precios aéreos y

la comercializacion de fruta cuando haya precios altos. *°

a) Capacidad de almacenamiento

La decision de enfriar y embarcar el producto inmediatamente o almacenarlo por
un tiempo, muchas veces no depende solo del tipo de producto y de sus
condiciones de mercadeo, también depende del aprovechamiento del espacio en
la instalacion, los cuales seran determinados por el tipo de producto y su

desarrollo.

Obviamente, productos altamente perecederos requieren menor ubicacion espacial
de almacenamiento que frutos menos perecederos, simplemente porque los
primeros no pueden ser almacenados por largos periodos de tiempo sin ocasionar

pérdidas en su calidad.

Si el presupuesto de la construccion lo permite, se aconseja construir un espacio
de almacenamiento suficiente para minimo un dia de cosecha de los productos
mas perecederos. Es mucho més facil construir inicialmente un espacio de
almacenamiento adecuado, que tratar de adicionarlo luego. El costo por metro
cuadrado disminuye y la eficiencia del consumo de energia aumenta con el

tamano del cuarto frio, hasta cierto punto.

10 Entrevista personal, Técnico Flavio Barreno, plantacién PITAVALLEY
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El espacio de almacenamiento no puede ser pasado por alto, ya que uno de los
mayores beneficios de la instalacion de enfriamiento pos cosecha es la flexibilidad

que se puede dar al mercado, lo que permite largos periodos de almacenamiento.

De otro lado, un exceso en el dimensionamiento del espacio de almacenamiento
ocasionard gastos innecesarios de energia y de dinero.

(http://www.angelfire.com/ia2/.../cuartos.htm)

2.28 Maduracion de los frutos
Las frutas sufren tras la recoleccion numerosos cambios fisico-quimicos que

determinan su calidad al ser adquiridos finalmente por el consumidor. La vida de

una fruta u hortaliza tiene 3 etapas después de germinar:

- El crecimiento: generalmente ocurre en el arbol o en el terreno de cultivo.

- La maduracion: se inicia en el arbol y concluye tras la recoleccion

- La senescencia o envejecimiento: en las caAmaras o0 en manos del consumidor.

Una fruta tiene 2 tipos de maduracién, una fisiologica y otra organoléptica,

también se considera el término de madurez comercial.

a) La maduracion fisioldgica

Es la que suele iniciarse antes de terminar el crecimiento y junto con este forman
lo que se llama el desarrollo, llegando hasta la madurez organoléptica. Podriamos
decir mas o menos que la madurez fisioldgica es cuando el fruto o la verdura

alcanzan su tamafio maximo.
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b) La maduracion organoléptica

La maduracién organoléptica o aparente, se alcanza tras la maduracion fisioldgica
y es cuando apreciamos la maduracion con nuestros sentidos (olfato, vista, sabor,
tacto, etc.) es un proceso drastico en la vida de la fruta, ya que se transforma un
tejido ya fisiologicamente maduro, pero que aun no es comestible ni atractivo para
nuestros sentidos (ejemplo una fresa totalmente desarrollada en tamafio pero
verde) en otro visual, olfatoria, gustativa y tactilmente atractivo (fresa con sus
atributos de madura). Esta transformacion sefiala el final del desarrollo de la fruta

y el comienzo de su senescencia (envejecimiento) y normalmente es irreversible.

El sazonado de la fruta (“ripening” en inglés) viene a indicar el momento cuando
ésta alcanza sus caracteristicas organolépticas adecuadas para el consumo, es decir
cuando la fruta ha conseguido su color, olor, sabor, textura, etc. y entonces, ya son
apetecibles para el consumidor, es la llamada maduracion organoléptica o segun

nuestros sentidos.

¢) Lamadurez comercial

Es el estado que precede a la maduracion fisioldgica de la fruta y que permite que
los frutos puedan soportar el transporte y la manipulacion, ser almacenada en
buenas condiciones hasta el momento de su consumo y responder a las exigencias
comerciales que se establezcan en el oportuno reglamento.

(http://www.todozono.com/camarfrut.htm)
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I1l.  MATERIALES Y METODOS

3.1 MATERIALES

3.1.1 Ubicacion

Este trabajo de investigacion se desarroll6 en el INIAP (Instituto Nacional

Autonomo de Investigaciones Agropecuarias), de Santa Catalina que esta ubicada
en Provincia Pichincha, Cantén Quito, Parroquia Cutuglagua.

3.1.2 Situacion geogréfica y climatica

Caracteristicas agroclimaticas

Altitud 2.400 — 3.500 msnm
Temperatura media anual 11,6°C

Humedad relativa 79%

Precipitacion media anual 1.500 mm

Clima Templado himedo
Longitud 78°33’'W

Latitud 00022’ S.

Fuente: (Estacion Experimental Santa Catalina- INIAP, 2002)

3.1.3 Zona de vida

Presenta dos zonas de vida: el bosque hiumedo montano (bh-M) y el bosque muy
hdimedo montano (bmh-M).

(http://www.iniap.gob.ec/santacatalina@iniap.gob.ec).
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3.1.4 Material experimental

Frutos de pitajaya

3.1.5 Materiales de campo

Cuarto frio

Cajas de carton
Gavetas

Guantes

Tijeras de podar
Marcadores
Cinta adhesiva
Etiquetas

Libreta de campo
Léapiz

Camara fotogréafica

3.1.6 Materiales de laboratorio

Peachimetro
Brixometro
Penetrometro

Balanza semi analitica

Balanza analitica

3.1.7 Materiales de oficina

Internet
CD
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Papel
Calculadora
Flash memory

Laptop

3.2 METODOS

3.2.1 Factores en estudio

Factor A: Sistemas de conservacion:

A;= Cuarto frio

A,= Cuarto al ambiente
Factor B: Estados fisioldgicos:

B; = Fruta con 25% de maduracion
B,= Fruta con 50% de maduracién

Bs= Fruta con 75% de maduracion

3.2.2 Tratamientos

Se evaluaron seis tratamientos los cuales se muestran en el siguiente detalle:

TRATAMIENTO | CODIGO DESCRIPCION

T: AiB; 25% de maduracion al frio

T A1B; 50% de maduracion al frio

T3 A1B3 75% de maduracion al frio

Ty AB; 25% de maduracion al ambiente
Ts A2B; 50% de maduracion al ambiente
Ts A:B3 75% de maduracion al ambiente
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3.2.3 Tipo de disefio

Se aplicé el disefio completamente al azar, (DCA), con 3 repeticiones.

3.2.4 Procedimiento

Ndmero de localidad 1

NUmero de tratamientos 6

NUmero de repeticiones 3

Unidad experimental 18 cajas al frio y 18 cajas al ambiente
Peso promedio de fruta 150 a 200 g.

Numero de frutas por caja 9

NUmero de frutas al 25% 108
Ndmero de frutas al 50% 108
Ndmero de frutas al 75% 108

Total nimero de frutas 324 frutas

Area de cuarto frio 3x 3y 2,20 de altura

Area del cuarto al ambiente 3 x 3y 2,20 de altura

Espacio entre caja y caja 10 cm

Medidas de la caja largo 30 cm, ancho 26 cm, profundidad 10 cm
Peso de la caja 700 gramos.

Para los diferentes analisis de la fruta se lo realizé en laboratorios privados, en el
INIAP o en el CIP (Centro Internacional de la Papa).

3.2.5 Andlisis estadistico:

Se realizd el andlisis de varianza (ADEVA), la prueba de Tukey al 5 % para

comparar los promedios de tratamientos, comparacion de factor A y B.
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Esquema del ADEVA

Fuentes de variacion Gl
Total: (txr)-1 17
Repeticiones (r-1) 2
Tratamientos (t-1) 5
Factor A (a-1) 1
Factor B (b-1) 2
Factor AxB 2
Error Experimental (t-1) (r-1) 10

33 METODOS DE EVALUACION Y DATOS TOMADOS

3.3.1 Peso de la fruta. (PF)

El peso de la fruta se tomd cada 8 dias, con una balanza electronica digital con
rango de pesaje de 5 gra 1 kg.

3.3.2 Color de la fruta. (CF)

El color de la fruta se registrd cada 8 dias del proceso de almacenamiento, el color
fue determinado en forma visual, tomando una muestra de las frutas que
presentaron el mejor color, para ser comparadas con la tabla colorimétrica de

Kuppers.

3.3.3 Presion de la fruta. (PrF)
Esta variable se determin0 mediante un penetr6 metro marca gullimex y los

resultados se expresaron en libras fuerza, se lo realiz6 cada 8 dias tomando una

muestra de fruta por tratamiento.
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3.3.4 Grados brix. (GB)

Se realizo6 cada 8 dias del ensayo tomando una fruta de cada estado fisioldgico, al
ambiente y al frio para extraer su jugo y luego se envio6 a un laboratorio para su

respectivo analisis.

335 pH.

Esta variable se midi6 cada 8 dias enviando la fruta del cuarto frio y del ambiente

a un laboratorio para su respectivo analisis.

