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INTRODUCCION.

Ecuador es uno de los paises agricolas con mayor diversidad de productos
fruticolas tradicionales y no tradicionales, entre ellos la granadilla que tiene
una considerable demanda tanto en el mercado nacional como internacional,
es asi que se registra exportaciones del fruto hacia el vecino pais de Colombia.

Hasta antes de realizar el presente estudio, no existia en el pais ninguna
caracterizacion de las propiedades fisicas y quimicas del fruto de la granadilla
Pasiflora ligularis Juss, por lo que se planted esta investigacion, para aportar
con datos confiables que le permita al Instituto Ecuatoriano de Normalizacion
(INEN) establecer Normas de Calidad.

En el presente estudio se describen las caracteristicas fisicas del fruto de
granadilla: tamafio, forma, color, volumen, peso, porcentaje de cascara, jugo,
semilla, densidad, firmeza, y las propiedades quimicos del jugo: acidez, pH,
humedad, cenizas, solidos totales, solidos solubles, sélidos en suspension,
proteina, azucares reductores libres, azucares reductores totales, fibra,
densidad, viscosidad fésforo, Hierro, Vitamina C, Vitamina B.




JUSTIFICACION.
Una de las principales razones que llevan a este tipo de investigacion, es que en el
Ecuador existen productos agricolas no tradicionales carentes de estandares de
calidad, de esta manera contribuir como un aporte parael inicio de la
normalizacion, que consiste en brindar informacion sobre las caracteristicas
fisicas y quimicas del fruto de granadilla, Passiflora ligularis Juss.

Se hace necesario fomentar estudios que tengan un respaldo técnico, por parte de
universidades y organismos del sector agricola, para proporcionar conocimientos
que fomenten e incentiven la producciény explotacion de nuevos frutos ente ellos
la granadilla.

El conocer las caracteristicas fisicas y quimicas de un producto, permitira
establecer procesos de producciony comercializacion, implementando datos de
control de calidad, aprovechando de una mejor manera el fruto, despertando el
Interés de productores e inversionistas en cultivar, mejorar y exportar.

El crecimiento industrial agricola, depende que se establezcan normas sobre los
productos no tradicionales que estan convirtiéndose en alternativas de produccion
para el sector agricola. Y de cierta manera incentivar al agricultor a cultivar estos
frutos, que les permita mejorar sus ingresos econdmicos y calidad de vida.




OBJETIVOS.

Objetivo general.
Caracterizar las propiedades fisicas y quimicas del fruto granadilla
Passiflora ligularis Juss, morfotipos colombianay polinizada, con el
propodsito de establecer normas de calidad.

Objetivos especificos.
Determinar las propiedades fisicas del fruto de granadilla morfotipos colombianay
polinizada: tamafio, forma, color, volumen, peso, porcentaje de cascara, jugo,
semilla, densidad, firmeza.

Determinar la composicion quimica del jugo de granadilla, morfotipos colombiana
y polinizada: acidez, pH, humedad, cenizas, solidos totales, sélidos solubles, solidos
en suspension, proteina, azucares reductores libres, azicares reductores totales,
fibra, densidad, viscosidad fésforo, hierro, vitamina C, vitamina B.

Conocer lainfluencia de los grados de madurez sobre las propiedades fisicas y
guimicas del fruto de granadilla Pasiflora ligularis Juss




Reino:
Division:
Clase:

Subclase:

Orden:

Suborden:

Familia:
Género:
Especie:

Clasificacién botanica

Vegetal
Angiospermas
Dicotiledoneas
Archiclamideae
Passiflorales
Flacourtiineae
Passifloraceae
Passiflora

Passiflora ligularis Juss




Caracteristicas botanicas.
enredadera, trepadora, con zarcillos; de raices
poco profundas; hojas acorazonadas, de 8cmalécm
de largo, de color verde oscuro casi azulado; de tallos
cilindricos
de color violeta, 7cm a 10cm de diametro;
los petalos y los sépalos son de un color blanco verdoso;
es unacapsulaovoide indehiscente, de forma

esféricay ovalada, de color amarillo, la corteza quebradiza,

enceraday delgada.
esta formado de varias capas de celulasy

aungque mide alrededor de Imm, le da espesory solidez a la
fruta.

son de color negro, pequenas, duras, planas y de
forma circular, envueltas en una pulpa mucilaginosay
acidulada, gue constituyen la parte comestible.




