UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ESTUDIO DEL MANEJO

POSTCOSECHA DE LA BADEA Passiflora quadrangularis L.

Tesis presentada como requisito para optar el titulo en:

Ingeniera Agroindustrial

AUTORA: Velasquez Moreno Anabel Yeraldine
DIRECTORA: Ing. Rosario Espin

IBARRA - ECUADOR

2015 - 2016



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS

AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES

CARRERA INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ESTUDIO DEL MANEJO

POSTCOSECHA DE LA BADEA Passiflora quadrangularis L.

Tesis revisada por los Miembros del Tribunal, por lo cual se autoriza su presentacién

como requisito parcial para obtencr cl titulo de:

INGENIERO/A AGROINDUSTRIAL

APROBADA:
Ing. Rosario Espin

DIRECTORA DE TESIS

Ing, Fernando Basantes
MIEMBRO DEL TRIBUNAL
Ing. Nicolas Pinto

MIEMBRO DEL TRIBUNAL
Ing. Sania Ortcga

MIEMBRO DEL TRIBUNAL

M

FIRMA
/)




UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
BIBLIOTECA UNIVERSITARIA

AUTORIZACION DE USO Y PUBLICACION
A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

1. IDENTIFICACION DE LA OBRA

La Universidad Técnica del Norte dentro del proyecto Repositorio Digital Institucional,
determind la necesidad de disponer de textos completos en formato digital con la finalidad de

apoyar los procesos de investigacion, docencia y extension de la Universidad.

Por medio del presente documento dejo sentada mi voluntad de participar en este proyecto,

para lo cual pongo a disposicion la siguiente informacion:

DATOS DE CONTACTO

CEDULA DE IDENTIDAD: 1724551468

APELLIDOS Y NOMBRES: Velasquez Moreno Anabel Yeraldine
DIRECCION: Cayambe, Av. Natalia Jarrin y Cipreces
EMAIL: anabel_610@hotmail.es

TELEFONO FIJO: 022361302 TELEFONO MOVIL: 0987630604

DATOS DE LA OBRA

TITULO: Estudio del manejo postcosecha de la badea
Passiflora quadrangularis L.
AUTOR: Velasquez Moreno Anabel Yeraldine
FECHA: 2016-25-06
SOLO PARA TRABAJOS DE GRADO
PROGRAMA.: |X|precrADO | [POSTGRADO
TITULO POR EL QUE OPTA: Ingeniera Agroindustrial

ASESOR / DIRECTOR: Ing. Rosario Espin



mailto:anabel_610@hotmail.es

2.  AUTORIZACION DE USO A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD

Yo, Anabel Veldsquez, con cédula de identidad nimero 172455146-8, en calidad de
autor y titular de los derechos patrimoniales de la obra o trabajo de grado descrito
anteriormente, hago entrega del ejemplar respectivo en formato digital ¥ autorizo a la
Universidad Técnica del Norte, la publicacion de la obra en ¢l Repositorio Digital
Institucicnal y uso del archivo digital en la Biblioteca de la Univertidad con fines
académicos, para ampliar la disponibilidad del material y como apoyo a la educacién,
investigazion y extension; en concordancia con la Ley de Educacion Supericr Articulo 144.

3. CONSTANCIAS

El actor manifiesta que la obra objeto de la presente zutorizacidn es original y se la
«desarrollo, sin violar derechos de autor de terceros, por lo tanto la obra es original y que es el
titular dc los derechos patrimoniales, por lo que asume 1a responsabilidad sobre el contenido
de la misma y saldrd en defensa de Universidad en caso de reclamacion por parte de terceros.

Ibarra, a Jos veinticinco dias del mes de julio de 2016

EL AUTOR:




CERTIFICACION

Certifico que el presente trabajo fue desarrollado por la sefiorita Velisquez Moreno

Anabcel, bajo mi supervision.

Ing. Rosario Espin
DIRECTORA DE TESIS



DECLARACION

Manifiesto que la presente obra es original y se Ia desarrolld, sin violar derechos de autor
de terceros; por ko tanto es original, y que soy el titular de los derechos patrimoniales: por lo
que asumo la responsabilidad sobre el contenido de la misma y saldré en defensa de la