3.3.6 Andlisis sensorial. (AS)

Se realiz6 un analisis sensorial a los 15 y 30 dias del ensayo utilizando el método
descriptivo y se evalud los siguientes caracteres: sabor y olor, se tomé una fruta

por tratamiento para ser observadas por un equipo entrenado para este analisis.

3.3.7 Analisis fitopatoldgico. (AF)

El analisis fitopatoldgico se lo realizo al final del ensayo tomando una fruta por
tratamiento y de cada sistema de conservacion, se las llevo al respectivo

laboratorio para su estudio.
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34 MANEJO DEL ENSAYO

3.4.1 Seleccidn de frutos en el campo

Se cosecho los frutos en forma manual con tijeras de podar en forma triangular
para obtener un corte de exportacion, se cosecharon los frutos en los siguientes
estados: B; (25% de madurez), estado B, (50% de madurez), y el estado B3 (75%

de madurez).

3.4.2 Recepcidn de los frutos

Una vez cosechados los frutos fueron llevados a la pos cosecha con los debidos
cuidados que son evitar llenar las gavetas con mucha fruta, se colocaron
organizadamente las gavetas en el medio de transporte, a una velocidad moderada
para evitar el rebote de la fruta, y no ocasionar dafios mecanicos, luego se recepto

la fruta.

3.4.3 Limpieza de los frutos

Los frutos se tomaron con mucho cuidado ya que estan provistos de espinas, las
cuales fueron limpiadas con un cepillo de cerda semi-dura, también se retira

hormigas, telarafias, polvo o cualquier resto vegetal.

3.4.4 Clasificacion de la fruta

Se elimind los frutos en mal estado ya sea por golpes, manchas, también se retird

frutas de menor peso al requerido.
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3.4.5 Pesado de los frutos

Se pesaron los frutos, luego se desconto el peso de la caja que es de 700 gramos,

se colocaron 9 frutas por caja. El total de la caja con las frutas es de dos kilos.

3.4.6 Empacado de la fruta

Se modificd las condiciones de las cajas ya que deben soportar largas horas de
maltrato, para esto las cajas estan elaboradas en cartdn corrugado reforzado y una
ldmina de tipo plastificada para repeler la humedad del cuarto frio, la caja soporta
un peso maximo de 60 Kg.

3.4.7 Etiquetado de las cajas

La fruta que estd empacada pasa a ser etiquetada con el numero de frutas que

contiene la caja y el peso total de la misma, con su respectivo codigo de barras.

3.4.8 Transporte de la fruta

Las cajas fueron transportadas en una camioneta hacia el INIAP Santa Catalina

para ubicarlas en las respectivas unidades de experimentacion.

3.4.9 Condiciones de almacenamiento

Las cajas se ubicaron de tal manera que quede espacio entre ellas (10 cm) para

facilitar la recoleccion de datos y también una libre aireacién del producto.

En cada caja se identifico: estados de cosecha, nimero de tratamientos, numero de

repeticiones, fecha de cosecha, fecha de muestreo en almacenamiento.
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3.4.10 Almacenamiento al ambiente bajo cubierta

El local o espacio fisico estd ubicado a una altitud de 2.400-3.500 msnm, la
temperatura media anual es de 11,6 °C, y a una humedad relativa de 79%.

Se ubicd las cajas de forma que tengan ventilacion entre ellas y que evite el
maltrato de las mismas. El tiempo de conservacion fue de 0 a 30 dias.

3.4.11 Almacenamiento en frio

Temperatura de 5 °C y 80 % de humedad relativa en una camara frigorifica de las
siguientes dimensiones 3 x 3y 2,20 m de altura, construida de poliuretano y
paredes de fibra de vidrio. Se coloco las cajas para que estds no sufran dafios y

conserven la fruta. Se las conservo en un tiempo de 0 a 30 dias.

En todo el periodo de almacenamiento se realiz6 las evaluaciones
correspondientes en el laboratorio del INIAP o Agro calidad, (de forma

particular).
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Peso de la fruta. (PF)

Cuadro 1. Anélisis de varianza para la variable peso de la fruta.

INICIAL 8 DIAS 16 DIAS 24 DIAS 32 DIAS
GL CM FC CM FC CM FC CM FC CM FC
Total 17
Repeticiones 2 373.05 | 2.03NS | 408.47 2.82NS | 339.66 1.90NS 398.0 2.34NS 343.75 2.0INS
Tratamientos 5 56.701 | 0.31NS 42.95 0.30NS 53.85 0.30NS 54.51 0.32NS 58.84 0.34NS
Factor A 1 9.22 0.05NS 27.43 0.19NS 8.16 0.45NS 0.58 0.003NS 0.62 0.003NS
Factor B 2 102.37 | 0.55NS 72.89 0.5NS 102.7 0.57NS 87.8 0.52NS 121.72 0.72NS
Factor AxB 2 34.77 0.19 20.78 0.14 27.83 0.15NS 48.17 0.28NS 25.08 0.14
Error Exp. 10 183.46 144.59 178.73 169.82 170.59
CV: 7.58% CV:6.93% CV: 7.95% CV:7.98% CV:8.31%

NS = No significativo.

El analisis de varianza para la variable peso de la fruta determiné que no existen

diferencias significativas entre los tratamientos en estudio, por lo que se mantiene

el peso tanto en los bloques y repeticiones.

El coeficiente de variacién alcanzo al inicio 7,58 %, a los 8 dias 6,93 %, a los 16
dias 7,95 %, a los 24 dias 7,98 %, y a los 32 dias 8,31 % que son valores

aceptables para este tipo de investigacion. (Cuadro No 1).

Cuadro 2. Prueba de Tukey al 5% para comparar promedios AxB en la variable

peso de la fruta.

INICIAL - - - -
8 DIAS 16 DIAS 24 DIAS 32 DIAS
Trat X Rang | trat X Rang | Trat X Rang | trat X Rang | trat X Rang
Ts 183.9 A Ts | 178.2 A Ts 173.5 A Ts | 169.0 A Ts | 163.9 A
T, 183.0 A T, | 177.0 A T, 171.9 A T, | 166.2 A T, | 160.6 A
Ts 180.3 A T | 175.1 A Ts 170.1 A Ts; | 164.4 A Ts; | 157.6 A
Ts 176.7 A T, | 1724 A Ts 165.0 A T, | 162.9 A T, | 154.7 A
Ty 174.9 A T, | 170.0 A Ty 164.3 A T, | 158.4 A T, | 1533 A
Te 173.3 A Ts | 168.9 A Te 163.8 A Te | 158.3 A Te | 152.6 A
X:178,69 X : 173,59 X: 168,10 X : 163,21 X : 157,09
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Como se puede observar en el cuadro 2, los tratamientos se presentan en un solo
rango A para las diferentes fechas, siendo Ts (A2By) el tratamiento que registro
menor pérdida de peso al inicio con 183,9 g y termina con 163,9 g , mientras que
Ts (A2B3) tuvo mas pérdida de peso al inicio con 173,3 g y terminé con 152,6 g,
en todos los tratamientos hay una perdida de mas menos 20 g. Posiblemente la
perdida de peso se debe a que la respiracion de la fruta fue lenta por estar en
condiciones de temperatura y humedad mas o menos equilibrada tanto en la fruta

al frio como al ambiente.

Gréfico 1. Resultados de los tratamientos para peso de la fruta.
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Cuadro 3. Prueba de Tukey al 5 % para el factor B (estados fisiol0gicos)

(PF) INICIAL (PF) 8 DIAS (PF) 16 DIAS (PF) 24 DIAS (PF) 32 DIAS
Estado. F X Rang | Est.F % Rang | Est.F X Rang | Est.F X Rang | Est.F X Rang
B, 1834 A B, 177,5 A B, 172,7 A B, 167,6 A B, 162,2 A
B; 176,8 A B; 1719 A B; 166,9 A Bs 161,3 A B; 155,4 A
B, 175,8 A B, 171,2 A B, 164,3 A B, 160,0 A B, 153,6 A

Segun la prueba de Tukey al 5% para comparar los pesos de la fruta (PF), con
relacion al factor B (Estados fisioldgicos), se puede determinar que hay un solo

rango A en los diferentes tiempos, mientras que B2 (50 %) al inicio obtuvo
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183,4 g y termina con un peso de 162,2 g con una perdida de 21,2 g y B; (25 %)
al inicio con 175,8 g y termina con 153,6 g, obteniendo una pérdida de 22,2 g.

Posiblemente B, (50 %) obtuvo menos pérdida de peso porque la fruta estaba con
mas contenido de sacarosa, aminoacidos y minerales ayudando a la fruta a

mantener la respiracion normal para evitar su deshidratacion.

Grafico 2. Promedios para comparar pesos de la fruta con el factor B (estados

fisiolégicos).
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Cuadro 4. Prueba de Tukey al 5 % para el factor A (sistemas de conservacion) en

la variable peso de la fruta.