El cultivo de la granadilla tiene una amplia
distribucion en la sierra ecuatoriana, especialmente
en los valles bajos del callejéon interandino:

Imbabura: Atuntaqui, Ibarra, Ambuqui, Pimampiro
Pichincha: Guayllabamba, Yaurgui, Nanegalito
Tungurahua: Patate, Banos, Pelileo

Chimborazo: Guano

AVAVE: VY Gualaceo, Giron, Santa Isabel

Nueva Loja: Loja, Vilcabamba




Clima: sub calido, templado.
Temperatura; 12 -17°C

Humedad: 710%- 85%.
Pluviosidad: 600 - 1000mm

Altitud: 1800 - 2600msnm

Textura: franca, franco arenoso, estructura permeable.
Acidez: PH5.0-6.5.

Tipo de suelo: sueltos, aireados, ricos en materia organica.
C/N: 13-14.

Salinidad: es susceptible a ciertos niveles de salinidad.
Pendiente 3al 10 %.




Mas o0 menos de 9 a 10 meses de
establecido el cultivo en el sitio definitivo, se iniciara
la floracion de las plantas mas desarrolladas a los 75
— 80 dias, después se obtendran los primeros frutos
maduros, la madurez del fruto se reconocera por el
secamiento de las partes florales y el tinte
amarillento que adquiere su corteza.

La recoleccion se hace con tijera de podar, evitando
golpes, magulladuras, lesiones.

La duracion del cultivo con rendimientos
aceptables serade 6 a 8 afios, la produccion por hectareay
por afno. (400.000y 700.000 frutos). El rendimiento por planta
es de 800 unidades




Recolecciony transporte. El producto de campo se debe
Recolectar en cajas de plastico de 32 x 40 x 40cm,
procurando no amontonar demasiado los frutos;

se recomienda filas de 3 a4 hileras, no mas




Requisitos generales para exportacion de granadilla Passiflora
ligularis Juss segun (NTC 4101).

Los frutos deben estar enteros, sanos, libres de humedad
externa anormal, adecuacion de empaque,
almacenamiento y transporte

Deben estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrano
Deben presentar un aspecto fresco consistenciay firme.
Deben estar exentas de materiales extranos

Deben ser visibles en suempaque.

Deben presentar pedunculo, cuyo corte debe hacerse a la
altura del primer nudo.

Deben mantener la capa de cera natural que recubre la fruta
en el momento de la cosecha.

Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites
maximos establecidos en el Codex Alimentarius o los
exigidos por el pais de destino.




Mercado Internacional.
Paises de destino.

Las exportaciones en 1998 reflejan la mayor diversificacion
de mercados durante el periodo, registrandose envios a
Bélgica, Holanda y Estados Unidos . Asimismo, Suiza y Espana
realizaron importaciones desde el Ecuador unicamente en
1999, ano en que Suiza fue el segundo destino mas

Importante, con un 32.2% del total.

Hasta octubre del afno 1999, Colombia capto el mayor
volumen exportado de la fruta durante el periodo, con una
participacion del 99.70%. Colombia ha venido realizando
exportaciones de granadilla por varios anos hacia Alemania.
Ecuador en cambio ha realizado pequenas exportaciones de
granadilla hacia Canada, desde 1985.




Evaluacion del Fruto.

Los frutos se caracterizan por una secuencia de cambios metabolicos. Asi,
despueés de la polinizacion y cuajado, la vida puede dividirse en tres etapas
fisiologicas fundamentales: el crecimiento, maduracion y senescencia.