INICIAL 8 DIAS 16 DIAS 24 DIAS 32 DIAS

Sis. _ Sist _ Sist _ Sist _ Sist _
c X Rang c X Rang C X Rang c X Rang c X Rang

A [1794] A A, | 1748 A A; |168,7] A A; [1633] A A | 1572 A

A, |1779] A A, 11723 A A, 11674 A A; | 163 A A, | 1569 | A

P A-A=143 |E.P A-A=25 |E.P Ai-A=13 |E.P ArA=03 | EP A;A=03
NS NS NS NS NS

Segun la prueba de Tukey al 5 % para comparar los pesos de la fruta con relacion
al factor A (sistemas de conservacion), se observa un solo rango A en los
diferentes tiempos, tomando los pesos iniciales y finales de A; y A, se observa

una diferencia de 22,2 g para A; y 21 g para A..
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Probablemente la temperatura de 5°C y una humedad de 90°del cuarto frio con la
humedad y temperatura del ambiente son similares es por esto que en los frutos no

existid la respiracion deseada para que continte su climaterismo.

Gréfico 3. Promedios en el factor A para la variable peso de la fruta.
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4.2  Color de lafruta (CF)

Gréfico 4. Variacion de color en la fruta al 25% de madurez en cuarto al frio
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Como se presenta en el grafico 4 la fruta al 25% al inicio entro con un color O y el

mismo se mantuvo hasta en final, posiblemente por el punto de corte que se
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obtiene con un poco de peddnculo lo que no permitio la deshidratacion y tampoco

la proliferacion de hongos y bacterias que modifiquen el cambio de color.

Gréafico 5. Variacion de color en la fruta al 50 % de madurez en cuarto al frio
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En la medicién de color de la fruta (Gréfico 5), se observo que al 50 % de
madurez fisiologica en cuarto al frio se inicia con un color 3 (50% amarillo — 50
% verde), conservando el mismo color hasta los 16 dias, mientras que a los 24 y
32 dias hay una variacion de color 4 (60% amarilla — 40% verde), posiblemente a
que la fruta disminuye la cantidad de clorofila y aumenta la cantidad de carotenos

y xantofilas que son los responsables del cambio de color en las frutas.
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Grafico 6. Variacion de color en la fruta al 75 % de madurez en cuarto al frio.
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En el gréfico 6 se observa que la fruta al inicio presenta un color 4 (60% amarilla
— 40% verde) hasta los 16 dias, mientras que para los 24 y 32 dias hay un cambio
a color 5 (70 % amarilla — 30 % verde), probablemente esta variacion se debe a la
emision de etileno propio de la frutas climatéricas, y al encontrarse en un

ambiente cerrado su concentracion aumenta.

Grafico 7. Variaciéon de color en la fruta al 25 % de madurez en cuarto al

ambiente.
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En la medicion de la variable de color se observo que la fruta al 25% de madurez
en cuarto al ambiente al inicio y 8 dias tuvo un color 0 (10% amarilla — 90%
verde), mientras que a los 16, 24 y 32 dias cambi0 a color 1 (30% amarilla — 70%
verde), posiblemente la fruta al inicio su respiracion no fue acelerada ya que
tiene sustancias de reserva, mientras que las tres ultimas fechas hay un incremento
de maduracién porque las sustancias de reservas estan siendo consumidas y esto

provoca el climaterismo de las frutas.

Gréafico 8. Variaciéon de color en la fruta al 50 % de madurez en cuarto al

ambiente.
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La variable de color de la fruta al 50% de madurez fisiologica en cuarto al
ambiente tuvo una variacién de color 3 (50% amarilla — 50% verde) a color 4 (60
% amarilla — 40% verde) a los 16 dias, a los 24 dias present6 un color 5 (70 %
amarilla — 30 % verde) y a los 32 dias es de color 6 (90 % amarilla — 10 % verde),
posiblemente el incremento de color se debe a la disminucion de clorofila y el
aumento de carotenos provocados por la respiracion, transpiracion y emision de
etileno, quizd también por las condiciones no controladas de humedad y

temperatura que favorecen la maduracion tanto fisiologica como organoléptica.
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Comparando con el documento que dice que la maduracion organoléptica es
cuando apreciamos con nuestros sentidos (olfato, vista sabor) es un proceso
dréstico en la vida de la fruta, ya que se transforma en un tejido ya
fisiologicamente maduro, pero no comestible.
(http://www.todoozono.com/camarfrut.htm)

Grafico 9. Variacion de color en la fruta al 75 % de madurez en cuarto al

ambiente.
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En la variable color de la fruta al 75% de madurez se observa que al inicio y 8
dias presento un color 4 (60 % amarilla 'y 40 % verde), a los 16 dias color 5 (70 %
amarilla y 30 % verde), y finalmente a los 24 y 32 dias color 6 (90% amarilla 'y
10% verde), el aumento de color amarillo y la disminucion acelerada del color
verde, posiblemente se debe a que la fruta cumple con sus procesos normales de
maduracion , es decir consume todas las sustancias de reserva las convierte por

efecto de la respiracién y su color es modificado.
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4.3. Presion de la fruta. (PrF)

Cuadro 5. Andlisis de varianza para la variable presion de la fruta.

(PrF) INICIAL (PrF) 8 DIAS (PrF) 16 DIAS (PrF) 24 DIAS (PrF) 32 DiAS
GL [ c™ FC CcM FC CM FC CM FC CM FC
Total 17
Repeticiones | 2 49650 | 0,87NS | 2056 | 1.72NS | 7.16 3.41NS 3.55 1.46NS 0.722 0.12NS
Tratamientos | 5 | 3667.90 | 6.45** | 197549 | 16616** | 19863 | 9458,9** | 19567,92 | 8078.5** | 19786.35 | 3303.84**
Factor A 1 589.38 | 1.03NS 4.50 3.78NS | 18.00 | 857NS 0.056 0.022NS 3.55 0.59NS
Factor B 2 | 8338.16 | 14.66** | 49380 | 41535** | 49745 | 2364** 48912 20193** 49456 8258.0%*
Factor AxB 2 539.38 | 0.94NS 4.50 3.78 5.16 2.46 6.88 2.84 7.38 1.23
Error. Exp. 10 | 568.70 1.18 2.10 2.42 5.98
CV: 3.68% CV:0,15 % CV:0,20% CV:0.21 % CV:0.34 %

NS = No significativo. ** = altamente significativo

En las repeticiones de la variable presion de la fruta en las diferentes fechas
fueron no significativos, por lo que en general existio uniformidad dentro y entre
repeticiones.

En los tratamientos se presentan diferencias altamente significativas, tanto al

inicio como al final del ensayo. (Cuadro N°5)

Cuadro 6. Resultados de la prueba de Tukey al 5% para promedios AxB en la

variable presion de la fruta.

(PF) INICIAL PF) 8 DIAS (PF) 16 DIAS (PF) 24 DIAS (PF) 32DIAS
Trat X Rang | trat X Rang Trat X Rang Trat X Rang Trat X Rang
T, | 7880 | A | T, | 7840 | A T, | 78370 | A T, | 7833 | A T, | 7830 | A
Ts | 6900 | A | Ts | 7837 | A Ts | 7807 | A Ts | 7820 | A Ts | 7810 | AB
T, | 6370 | AB | T, | 7807 | AB | T, | 7800 | AB | T, | 7787 | AB | T, | 7770 | AB
T, | 6327 | AB | T, | 7777 | B T, | 7763 B T, | 770 | B T, | 753 | B
T, | 6317 | AB | Ty | 6243 | C T; | 6230 c Ty | 6250 | ¢C Ty | 6230 | C
Te | 6037 | B | Te | 6243 | C T | 6230 | C Tg | 6227 | ¢C Tg | 6210 | C

X: 647,50 X :729,0 X728 X728 X :726,7
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La prueba Tukey al 5% para la variable presion se present0 en tres rangos de
significancia al inicio, y termina con 4 rangos de significancia, siendo el mejor en
presion el T, (A1B,), al inicio con 786 g/fuerza y termina con 783 g/fuerza dando
una diferencia de 2 g/fuerza. La presion menor fue en Tg (A2B3) al inicio con
603,7 g/fuerza y al final con 621 g/fuerza dando una diferencia de 17,3 g/fuerza.

Posiblemente T, (A;B;) presentd mejor presion porque los niveles de almidon
estan mas concentrados en este punto de cosecha, permitiendo que la fruta no

deshidrate y su cohesion celular sea mas resistente.

Gréfico 10. Resultados de los tratamientos para la presion de la fruta.
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Cuadro 7. Resultados de la prueba de Tukey al 5 % para la variable, presion de

la fruta, para factor B (estados fisioldgicos)

(PrF) INICIAL (PrF) 8 DIAS (PrF) 16 DIAS (PrF) 24 DIAS (PrF) 32 DIAS

Est. F % Rang | Est.F % Rang | Est.F % Rang | Est.F % Rang | EstF % Rang

B, 690,0 A B, 783,6 A B, 782,8 A B, 7825 A B, 782,1 A

By |6321| B B, | 7791 | B B, | 781 | B B, |7778| B | By | 7761 | B

B, |6203| C By |6243| C By | 620 C By |6238| C | By |6220]| ¢C
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Segun la prueba de Tukey al 5% en presion de la fruta (PF), con relacién al factor
B (Estados fisiologicos), se puede determinar tres rangos de significancia al
inicio y final del ensayo, siendo B, (50% de maduracién) el que obtuvo la mayor
presion con 690,0 gramos/fuerza al inicio, 783,6 g/fuerza a los 8 dias, 782,8
g/fuerza a 16 dias, 782,5 g/fuerza a los 24 dias y 782,1 g/ fuerza a los 32 dias, el
de menor presion fue B; (25%) al inicio, mientras que B3 (75%) se presentd como

el menor desde los 8 dias hasta los 32 dias.(Cuadro 7)

Probablemente B, (50%) fue el méas sobresaliente porque en este estado de
maduracion la fruta aun no convierte totalmente todas las sustancias de reserva
que contiene como son las pectinas las mismas que aumentan segin va
madurando la fruta y son las causantes de la reduccion de la adhesién entre

células, provocando el debilitamiento de la pared celular de las frutas.

Gréfico 11. Promedios de variables, presion de la fruta, para factor B (estados

fisiolégicos)
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Cuadro 8. Resultados de la prueba de Tukey al 5 % para la variable, presion de la

fruta, para el factor A (sistemas de conservacion)

(PF) INICIAL (PF) 8 DIAS (PF) 16 DIAS (PF) 24 DIAS (PF) 32 DIAS

Sist _ . _ ] _ ] _ ] _
C % Rang | SistC % Rang | SistC % Rang | SistC % Rang | SistC % Rang

A, | 7532 | A A | 7295 A A | 7200 A A | 7281 A A | 7272 A

A, | 517 | A A, | 7285 A A, | 7270 A A, | 7280 A A, | 7263 | A

E.

P A-A=15 E.P A-A=10 E.P A-A=2 E.P A-A=0,1 E.P Ax-A= 09

Segun la prueba de Tukey al 5% para presion de la fruta con relacion al factor A
(sistemas de conservacion), se puede determinar que hay un solo rango de
significancia en todas las fechas, siendo A; (cuarto frio) el que obtuvo la mayor
presion al inicio con 753,2 g/fuerza y al final con 727,2 g/fuerza dando una
diferencia de 26 g/fuerza. (Cuadro No 8)

Posiblemente A; (cuarto frio) presentd niveles de mayor presion por las
condiciones de humedad y temperatura adecuados los que favorecen que se
mantenga la fruta y su respiracion no se acelere. Corroborando con la entrevista
de que muchas frutas y vegetales tienen una vida muy corta después de que han
sido cosechadas a la temperatura normal del cultivo. El enfriamiento pos cosecha
remueve rapidamente este calor de campo permitiendo asi periodos relativamente
amplios de almacenamiento y ayuda a mantener la calidad hasta el consumidor
final, brindando al mercado cierta flexibilidad permitiendo el aumento en las

ventas del producto en un mayor tiempo.
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Grafico 12. Resultados para el factor A (sistemas de conservacion)
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4.4, Grados brix. (GB)

Cuadro 9. Analisis de varianza para la variable grados brix de la fruta.

(GB) INICIAL (GB) 8 DIAS (GB) 16 DIAS (GB) 24 DIAS (GB) 32 DiAS
Gl | c™m FC cM FC cM FC cM FC cMm FC
Total 17

Repeticiones | 2 | 0,001 0,089NS | 0,491 | 1,989NS | 0062 | 1,480NS | 0,058 | 1,469NS | 0,054 | 2,18INS
Tratamientos | 5 | 19494 | 2676,7** | 3409 | 13,83** | 5592 | 133821** | 18973 | 48225** | 34,087 | 1379,3**
Factor A 1 | 0,004 0,556NS | 1,742 | 7,066* | 0,190 | 4549NS | 0364 | 9,25NS | 0,259 | 1048NS
Factor B 2 | 487,35 | 66913.24** | 4069 | 1650 | 139,58 | 3239,9** | 46,94 | 11932** | 84,857 | 3433,8**

Factor AXB | 2 | 0,006 0,78 358 | 1452 | 0,139 3,318 0,303 7,70 0,230 9,29

Error. Exp. | 10 | 0,007 0,247 0,042 0,039 0,025
CV:0,55 % CV:251% CV: 1,16 % CV:1,05% CV:0,86%

NS = No significativo.

** = altamente significativo

Estadisticamente en la variable grados brix de la fruta (GB), inicial, 8, 16, 24 y

32 dias fueron no significativos, por lo que en general existio uniformidad dentro

y entre los blogues o repeticiones (Cuadro N° 9).
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Se presenta diferencias altamente significativas, en los tratamientos de inicio al
final. (Cuadro N° 9)

Cuadro 10. Resultados de la prueba de Tukey al 5% para comparar promedios
AxB en la variable grados brix de la fruta.

(GB) INICIAL GB) 8 DIAS (GB) 16 DIAS (GB) 24 DIAS (GB) 32 DIAS

Trat % Rang | trat % Rang | trat % Rang | trat % Rang | trat % Rang

Ty | 2117 A Ts | 2110 A Ts | 2065 A Ts | 2083 A Ts | 2074 A

Te | 21.07 A Ty | 2060 A Te | 2065 A Te | 2055 | AB | Tg | 2042 B

T, | 2033 | B | T | 2047 | AB | T3 | 2042 | A | T3 | 2032 | AB | T3 | 2023 | BC

Ts | 2032 | B | T, | 1910 | BC | T, | 2015 | A | T, | 2007 | B | T, | 2008 | cC

T, | 513 c T, | 1870 C T, | 1217 B T, | 1566 c T, | 1391 D
T, | 512 c T, | 1870 c T, | 1206 B T, | 1553 c T, | 1379 D
X :1552 X:19,78 X 117,68 X :18,83 X:18,20

Utilizando la prueba de Tukey, se encontrd al inicio tres rangos de significancia,
a los 8 dias 4 rangos de significancia, a los 16 dias 2 rangos de significacion, 24
dias con 4 rangos de significancia y a los 32 dias con 5 rangos de significancia.
Siendo el més destacado T3 (A1B3) al inicio y posteriormente a los 8 dias hasta los
32 dias fue Ts (A2B>), con una diferencia entre tratamientos de 0,43 grados brix,
el de menor promedio fue T4 (AzB1) con 5,12 grados brix al iniciar, y 13,79
grados brix a los 32 dias. (Cuadro N° 10).

Los resultados indican que el tratamiento Ts (A;B,) presentd mejor grados brix
posiblemente porque la fruta estd madurando y esto hace que consuma los
almidones y acidos grasos, los mismos que producen un aumento de azlcar y

proteinas.
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Grafico 13. Resultados de los tratamientos para grados brix de la fruta
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Cuadro 11. Prueba de Tukey al 5 % para la variable, grados brix, para factor B

(estados fisioldgicos)

(GB) INICIAL (GB) 8 DIAS (GB) 16 DIAS (GB) 24 DIAS (GB) 32 DIAS

Est. _ _ _ _ _
r X Rang | Est.F X Rang | Est.F X Rang | Est.F X Rang | Est.F X Rang

B, | 2112 A B, 20,53 A B, 20,53 A B, 20,45 A B, 20,41 A

By | 2032 | A By | 199 | A By | 2040 | A By | 2044 | A By |20 | A

B, | 513 | B B, | 1890 | B B, |1212| B B, | 1560 | B B, | 1385 | B

Segun la prueba de Tukey al 5% para comparar los promedios grados brix de la
fruta, con relacion al factor B (Estados fisioldgicos) (Cuadro No 11), se puede
determinar que en los diferentes tiempos hay 2 rangos de significancia, siendo B,
(50%) el de mayor promedios con 21,12 grados brix al inicio, y 20,41 grados brix
a los 32 dias, con una diferencia de 0,71 grados brix. Los promedios menores se
registran en B; (25% ) con 5,13 grados brix inicial y 13,85 grados brix a los 32
dias. (Cuadro No 11)
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Posiblemente B, (50%) presentd mejor grados brix porque el proceso de
maduracion hace que la fruta consuma las sustancias de reserva ocasionando el

aumento de azUlcares.

Gréfico 14. Resultados de la variable, grados brix, para factor B (estados

fisiolégicos)
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Cuadro 12. Resultados de la prueba de Tukey al 5 % para la variable, grados

brix de la fruta para factor A (sistemas de conservacion)

(GB) INICIAL (GB) 8 DIAS (GB) 16 DIAS (GB) 24 DIAS (GB) 32DIAS

Sist _ . _ . _ . _ . _
C X Rang | SistC X Rang | SistC X Rang | SistC X Rang | SistC X Rang

A | 155 | A | A, | 2000 ]| A A, |79 A | A, |1897| A A, | 1832 A

A, | 1550 | A | A, | 1947 | A A |75 | A | A |1868]| A A, | 1808 | A

E.P As-Ar= 0,04 E.P A-A= 0,69 E.P A-A=0,21 E.P A-A=0,29 E.P A-A=0,24

La prueba de Tukey al 5% para comparar grados brix de la fruta con relacion al

factor A (sistemas de conservacion), se puede determinar que en las diferentes
fechas hay un solo rango, siendo A; (cuarto frio) con 15,54 grados brix al inicio el
mejor y A, (cuarto al ambiente) obtuvo los mayores promedios a los 8, 16, 24 y
32 dias. (Cuadro No 12)
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Entre los dos sistemas de conservacion hay una diferencia de 1,77 y 1,39
respectivamente, posiblemente A, (cuarto ambiente) conservé mejor la fruta por
estar en condiciones de humedad y temperatura similares a los de cuarto frio por
encontrarse en una zona de frio y en temporada nublada, los mismos favorecen a

que la fruta no sufra cambios de climaterismo.