La etapa mas importante y compleja de la fruta, el proceso de maduracion,
puede dividirse, a su vez en dos fases: la fase de maduracion fisiologicay la de
maduracion organoléptica. La maduracion fisiologica suele iniciarse antes
de que termine el crecimiento celulary finaliza cuando el fruto tiene las
semillas en disposicion de nuevas plantas. El crecimiento y maduracion

fisiologica, solo se completan adecuadamente en el arbol.

La maduracion organoléptica, las frutas adquieren las caracteristicas
sensoriales que las definen como comestibles. Por lo tanto, se trata de un
proceso que transforma un tejido fisiologicamente maduro pero no
comestible en otro visual, olfatorio y gustativamente atractivo.

La maduracion organoléptica se puede completar tanto en el arbol como una
vez la fruta ya se harecolectado, debido a frutos climatéricos, este proceso es
controlado fundamentalmente, por el etileno y su actividad respiratoria




Manejo especifico del experimento.

Para el analisis fisico
Material de estudio (morfotipos)
Estados de madurez
Repeticiones
Tamano de cada repeticion

Total mediciones
Morfotipo colombiana
Morfotipo polinizada

2
3
3

30

2170
210

i ot = Ry L) g

e
t .y = Valor al 5% de error en la tabla t de

Student

.Ep = Desviacion de la poblacion

\n = nUmero total de repeticiones utilizadas

desviacion poblacion

Para el analisis quimico
Material de estudio (morfotipos)
Estados de madurez
Repeticiones
Muestra

Total mediciones
Morfotipo colombiana
Morfotipo polinizada

desviacion muestra

proveniente de

Pimampiro.

Morfotipo polinizado
proveniente del canton Ibarra.




Tamafo. Mayor o menor volumen de dimension de una cosa
DIAMETRO POLAR cm (piederey.)

COLOMBIANA LOCAL

DIAMETRO POLAR DIAMET RO POLAR

10,00
8,00
6,00
4,00
= BT

0,00 -

VERDE PINTONA  MADURA

7,43 S 7,84

VERDE PINTONA MADURA

El valor promedio obtenido de 30 mediciones analizadas por repeticion, del
diametro polar fue:

V=743 V=772
P =805 P =784
M =7,84 M =772
.C. 728y 8,24 .C.757y 7,98

El didametro polar es independiente del estado de madurez.




DIAMETRO RADIAL cm.

DIAMETRO RADIAL

DIAMETRO RADIAL

7.03 743 7,13

VERDE PINTONA MADURA

V=759 V=703
P=1716 P=1743
M=7,08 M=713

.C. 7,00y 7,95 .C.6,85y 7,58

El diametro radial es independiente de la madurez.




FORMA

Se tom6 como referencia las fiquras geométricas
COLOMBIANA

x
TR,

La forma del morfotipo La forma del morfotipo
colombiana es una polinizada es una capsula

Capsula esféricay siempre ovalada
aveces ovalada




EL COLOR

Color. Puede considerarse bajo tres aspectos
matiz, brillo y saturacion. El matiz o clase de color
se relaciona con la longitud de onda de la
radiacion y produce la estimulacion optica. El
brillo es la medida del grado de dilucion del matiz

con el negro. Saturacion. Es la pureza del color
que puede considerarse alternativamente como
el grado de dilucién con el blanco (Fernandez
240[010)]

EL COLOR DEL FRUTO DE GRANADILLA ES UNA
PROPIEDAD RELACIONADA
DIRECTAMENTE CON LA MADUREZ DEL FRUTO.




1:  Elcolorverde pierde intensidad y aparecen leves
tonalidades amarillas .‘

2: (Aumentael coloramarilloen lazona
permanece el color verde enia region «
pedunculo y a la base del fruto.

rGF>redo maelﬁlora rilloqu sehagmas
mte 0, man enien se ve laz cercafa al

pénduloy alabas

4: o El coiOr a .‘mo o&up&*c@ mel’fICIé del

fruto excepto pequenas areas cercanas al pedunculo ya
la base, en donde se conserva el color verde.