Grafico 15. Resultados de la variable, grados brix de la fruta para factor A

(sistemas de conservacién)
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4.5 Variacion de pH

Cuadro 13. Andlisis de varianza en la variable pH de la fruta.

(pH) INICIAL (pH) 8 DIAS | (pH) 16 DIAS | (pH) 24 DIAS | (pH) 32 DIAS
GL CM FC CM FC CM FC CM FC CM FC
Total 17

Repeticiones 2 0,001 | 0,078NS | 0,022 | 1,390NS | 0,001 3,42NS 0,004 1,68NS 0,006 1,28NS

Tratamientos 5 0,549 | 1946,6** | 0,025 1,52NS 0,001 5,04NS 0,063 3,17NS 0,014 30,18**

Factor A 1 0,001 | 0,019NS | 0,027 1,68NS 0,001 | 0,021NS 0,002 0,96NS 0,006 1,38NS

Factor B 2 1,372 | 4860,5** | 0,030 | 1,864NS | 0,003 11,11%* 0,155 74,49** 0,025 6,70**

Factor AXB 2 0,002 5,92 0,018 | 1,098NS | 0,000 1,46NS 0,001 0,45 0,002 0,56

Error. Exp. 10 | 0,001 0,016 0,001 0,002 0,004

CV:0,33% CV:2,73% CV:0,34% CV:0,96% CV:1,41%

NS = No significativo. ~ ** = altamente significativo
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Estadisticamente las variables pH de la fruta, inicial, 8, 16, 24 y 32 dias fueron no
significativos, por lo que en general existio uniformidad dentro y entre los bloques

o repeticiones (Cuadro N° 13).

Se presenta diferencias altamente significativas, en la variable pH de la fruta,
inicial y alos 32 dias (Cuadro N° 13)

Cuadro 14. Resultados de la prueba de Tukey al 5% para AxB en la variable pH

de la fruta.

(pH) INICIAL | (pH) 8 DIAS (pH) 16 DIAS | (pH) 24 DIAS | (pH) 32 DIAS
trat X Rang | trat X Rang | Trat X Rang | Trat X Rang | Trat X Rang
T, | 557 | A | T, |470]| A T, | 471 | A T, | 497 | A T, | 477 | A

T, | 557 | A | T, |469| A Ts | 470 | A T, | 496 | A T, | 476 | AB
Te | 482 | B | T, | 469 | A T, | 469 | A Ty | 470 | A T, | 470 | AB
Ts | 478 | BC | Ts | 468 | A T, | 468 | A T, | 470 | A Ts | 469 | AB
T, | 471 | cD | T3 | 467 | A T, | 467 | A Ts | 469 | A T, | 467 | AB
Ts | 468 | D | Tg | 447 | A Te | 466 | A Te | 465 | A Te | 458 | B

X:5,02 X: 4,65 X468 X477 X: 4,69

Utilizando la prueba de Tukey, se encontr6 que al inicio hay 5 rangos diferente, a
los 8 dias un solo rango, a los 16 dias un solo rango, 24 dias un solo rango y a los
32 dias, siendo el mayor T, con 5,57 al inicio y 4,77 al final, dando una diferencia
entre tratamientos de 0,8 pH. Probablemente porque la fruta esta en un estado
fisiolégico prematuro, y hace que la fruta al 25% de madurez mantenga un pH

acido ayudando a que la fruta se conserve mejor. (Cuadro N° 14).
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Grafico 16. Resultados de la variable pH de la fruta.
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Cuadro 15. Resultados de la prueba de Tukey al 5 % para la variable pH, para

factor B (estados fisioldgicos)

(pH) INICIAL | (pH) 8 DIAS (pH) 16 DIAS | (pH) 24 DIAS | (pH) 32 DIAS

Est. _ Est. _ Est. _ Est. _ Est. _
= X Rang = X Rang Rang Rang Rang

B, | 557 | A B, | 469 | A B, |470| A B, |49 | A B, |476 | A

B, | 469 | B B, |468| A | B, |468| B B, | 469 | B B, | 469 | B

B; | 480 | C B; |456| A | By |466| C | By | 467 | C B; | 463| C

Prueba de Tukey al 5% para pH de la fruta, con relacién al factor B (Estados
fisioldgicos), se puede determinar que al inicio, 16 dias, 24 y 32 dias hay 3
rangos, mientras que a los 8 dias hay un solo rango. Siendo el mas destacado B;
(25%), posiblemente porque la fruta en este punto de cosecha detiene sus procesos
normales de maduracion, es decir se pasma, y su pH se mantiene en un nivel de
acidez. (Cuadro No 15)
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Grafico 17. Resultados de variable pH de la fruta, para factor B (estados

fisiolégicos)
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Cuadro 16. Resultados de la prueba de Tukey al 5 % para la variable, pH de la

fruta, para factor A (sistemas de conservaciéon)

(pH) INICIAL | (pH) 8 DIAS [ (pH) 16 DIAS | (pH) 24 DIAS | (pH) 32 DIAS
SiCs t X Rang Sg‘t X Rang SiCSt X Rang S(i:st X Rang SiCs t X Rang
A; [502] A A [ 468 A A, | 468 A A, 479 A A 471 A
A, | 479 A A, | 461 A A, | 468 | A A, | 47T A A, | 467 A
E.P A,-A=023 | EEP A;-A=0.07 | EP A;-A=0 E.P A;-A=0,02 | E.P A;-A,=0,04

La prueba de Tukey al 5% para pH la fruta con relacidon al factor A (sistemas de

conservacion), se puede determinar que hay un solo rango para todas las fechas,

siendo A; (cuarto al frio) el mas destacado con 5,02 al inicio y al final con 4,71,

con una diferencia de 0,31 pH. A, (Cuarto al ambiente) obtuvo el menor pH, con

una diferencia de 0,35 pH, posiblemente se debe a que en cuarto al frio los

procesos de respiracion y climaterismo se realizan méas lentamente por las

condiciones controladas que se tiene de humedad y temperatura. (Cuadro No 16)
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Grafico 18. Resultados de la variable, pH de la fruta, para factor A (sistemas de

conservacion)
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4.6. Analisis sensorial olor.

Cuadro 17. Anadlisis de varianza para variable analisis sensorial olor de la fruta

ANALISIS SENSORIAL OLOR ANALISIS SENSORIAL OLOR
15 DIAS 30 DIAS
GL CM F CM F
Total 17
Repeticiones 2 0,88 10,00** 0,88 10,00**
Tratamientos 5 0,356 4,00NS 2,22 25,00**
Factor A 1 0,88 10,00** 0,55 62,50**
Factor B 2 0,22 2,50NS 1,38 15,62**
Factor AxB 2 0,22 2,50NS 1,38 15,62**
E. Experimental 10 0,089 0,089
CV: 11,67% CV: 10,32 %

NS = No significativo.

**= altamente significativo

Estadisticamente en la variable andlisis sensorial olor de la fruta a los 15 y 30 dias

fue altamente significativos. (Cuadro No 17).
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Se presenta diferencias estadisticas significativas, en la variable andlisis sensorial

olor de la fruta a los 30, dias y no significativo, a los 15 dias. (Cuadro No 17)

Cuadro 18. Resultados de promedios de la prueba de Tukey al 5% para comparar

AXB en la variable andlisis sensorial olor de la fruta.

ANALISIS SENSORIAL OLOR 15 DIAS | ANALISIS SENSORIAL OLOR 30 DIAS
Tratamiento X Rango Tratamiento X Rango
T, 3.0 A T, 4.0 A
T, 3.0 A T, 4.0 A
Ts 2.33 A T, 2.33 B
T4 2.33 A T, 2.33 B
Ts 2.33 A Ts 2.33 B
Te 2.33 A Ts 2.33 B
X :255 X:2,88

Utilizando la prueba de Tukey, se observé a los 15 dias un solo rango de
significancia, mientras que a los 30 dias se encontré que hay 2 rangos, siendo el
tratamiento que registra mayor promedio T (25% de maduracién) con 3,0 a los 15

diasy 4 a los 30 dias después de la cosecha (Cuadro N° 18).

Los tratamientos con menor promedio fue Tg (75% de maduracion) con 2,33 a los
15 diasy 2, 33 a los 30 dias (Cuadro N° 18).

Por ser una fruta poco conocida y su consumo no es masivo, sus caracteristicas
organolépticas no son tan perceptibles, posiblemente este sea el motivo para que
T1 (A1B1) tenga este promedio.
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Grafico 19. Resultados de la variable analisis sensorial olor de la fruta.
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Cuadro 19. Resultados de la prueba de Tukey al 5 % para, analisis sensorial olor

para factor B (estados fisiologicos)

ANALISIS SENSORIAL OLOR ANALISIS SENSORIAL OLOR
15 DIAS 30 DIAS
Estado. F X Rango Estado. F X Rango
B, 2,67 A B, 3,17 A
B, 2,67 A B, 3,17 A
Bs 2,33 A B3 2,33 B

Segun la prueba de Tukey al 5% para analisis sensorial olor de la fruta con
relacion al factor B (Estados fisiologicos). Se puede determinar que a los 15 dias
hay un solo rango, mientras a los 30 dias hay 2 rangos, siendo el mas destacado B;
(25% de maduracién) obtuvo los mayores promedios con 2,67 a los 15 dias y
3,17 a los 30 dias y los promedios menores se registran en B; (50% de
maduracion) con 2,33 a los 15 y 32 dias. (Cuadro No 19)

A medida que los sustratos de la fruta van disminuyendo van aumentado
sustancias volatiles que le dan un olor caracteristico a las frutas, posiblemente B1
(25% de maduracion) por estar en un proceso de maduracion emite mas sustancias

aromaticas, las mismas pueden estar en combinacidn con emisiones de etileno.
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Grafico 20. Resultados de la variable, andlisis sensorial olor para factor B

(estados fisioldgicos)
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Cuadro 20. Resultados de la prueba de Tukey al 5 % para la variable, anélisis

sensorial olor de la fruta, para factor A (sistemas de conservacion)

ANALISIS SENSORIAL OLOR 15 ANALISIS SENSORIAL OLOR 30
DIAS DIAS
Sistema C X Rango Sistema C X Rango
Ay 2,78 A A 3,44 A
A, 2,33 B A, 2,33 B
E. principal A-A,=0,45 E. principal A-A=111

Tukey al 5% para comparar los promedios en analisis sensorial olor de la fruta
con relacion al factor A (sistemas de conservacion), se puede determinar que en
los dos tiempos hay dos rangos, siendo A; (Cuarto frio) el que obtuvo los mejores

promedios con 2,78 a los 15 dias, y 3,44 a los 30 dias.

Posiblemente las frutas que permanecen bajo condiciones controladas por lo
general es para conservar muchas de sus caracteristicas fisico quimicas como olor
quiz4 también a que la fruta se encuentra almacenada y esto provoca que la fruta

tenga mas concentracion de olor.
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Grafico 21. Promedios de la variable, andlisis sensorial olor de la fruta, para

factor A (sistemas de conservacion)
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4.7 Analisis sensorial sabor.

Cuadro 21. Andlisis de varianza para variable analisis sensorial sabor de la fruta.

ANALISIS SENSORIAL SABOR ANALISIS SENSORIAL
15 DIAS SABOR 30 DIAS
GL CM F CM F
Total 17
Repeticiones 2 20,03 16,22NS 16,22 73,00NS
Tratamientos 5 0,189 0,089NS 0,170 0,40NS
Factor A 1 0,500 0,07NS 0,056 0,082NS
Factor B 2 0,056 0,056NS 0,16 0,250NS
Factor AxB 2 0,167 0,167NS 0,22 0,750NS
E. Experimental 10 0,122 0,222NS
CV: 13,39% CV: 16,97

NS = No significativo.

**= altamente significativo

En el analisis de varianza en la variable analisis sensorial sabor a los 15 y 30 dias
no existen diferencias significativas. (Cuadro 21)
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Cuadro 22. Resultados de promedios de la prueba de Tukey al 5% para

promedios AxB en la variable analisis sensorial sabor de la fruta.

ANALISIS SENSORIAL SABOR 15 DIAS | ANALISIS SENSORIAL SABOR 30 DIAS
Tratamiento X Rango Tratamiento X Rango
T, 3.0 A T, 3.0 A
T, 2.67 A T 3.0 A
T, 2.67 A Ts 2.67 A
T, 2.67 A T, 2.67 A
Ts 2.33 A T, 2.67 A
Te 2.33 A Te 2.67 A
X :2,61 X 2,77

Utilizando la prueba de Tukey, se encontré que el tratamiento que registra mayor
promedio fue T, (50% de maduracion) con 3 a los 15y T; (25% de maduracion)

con 3 a los 30 dias después de la cosecha (Cuadro No 22).

Los tratamientos con menor promedio fue Ts (75% de maduracion) con 2,33 a los
15 dias y 2,67 a los 30 dias (Cuadro No 22).

A los 15 dias T2 (A1B2) obtuvo mejor calificacion y a los treinta dias T1 (A1B1),
posiblemente estos resultados se deben a que la fruta mientras madura va
cambiando muchas de sus caracteristicas organolépticas y esto provoca que la
fruta tenga distintas degustaciones.
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Grafico 22. Resultados del andlisis sensorial sabor de la fruta.
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Cuadro 23. Resultados de la prueba de Tukey al 5 % para la variable, andlisis

sensorial sabor para factor B (estados fisioldgicos)

ANALISIS SENSORIAL SABOR ANALISIS SENSORIAL SABOR 30 DIAS
15 DIAS
Estado. F v Rango Estado. F X Rango
B, 2,67 A B, 2,83 A
B, 2,67 A B, 2,83 A
Bs 2,50 A Bs 2,67 A

Segun la prueba de Tukey al 5% para comparar los promedios de analisis
sensorial sabor de la fruta, con relacion al factor B (Estados fisiologicos). Se
puede determinar que hay un solo rango, siendo B, (50 % de maduracion) obtuvo
el mayor promedio con 2,67 a los 15 dias y 2,83 a los 30 dias los promedios
menores se registran en B3 (50 % de maduracién) con 2,50 a los 15 dias y 2,67 a
los 30 dias (Cuadro No 23).

La fruta al 50 % de madurez obtuvo la mejor calificacién debido quiza a que la
fruta se encuentra en un estado Optimo para ser consumida, es decir esta

organolépticamente apta para ser vendida y consumida.
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Grafico 23. Promedios de las variables, analisis sensorial sabor, para factor B

(estados fisioldgicos)
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Cuadro 24. Resultados de la prueba de Tukey al 5 % para comparar promedios
de variables, analisis sensorial sabor de la fruta, para factor A (sistemas de

conservacion)

ANALISIS SENSORIAL SABOR ANALISIS SENSORIAL SABOR
15 DIAS 30 DIAS
Sistema C X Rango Sistema C X Rango
A 2,78 A A 2,78 A
A, 2,44 A A, 2,78 A
E. principal A-A=0,34 E. principal A-A= 0

La prueba de Tukey al 5% para comparar los promedios en andlisis sabor de la
fruta con relacion al factor A (sistemas de conservacion), se puede determinar
que hay un solo rango en las dos fechas, siendo A; (Cuarto frio) el mayor
promedio con 2,78 a los 15y 30 dias (Cuadro No 24).

El sistema de cuarto al frio nos da muchas ventajas sobre los procesos normales

de maduracion ya que retarda y mantiene las caracteristicas de las frutas,
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posiblemente este sea el motivo para que la fruta que se mantuvo en este sistema
de conservacién sea mas aceptada por los degustadores.

Grafico 24. Promedios de variables, analisis sensorial sabor de la fruta, para

factor A (sistemas de conservacion).
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4.8.  Andlisis Fitopatoldgico (AF)

Gréfico 25. Dafio causado por hongos en el cuarto al ambiente.

DANO AL FRUTO POR HONGOS
CUARTO ALAMBIENTE

W Alternaria sp
B Penicillivin
B Cladosporium sp

B Fusarim sp

Los dafios causados por hongos es muy evidente, posiblemente por las

condiciones a las que fue sometida la fruta (humedad, temperatura, horas luz)
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factores que influyeron totalmente en la conservacion de la fruta. En la entrevista
realizada corroboramos la importancia de mantener los frutos en almacenamiento

en frio es que siempre estén frescos y libres de hongos y bacterias.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

51 Conclusiones

El efecto del almacenamiento de frutas de pitajaya en el cuarto frio dio como
resultado que el estado fisiologico al 50% de madurez conservd mejor sus
caracteristicas organolépticas, destacando que el punto de cosecha en campo debe

ser en este estado.

En el cuarto al ambiente el efecto fue contrario ya que se presentaron factores
externos que no se pueden controlar como son temperatura, humedad, horas luz,
etc. Esto provoco que la fruta acelere su proceso de maduracién a partir de los 16

dias de muestreo alterando su color, sabor, textura y aroma.

La fruta en estado fisiologico al 50% de madurez conservd mucho mejor sus
caracteristicas organolépticas, tanto en el cuarto al frio como en cuarto al

ambiente por un tiempo de 16 dias desde su cosecha en campo.

Para tener un mercado amplio con la pitajaya se debe tener mucho cuidado con el
estado de corte de la fruta ya que esto influye mucho en todas sus caracteristicas y
estas deben estar casi al gusto del consumidor, para que haya una demanda que

satisfaga al productor.
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5.2 Recomendaciones

Realizar los cortes de las frutas en estados de madurez optimos, los mismos que
son determinados en forma visual ya que de esto depende que la fruta mantenga
sus caracteristicas organolépticas por mas tiempo.