Método volumen ocupado
VOLUMEN cm? H558 eigeee

COLOMBIANA LOCAL

VOLUMEN VOLUMEN

200,00 -

150,00 143,28

143,28

136,07 136,33

™
£ 100,00
o

50,00

0,00 -

VERDE PINTONA MADURA

VERDE PINTONA MADURA

V=130,94 V =136,07
P=143,28 P=143,38
M =108,83, M=136,33
.C. 151,27,y 99,55 .C. 120,14,y 152 86

EL VOLUMEN ES MUY VARIANTE,
SE REGISTRARON PROMEDIOS MAYORES EN
ESTADO PINTON




PESO BRUTO g Cantidad de materia

que tiene un cuerpo

COLOMBIANA LOCAL

PESOBRUTO PESO BRUTO

147,52

1 129,29 133,04 127,42

107,68 107,27

peso en gramos

pesso en gramos

VERDE PINTONA MADURA

VERDE PINTONA MADURA

V=12929 V=133,04
P=10768 P=14/52
M =10727 M=12742
|.C.110,3 - 136,34 |.C. 120,02 - 156,30

El peso es una propiedad que no esta
relacionada con la madurez del fruto.




Peso bruto menos

Peso de cascara 0 |peso del jugo + semilla

COLOMBIANA LOCAL

PESO DE CASCARA PESO CASCARA

200,00 - 82,22 78,43

57,73

150,00

100,00

Peso en gramos

50,00 -

0,00 -
VERDE PINTONA MADURA VERDE PINTONA MADURA

V=95385 V=38222
P=58,59 P=17843
M =53,07 M=57,73
.C. 47,07 -103,40 |.C. 51,65 -89,94

El peso de cascara en frutos verdes es mayor debido al agua
Contenida, conforme madura disminuye su peso.




i (Peso semilla + jugo) menos
Pesode jugog peso de semilla

PESO DEL JUGO PESO DEL JUGO

100,00

80,00

60,00

40.00 31,35 32,67
18,71

20,00

0,00
VERDE PINTONA MADURA

VERDE PINTONA MADURA

V=18,71

P=3135,

M =326/,

.C. 12,32 - 36,16 |.C. 30,08 —47,08

El peso del jugo: a mayor madurez mayor contenido de jugo.




Pesode lasemilla g

COLOMBIANA LOCAL

PESO DE LA SEMILLA PESO DE LA SEMILLA

ioan 2668 2576
19,86 ! ’

—

VERDE PINTONA MADURA

[ =
V=14,75 V=19,86
P=19, P=26,68
M =2153 M =25,76
.C. 12,03 - 23,23 .C. 17,22 - 28,62

Peso en gramos

El peso de la semilla es mayor en los estados pinton y madura,
cuando su madurez fisioldgica a completado su proceso.




] NTE 391 Método de la densidad
Densidad del fruto g /cm3 relacion masa y volumen

DENSIDAD DENSIDAD

0,99 1,03 0,99
1 1 1

VERDE PINTONA MADURA

V=099
P=103,
M=0,99
1.C.0,94-105

La densidad del fruto es levemente menoralen
Estado maduro.




Firmeza del fruto Dinas

FIRMEZA FIRMEZA

94 .50 91,50 92,42 89,33

VERDE PINTONA MADURA VERDE PINTONA MADURA

V=9450
P=9150
M=9108
1.C. 90,00 -94,95

V=9242
P=89,33
M =88,86

|.C. 88,36 — 93,03
En la mayoria de frutos establece el estado de madurez,
en la granadilla no es un factor determinante

de sumadurez debido a la cascara firmey dura




' : NTE 381 Método de la acid
Acidez del jugo mg/100g

COLOMBIANA LOCAL

ACIDEZ

0,41

VERDE PINTONA MADURA VERDE PINTONA MADURA

V=085 V=0,/8
P=057 P=0,63
M =047 M =041
.C.0,46 - 0,855 .C.0,40-0,/8

El acido contenido en el jugo granadilla da el
caracter gustativo, disminuye conforme aumenta la madurez.




COLOMBIANA

VERDE PINTONA MADURA

V=441
P=445
M=514
1.C. 4,43-5,21

TE 389 Método potenciometrico

LOCAL

VERDE PINTONA MADURA

V=455
P=552
M =577
1.C. 4,53 -5,/9

El pH del jugo de granadilla aumenta segun su
estado de madurez, a mayor madurez mayor pH.




Humedad de| jugo 0/0 Método de secado en estufa
y capsula abierta

HUMEDAD HUMEDAD
100,000 —85;969—88;129—86;572 186,80 87,74 85,27

80,000 -
60,000
40,000 |
20,000 -
0,000 -

VERDE PINTONA MADURA VERDE PINTONA MADURA

= 85,96 V=86,80
P=8819 P=8774
M =8657 M =85 25

La humedad es la cantidad de agua presente en el
Jugo, se registraron promedios altos sobre el 85 %.




niz | i 04 Método de la mufla en
Ce e de JUgO capsula abierta AOAC

CENIZAS CENIZAS

0,98 1,05 1,26
[ — [ ]
VERDE PINTONA MADURA

0 71
Oy

—/

VERDE PINTONA MADURA

V=098

P=105 P=0,/0

M =126 M=0,91
.C.093-128 .C. 0,72-0,97

Este residuo inorganico se encuentra en minimas cantidades
en el jugo. Variando levemente en el estado maduro




Al - Método d d tuf
S6lidos totales del jugo %

COLOMBIANA LOCAL

SOLIDOS TOTALES SOLIDOS TOTALES

14,06 14,73
11,85 13,24

9,87 11,19

VERDE PINTONA MADURA

V=14,06
P=1185
M=1334
.C. 1166 —15.03

El extracto seco en el morfotipo colombiano varia,
Registrandose promedios menores en estado pinton.

En el morfotipo local, aumenta conforme avanza la madurez

VERDE PINTONA MAURA




Sél idOS SOlUbleS OB NTE 380 Método refractométrico

COLOMBIANA LOCAL

SOLIDOS SOLUBLES
20,00 - 20,00 - SOLIDOS SOLUBLES

14,43 14,87 14,45 14,78
15,00 15,00 :

2 10,00 : @ 10,00

5,00 5,00

0,00 -
VERDE PINTONA MADURA VERDE PINTONA MADURA

0,00 -

V=953 V=1108
P=14,43 P=14,45
M =14,87 M =14,78
.C.9,37-14,98 .C. 10,80 - 14,88

Los solidos solubles, o concentracion de sacarosa
en el jugo es muy alto, se incrementa conforme




NTE 388 Método de
Solidos en suspension del jugo % Sedimentacion por centrifuga

COLOMBIANA LOCAL

SOLIDOS EN SUSPENCION

35,67

SOLIDOS EN SUSPENCION

30,33

i 35,67

VERDE PINTONA MADURA VERDE PINTONA MADURA

V =2533 V=26,00
P =30,33 P=3233
M =35,07 M =35,67

|.C. 25,24 — 35,15 .C.25,99 — 35,67
porcentaje de solidos en suspension, aumenta de acuerdo

al estado de madurez del fruto, a mayor madurez,




) _ Método Kjendhal AOAC
Proteina del Jugo % Compuestos organicos por aminoacidos

PROTEINA PROTEINA

0,92 0,73
0,955 0,730 0 496 ) 0,49

1 — I

VERDE PINTONA MADURA VERDE PINTONA MADURA

\=0,955 \V=0,92
P=0730 P=073
M =0496 M =0,49
.C.0,43-097, .C. 0,445 - 0,932

El porcentaje de proteina determinado en el jugo de granadilla
es minimo, en frutos tiernos mayor es su contenido