La conservacion en el cuarto frio ayuda a que la fruta mantenga sus propiedades
por cierto tiempo, aproximadamente 15 dias ya que un almacenamiento
prolongado no es bueno, el mismo que al ser eliminado provoca el rapido
deterioro de la fruta, por lo cual se recomienda mantener un estado de

conservacion hasta la llegada al consumidor.

Los frutos de pitajaya son climatéricos por lo que es necesario determinar un
adecuado manejo de pos-cosecha para su posterior conservacion 'y
almacenamiento. La fruta que se almacena debe estar sana, no deteriorada y

exenta de humedad exterior.

Los diferentes andlisis realizados son indispensables para determinar en que
estado esta la fruta y asi poder dar al consumidor un producto de calidad para

exportacion y para consumo local.
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VI. RESUMENY SUMMARY

6.1 RESUMEN

La pitajaya es una fruta que posee cualidades nutricionales y medicinales como
laxante, es muy apetecida en el mercado interno y con grandes proyecciones para
los mercados internacionales. Su demanda se ha incrementado paulatinamente y a
medida que se desarrollan avances significativos en la productividad el area
dedicada al cultivo se aumenta, es por esto que se debe conocer toda su fisiologia
para tener un mayor volumen de comercializacién, y una baja perdida para el
productor. Es por esto que se realiz6 una investigacion de almacenamiento de la
fruta y en que estado fisiolégico debe ser cosechado para que conserve sus
caracteristicas y sea del agrado del consumidor. Se realizaron analisis de la fruta
en color, pH, grados brix, firmeza, sensorial, y fitopatolégico, los mismos que
dieron resultados que nos permitieron conocer mas sobre esta fruta. En los
diferentes analisis los resultados fueron que la fruta al 25% en los dos estados de
conservacion hubo poca aceptabilidad ya que present6 un corte de madurez muy
temprano, el cual no permitié una degustacion de su sabor, aroma y en su textura
present6 un color verde claro que fue un indicador de la inmadurez de la fruta para
ser consumida. La fruta al 50% de madurez tuvo una alta aceptacion tanto en
color, sabor, textura y aroma, conservd sus caracteristicas organolépticas hasta
llegar al consumidor, y nos dio a conocer que este es el estado optimo de corte
para fruta de exportacion y también de consumo local. La fruta al 75% de
madurez en cuarto frio presentd una ligera aceptabilidad ya que al encontrarse
almacenada en el cuarto frio mantuvo sus caracteristicas organolépticas, al
contrario de las frutas almacenadas en el cuarto al ambiente ya que estas
presentaron variacion en su pH, sabor, aroma y textura, esto se debe a los factores
externos que influyeron en una répida maduracién de la fruta. Estos resultados
dan como conclusion que la fruta debe tener un corte 6ptimo en su estado de
madurez ya que esto influye en sus caracteristicas y posteriormente en el
consumidor que es el que da la aceptabilidad o no a la fruta. Se debe tener mayor

cuidado con la fruta de exportacion ya que esta debe cumplir con estandares muy
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estrictos y de no ser cumplidas es una gran pérdida para el productor. Una buena
calidad de fruta para exportar o para consumo local esta en el manejo mas
adecuado de la fruta desde su cosecha hasta el almacenaje y posteriormente al
consumidor ya que la calidad del producto influye mucho en la apertura o no de

una nueva variedad de fruta en el mercado tanto local como para exportacion.
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6.2 SUMMARY

The pitajaya is a fruit that has nutritional medicinal qualities, as a laxative, is
highly sought in the market, with large projections for international markets. Their
demand has increased gradually; according to the significant advances of science,
the productivity in the cultivation area is increased, so you should know all their
physiology for greater trading volume, and not losses for the producer. That is
why we made a research of fruit storage and physiological state that must be
harvested to retain their characteristics and be acceptable to the consumer.
Analyzes were on fruit color, pH, Brix, firmness, sensory, and
psychopathological, which gave the same results that allowed us to know more
about this fruit. In the different analysis results were that 25% fruit in both states
of conservation was little acceptability because it presented a cut early maturity,
which did not allow a tasting flavor, aroma and its texture is a color light green
that was an indicator of the immaturity of the fruit for consumption. Fruit maturity
50% had a high acceptance both in color, taste, texture and aroma, retained its
organoleptic characteristics to the consumer, and we said that this is the optimum
cutting fruit export and also local consumption. Fruit maturity at 75% in cold
room had a slight acceptability as to be stored in the cold room maintained its
organoleptic characteristics, in contrast to the fruit stored in the room to
environment these showed variation in pH, taste, aroma and texture, this external
factors influenced the rapid maturation of the fruit. These results support the
conclusion that the fruit must have an optimal cut in its maturity as this influences
their characteristics, and subsequently the consumer is who gives the acceptability
of the fruit. It should be more careful with export fruit as this must comply strict
standards and not being fulfilled is a great loss for the producer

A good quality of fruit for export or for domestic consumption was most
appropriate handling of the fruit from harvest to storage and then to consumer,
because the product quality greatly influences the opening or not a new variety of

fruit both local market and for export.
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ANEXO 2.- Base de datos

sabor Sabor olor
Peso frio Peso ambient Presion frio Presion ambient Grados brix frio rados pH frio pH ambiente frio ambient | olorfrio | am
16 24 32 16 24 8 16 24 32 16 24 32 16 16 24 32 16 24 32 16 [ 32 | 16 | 32 [ 16 [ 32 | 16 32
Trat. Rep. inicio 8 dias dias dias. dias. inicio 8 dias. dias dias 32d in Ds d d d in 8d d d d in 8d | 16d | 24d | 32d | In 8d d 24d | 32d | in 8d | d d d in 8d | d d d d d d d d d d

1 1 | 167,05 | 16100 | 157,11 | 15111 | 14511 | 16100 | 153,67 | 14767 | 14133 | 13433 | 650 | 633 | 785 | 720 | 692 | 161 | 144 | 142 | 141 | 140 | 512 5 [ 196 | 189 | 186 | 12 22 | 23 24 | 249 | 56 | 56 5| a8 51|45 | a4 5 5 5 3 3 3 2 3 4 3 4
1 2 | 15944 | 154022 | 149,00 | 14322 | 13744 | 19533 | 186,00 | 18000 | 173,00 | 166,78 | 649 | 631 | 783 | 720 | 692 | 195 | 186 | 186 | 183 | 181 | 51 [ 52 | 194 19 | 188 | 13 22 | 23 24 25 | 56 56| 48 | 48 5| 45|44 5 3 s| 3] 3| 3| 3|33 3] 3
1 3| 19833 | 191,80 | 18689 | 181,00 | 17533 | 189,89 | 180,78 | 174,78 | 167.78 | 170.89 | 648 | 329 | 780 | 718 | 690 | 190 | 174 | 173 | 171 | 168 | 513 | 55 19 | 194 19 [ 13 | 228 | 23 25 26 |55 (52| 47|47 [48]4a1 4 s|48]49] 3| 3] 3| 3| 3] 3 3] 3
2 1| 16122 | 15533 | 150,33 | 14444 | 139,00 | 15344 | 14400 | 137,78 | 130,78 | 123,78 | 708 | 690 | 787 | 705 | 691 | 164 | 151 | 149 | 148 | 146 | 202 | 20 20 | 187 | 196 | 19 | 21,7 [ 22 | 232 | 244 | 47 | 47 | 48 | 48 5|46 )44 | 52 5 a| 3 3 3 2]3]3 3] 3
2 2 | 20000 | 194,11 | 18889 | 18333 | 177.44 | 196,67 | 187,11 | 18111 | 174,22 | 167,22 | 705 | 688 | 785 | 700 | 689 | 197 | 187 | 186 | 184 | 182 20 | 20 20 19 | 198 | 20 22 | 23 24 25 |47 | 48| 47| a8 5| 46| 44 5 5 a| 3 3 3 2] 3]3 3] 3
2 3 | 187,78 | 18156 | 17656 | 170,89 | 16522 | 196,33 | 186,78 | 180,78 | 173,78 | 166,78 | 702 | 687 | 782 | 698 | 687 | 196 | 185 | 184 | 182 | 180 | 20,5 21 21 | 195 20 | 20 | 221 | 23 24 25 | 47 S 4,6 4| a8 | a4 | 42 49 | 46 4 3 3 3 2 3 4 3 2
3 1| 16856 | 16333 | 15822 | 15267 | 146,89 | 177.89 | 16844 | 16244 | 15544 | 149,33 | 657 | 633 | 625 | 652 | 623 | 178 | 168 | 167 | 166 | 163 | 202 | 21 | 208 20 [ 199 | 20 | 185 | 21 20| 227 |45 | 47| 47 | 48|52 | 47|43 5 s|a9| 2| 2| 2f 2] 2] 3 3] 2
3 2 | 18500 | 17944 | 174,44 | 16867 | 15956 | 201,89 | 19367 | 187,67 | 180,78 | 173,78 | 653 | 632 | 623 | 650 | 621 | 202 | 187 | 185 | 183 | 179 21| 2 21 | 203 | 205 | 20 19 | 21 22 23|47 (46| 46| 46 5147]43 5 sla7]| 2] 2| 2| 2| 2] 2 2] 3
3 3 | 18733 | 182,56 | 177,56 | 172,00 | 166,22 | 183,33 | 17456 | 16856 | 161,56 | 154,56 | 650 | 632 | 619 | 648 | 620 | 183 | 173 | 170 | 169 [ 167 | 21,2 | 22 21 | 206 21 | 20 19 [ 21 22 24 [ a8 |43 | 45| a2 |47 |47 4| a8 4 a| 2| 2| 2f 2] 2] 2 2] 2
4 1| 16544 | 15944 | 15444 | 149,00 | 14367 | 15422 | 14422 | 137,67 | 130,78 | 123,78 | 651 | 632 | 784 | 719 | 691 | 162 | 143 | 140 | 141 | 142 5 5 19 18 19 |13 21 | 22 23 26 | 55 | 56 | 47 4| a6 | 42 4| 49|48 sl 2] 2] 2] 2|22 2] 2
4 2 | 177,67 | 170,89 | 16589 | 160,78 | 15578 | 176,56 | 167,00 | 160,78 | 152,89 | 14578 | 650 | 632 | 782 | 719 | 691 | 194 | 185 | 181 | 183 | 186 5153|194 19 | 188 | 13 22 | 22 24 25 | 55 | 56 48 | 45 | 47 | 43 | a4 48 | 438 5 2 2 2 2 2 2 2 2
4 3| 18711 | 17978 | 174,78 | 169.78 | 164,78 | 156,44 | 14489 | 13856 | 131,22 | 124,11 | 649 | 340 | 780 | 717 | 690 | 189 | 173 | 168 | 171 [ 173 | 51 | 53 19 18 18 | 13 22 | 23 24 25 | 55| 55 5|48 5 4]43 5 3 sl 2] 22| 2|23 2] 2
5 1| 18156 | 176,33 | 17244 | 16744 | 16244 | 199,33 | 190,78 | 18444 | 177,33 | 17044 | 706 | 690 | 786 | 704 | 690 | 163 | 150 | 146 | 149 | 148 20| 19 20 20 20 | 20 21 | 23 23 24 | a5 5| 46|48 |52 [a5[a3 | 52|52 a7| 2 2] 3| 2] 2] 2 2] 2
5 2 | 20056 | 19444 | 189,22 | 18400 | 17856 | 18467 | 17456 | 168,11 | 161,00 | 15411 [ 705 | 687 | 784 | 699 | 688 | 196 | 186 | 182 | 184 | 186 20 | 19 19 | 195 | 198 | 20 19 [ 23 23 24 | a5 | 47| 46| 47 5] 45| 44 5 5 sl 2] 2] 2] 2|22 2] 2
5 3 ] 16944 | 16378 | 15878 | 15578 | 15056 | 189,89 | 173,11 | 166,67 | 159,33 | 152,11 | 656 | 686 | 783 | 697 | 686 | 196 | 184 | 180 | 184 | 182 20 20 | 202 19 | 195 | 19 20 | 22 23 25 | 46 | 48 47 | 47 | a9 | a5 | 43 5 |48 | 49 2 2 3 2 2 2 2 2
6 1| 17378 | 16911 | 16400 | 15844 | 15333 | 176,89 | 167.78 | 161,22 | 15367 | 146,78 | 657 | 632 | 624 | 653 | 624 | 177 | 167 | 166 | 163 | 167 | 201 | 20 | 19,2 | 206 21 | 19 18 | 21 21 24 | a5 a | a5 | a2 5|46 42| 474953 2| 2| 3] 2| 2| 2 2] 2
6 2 | 17489 | 17056 | 16544 | 16011 | 15511 | 18289 | 173,89 | 167,56 | 160.44 | 15344 | 656 | 632 | 624 | 649 | 620 | 201 | 186 | 183 | 185 | 179 20| 2 20 20 | 205 | 20 19 | 22 22 24 | a6 | 47| 44|44 |52 |aaa3] 45 s|s2] 2] 2] 3] 2|22 2] 2
6 3| 171,33 | 166,89 | 161,89 | 15644 | 151,33 | 174,33 | 16400 | 15767 | 15044 | 143.11 | 655 | 631 | 618 | 642 | 620 | 182 | 172 | 169 | 167 [ 170 21| 2 19 | 202 | 198 | 20 19 [ 21 22 23 [ 48 | 48| 45| a6 | 49 | 46 4] 47152 s|l 2] 2] 2] 2|22 2] 2

II




ANEXO 3: Tablas matrices

Tabla matriz para color de la fruta.

Color 0 (Y90 C80) 10% amarilla - 90% verde
Color 1 (Y90 C60) 30% amarilla - 70% verde
Color 2 (Y90 C40) 40% amarilla - 60% verde
Color 3 (Y90 C30) 50% amarilla - 50% verde
Color4 (Y90 C20) 60% amarilla - 40% verde
Color 5 (Y80 C10) 70% amarilla - 30% verde
Color 6 (Y70 CO00) 90% amarilla - 10% verde

Tabla colorimétrica de Kupper

Tabla matriz para olor y sabor de la fruta.

Me gusta mucho 5
Me gusta poco 4
No me gusta ni me disgusta 3
Me disgusta mucho 2
Me disgusta muchisimo 1




ANEXO 4.- Fotografias

Cultivo de pitajaya

Ubicacidn de la fruta en el cuarto frio




Ubicacién de la fruta en cuarto al ambiente




Variable presion de la fruta

Variable grados brix

Variable pH




Analisis fitopatoldgico

Visita del tribunal

Vi



ANEXO 5:Glosario de Términos Técnicos

Adventicia.- Organo animal o vegetal que se desarrolla en cualquier lugar distinto
del hébitat y no es comdn.

Almacenamiento.- Accidn de guardar o acumular algo hasta necesitarlo

Bacterias.- Son microorganismos unicelulares, con movilidad propia y que ostentan
un muy pequefio tamafio y diversidad en su forma: esferas, barras, hélices.

Bromatologia.- Ciencia que estudia los alimentos, su preparacion adecuada y su

asimilacion por el organismo.
Brotar.-Nacer o salir la planta de la tierra.

Climateérica.- Perteneciente o relativo a cualquiera de los periodos de la vida

considerados como criticos, especialmente el de la declinacion sexual.

Comercializacidn.-Se refiere al conjunto de actividades desarrolladas con el
objetivo de facilitar la venta de una determinada mercancia, producto o servicio, es

decir, la comercializacion se ocupa de aquello que los clientes desean.
Conservacion.-Accion de conservar; es decir, preservar de la alteracion.
Deshidratacion.- Accion de deshidratar disminucién del agua del organismo.

Digestion.- Accion y efecto de digerir. Quimica. Infusion prolongada en un

liquido apropiado de aquel cuerpo de que se quiere extraer alguna sustancia.
Esqueje.-Tallo o cogollo que se introduce en tierra para reproducir la planta.

Exportacion.-Venta de productos Nacionales (Bienes o Servicios) a un mercado

extranjero.



Exposicién.-Procedimiento de conservacionde frutas, tubérculos, hortalizas y otros,

mediante la exposicion.
Fructificacion.- Produccién de esporas por hongos. También un cuerpo fructifero.

Héabitat.- Es un término que se hace referencia al lugar que presentan las
condiciones apropiadas para que viva un organismo, especie o comunidad animal o

vegetal.
Hermafrodita.- Adjetivo que tiene los dos sexos.

Homogéneo.- Adjetivo relativo a un mismo género formado por elementos de igual

naturaleza.

Hongo.-Aquellos seres vivos que no cuentan en su formacién con la presencia de
clorofila, son de reproduccionsexual mayoritariamente asexual, por medio de las
esporas y suelen vivir del mismo modo que lo hace un parésitoo en aquellas

materias organicas que se encuentran en proceso de descomposicion.
Induccion.-Accion y efecto de inducir
Laxante: Agente que produce evacuacion intestinal.

Organoléptico.-Se dice de las propiedades de los cuerpos que se pueden percibir

por los sentidos

Peachimetro.- Instrumento utilizado en los laboratorios quimicos y bioquimicos
para medir el pH de las disoluciones consiste en un mini voltimetro con las escalas
granuladas en unidades de pH que mide la diferencia de pH existente entre dos

elementos uno de ellos de referencia.

Penetrometro.- Instrumento para medir dureza del suelo, instrumento para medir el

grado de frutas blandas como la uva.



Plantula.-Planta joven, al poco tiempo de brotar de la semilla.

Potenciémetro.- Dispositivo para medir diferencias de potencial divisor de tension
para regular el volumen de un amplificador.
Refractometro.- Instrumento para medir indices de refraccién absolutos, se utiliza

en investigacion quimica y fisica, y en diversas industrias.

Senescencia.-Es el tiempo en que son aptas desde que son cosechadas hasta llegar
al consumidor. En otras palabras senescencia es igual a envejecimiento o tiempo de

anaquel y es equivalente a fecha estimada de caducidad.
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