AzUGcares reductores libres %

COLOMBIANA LOCAL

AZUCARES REDUCTORES LIBRES

10,00 AZUCARES REDUCTORES LIBRES

10,00 -
8.00 |
6,03 8,00
6.00
’ 6,00 o
S 4,24 3.85 < 4,67
4,00 4,00 | 293 3,28
2,00 2.00
0,00 - 0,00 -
VERDE PINOTNA MADURA lo de feh VERDE PINTONA MADURA
V=424 V=208

P=385
M=6,06 M =487

La cantidad de azucares reductores libres aumenta,

conforme aumenta su estado de madurez.,

P=328



Azucares reductores totales %

AZUCARES REDUCTORES TOTALES AZUCARES REDUCTORES TOTALES

10,00 -

7,67 7,50 8.00 7,32 7,31

8,00
6,00 6,00 -

4,00 8 4,00 1

2,00 2,00 -
0,00 -

0,00 -
VEREDE PINTONA MADURA VERDE PINTONA MADURA

V=314 V=310
P=17067 P=1732
M =750 M =731
.C. 3,108 -7,73 .C.3,1/8 - 7,381

e registro promedios que indican que los azlicares
reductores totales estan en mayor concentracion




Metodo de Digestion acido base

Fibra del jugo % AOAC

COLOMBIANA LOCAL

FIBRAS FIBRAS

03z 038 040 | 039 0,33 0.44
ool =3 3 [ gy — = [

VERDE PINTONA MADURA VERDE PINTONA MADURA

V=032 V=030
P=0,38 P=0,30
M=0,40 M=0,44
.C.0,31-044 .C. 0,29 - 054

Se observo gque el porcentaje de fibraen el jugo
es minimo en los dos morfotipos




_ _ NTE. 391 Método de
Dens|dad d6| ]UgO g/cm3 densidad relativa

COLOMBIANA LOCAL

DENSIDAD DEL JUGO DENSIDAD

VERDE PINTON MADURO MADURO

V=1048
P=1054
M=1,058
.C.1,048 - 1,059

De los promedios registrados sobre la densidad del jugo
se observo que tiene mayor densidad de 1.




Viscosidad del jugo g/s

‘ COLOMBIANA LOCAL

VISCOSIDAD VISCOSIDAD

500,00 -
400,00

» 300,00
> 200,00
100,00
0,00

, 93,47 7|7:3(I3 ’ ;
V=7750 V=17736
P=103,75 P=104,03
M =393 41 M =93 47
1.C. 76,87 104,221 .C. 54,059 —104,449

De los promedios registrados se puede observar que en e
estado pinton, el jJugo es mas viscoso

\ TIQRONOK "IN ("

77,50




VitaminaCmg,100 g

COLOMBIANA

VITAMINA C
28,48
a 26,53

—2+t45——————

VERDE PINTONA MADURA

V=28.48
P=26,53,
M=2145

.C. 20,21 -28,99

Meétodo de titulacion con
2,6 diclorofenoindofenol

LOCAL

VITAMINA C

28,70

26,23

VERDE PINTONA MADURA

V=280
P=26,23
M=2290
|.C. 21,28 — 29,71

Se pudo determinar que la vitamina C se encuentraen
Mayor porcentaje en el jugo de frutos en estado verde.




CONCLUSIONES.

El tamano del fruto de granadilla es independiente del estado
de madurez tanto en el morfotipo colombiana, como en el
morfotipo polinizada, existiendo una leve variacionen el
didmetro polar del morfotipo colombiana. (Cuadrol, 2, 3,4).

La forma de la granadilla en el morfotipo local es de una

capsularedondeada, y en el morfotipo colombiano debido a
su mayor diametro polar presenta la forma de una capsula
ovalada (fotografia 1,2)

El color del fruto de granadilla es una caracteristica
organoléptica que es dependiente del estado de madurez, a
medida que varia de verde hasta el amarillo,aumentael
estado de madurez. (Fotografia 3)




CONCLUSIONES.

El peso y el volumen del fruto estan en relacion
directa, sin embargo son independientes de la
madurez, debido a que existen otros factores internos
como el peso de la cascara, semillay jugo (cuadros 7,
8,9, 10).

El peso de la cascara es inversamente proporcional a
la madurez del fruto, a medida que disminuye el peso,
aumenta el estado de madurez, debido a que la
cascara es mas gruesay pesada por el contenido de
agua en estado verde, conforme madura el fruto se
hace mas delgaday quebradiza (Cuadros 11, 12).




CONCLUSIONES.

El jugo y la semilla estan directamente proporcionales a
la madurez del fruto, a medida que madura el fruto, se
Incrementa el peso del jugo y el peso de la semilla,

teniendo mejores pesos en el estado pintony maduro
(cuadros 13,14, 15, 16).

De los promedios registrado se concluye que, la densidad
del fruto es ligeramente menor a1 en sus tres estados de
madurezy en sus dos morfotipos colombianay polinizada,
(cuadros 17,18).

La firmeza de los frutos es similar en los tres estados, y en
los dos morfotipos debido a que la cascara es dura en sus
tres estados (cuadros 19,20).




CONCLUSIONES.

La acidez del jugo de granadilla disminuye a medida que el
fruto madura, tanto en el morfotipo colombiana, como en el
morfotipo polinizada (cuadros 21,22, 23, 24).

El pH del jugo varia; a medida que aumenta la madurez, se
Incrementa el pH. (25, 26, 27, 28).

La humedad del jugo de granadilla esta entre los Intervalos
(84,917 —-88,337) para el morfotipo colombianoy (85,008 —
88,121) para el morfotipo polinizada. Demostrando que tiene
un alto contenido de humedad (cuadros 29, 30).




CONCLUSIONES.

La cantidad de ceniza es minimo en sus tres estados y en los
dos morfotipos, colombianay polinizada (cuadros 31, 32).

El porcentaje de solidos totales esta entre los intervalos de
conflanza de (11,663 —15,083) para el morfotipo colombianay
(11,879 -14,992) para el morfotipo polinizada, indicando un

buen porcentaje de sélidos, que puede ser empleado para
procesos de deshidratacion (cuadros 33, 34).

El porcentaje de solidos solubles a medida que el fruto
madura, se incrementa el porcentaje de solidos solubles, en
los dos morfotipos (cuadros 35,36, 37, 38).




CONCLUSIONES.

El porcentaje de sélidos en suspension varia de
acuerdo con lamadures, a mayor madurez, mayor
porcentaje de solidos en suspension (cuadros 39,40)

La proteina del jugo es minima, en los dos morfotipos,
es mayor en el estado verde y conforme madura
disminuye el porcentaje la proteina (cuadros 41, 42).

Tanto los azucares reductores libresy los azlicares
reductores totales van incrementando su porcentaje
de acuerdo con la madurez del fruto




Recomendaciones.

Para la determinacion de propiedades fisicas
de lagranadilla se recomienda trabajar con el
mismo fruto, asi como tambiéen en las
propiedades quimicas para de esta manera
evitar variacion en los analisis.

Los analisis que se hagan a la fruta se deben
realizar en el menor tiempo posible, debido a
gue van transformando sus condiciones
debido al tiempo de almacenamiento.




Recomendaciones

Para la comercializacion y exportacion de
esta fruta se recomienda realizar su
cosecha en estado pinton.

Se recomiendan realizar investigaciones en
procesos de transformacion y obtencion de
productos derivados, donde se requiere
frutos con alto contenido de vitamina C,
carbohidratosy porcentajes de cascara
polimerizaday semillas.