Universidad Téenica del Norte en caso de reclamacion por parte de terceros,

Ibarra, a los veinticinco dias del mes de julio da 2016

.
pﬁel Velisquez Moreno




UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

CESION DE DERECHOS DE AUTOR DEL TRABAJO DE GRADG A
FAVOR DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Yo, Anabel Yeraldine Veldsgquez Moreno, con cédula de identidad Mro. 172455146-8,
manifiesto mi voluntad de ceder a In Universidad Técnica del Morte los derechos
patrimoniales consagrados en la Ley de Propiedad Intelectual del Ecuador, articulos 4, 5 y 6,
en calidad de autor de la obra o trabajo de grado denominade: ESTUDIO DEL MANEIQ
POSTCOSECHA DE LA BADEA Passiffora quadrangularis L, que ha sido desarrollado
para optar por el titulo de: INGENIERD AGROINDUSTRIAL en la Universidad Técnica del
Norte, quedando la Universidad facultada para ejercer plenamente los derechos cedidos
anteriormente. En condicion de autor me reservo los derechos morales de la obra antes citada.
En concordancia suscribimos este documento en el momento que hacemos entrega del trabajo

final en formato impreso y digital a la Biblinteca de Ia Universidad Téenica del Norte,

Tharra, a los veinticinco dias del mes de julio de 2016

f? f"?‘"’
Velé?éez Moreno Anabel Yeraldine

Vi



DEDICATORIA

Esta tesis dedico con todo mi amor a mi amado Dios por ser incondicional y
permitirme culminar una de la etapa més importante de mi vida. A mis queridos padres
Xavier Velasquez y Aurora Moreno, quienes con esfuerzo y dedicacion han sentado en mi
bases de responsabilidad y deseos de superacion, en ellos tengo el mejor ejemplo de
humildad, sacrificio y progreso, todas esas virtudes son las que me llevan a admirarlos

cada dia més y a dedicarles cada logro de mi vida.

Anabel Yeraldine Velasquez Moreno

\l



AGRADECIMIENTO

Primero que todo quiero agradecer a mi tutora de tesis la Ingeniera Rosario Espin quien
en el transcurso de este trabajo de grado siempre tuvo la mejor disposicion, a mis asesores
por todas sus ensefianzas académicas ya que sin todo este equipo este suefio no hubiese sido

realizado.

Agradezco a la Universidad Técnica del Norte quien me abrio las puertas ofreciéndome
a los mejores docentes quienes con su paciencia y dedicacién me han preparado para un

futuro competitivo tanto profesionalmente como personal.

Quiero agradecer profundamente a mi amor Andrés quien siempre estuvo a mi lado en
los desvelos, en los trabajos interminables, en el corre corre que la vida Universitaria
conlleva. La distancia que nos separé todos estos afios no fue un inconveniente para sentir

todo su apoyo y amor gue dia a dia necesite para seguir adelante.

Gracias a mi amiga Maria Escobar con la cual empezamos un viaje desde el inicio de
esta carrera, la misma que siempre me brindo su amistad incondicional y que con su forma
de ser tan suya de constancia y superacion hizo que este trabajo de grado fuera un logro

mas en mi vida.

Finalmente agradezco a la Dra. Lucia Yépez, al Ing. Ernesto Teran, al Ing. Jimmy
Cuaran vy a la Ing. Maria Vizcaino, quienes con su vasto conocimiento ayudaron a culminar

este trabajo de grado.

Anabel Yeraldine Velasquez Moreno

VI



TABLA DE CONTENIDOS

CAPITULO Tttt 1
INTRODUGCCION ...couiuiiaiieesieeeseesees sttt 1
LIPROBLEMA ...t e s e et e e e nta e e e neeeanneas 1
1.2 JUSTIFICACION ..ot ses st enae et ass st n s 2
L3 OBUIETIVOS ...ttt e e e e e e nnee s 3
1.3.1 ODJEIVO GENETAL ... 3
1.3.2 ODjetiVOS ESPECITICOS ......eveueeiiiieieicrie et 3

1.4 FORMULACION DE HIPOTESIS .....tviiiiieiieiieiseeissississssssssssssssssssssssssses 3
CAPITULO Tl oottt 4
MARCO TEORICO......cevuiemiiueeieeseseesessseseesessse st st sssssesssasssssasssssssssasenns 4
2.1 GENERALIDADES DEL CULTIVO DE BADEA ... 4
2.1.1 Clasificacion taXONOMICA ........coeiruirieieirieieise sttt 5
2.1.3 Composicién quimica interna de la badea...........cccceveveiieieiie i, 6
214 USDS ...ttt 6
2.1.5 Produccion de badea en ECUBAOT ...........ccoiiieiiiniieiee e 7
2.1.6 ARITUA Y CHIM@ ....eiiieeceece et eare s 7

2.2 FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA RECOLECCION DEL FRUTO............ 7
2.2. 1 MAUUIACION ...ttt ettt bbbt 7
2.2.2 Indice de Madurez fisiologica 0 de reColecCion ..........c.ccvveeveveveeveeeererieeeereeeeeean, 8
2.2.2.1 ASPECLOS EXLEIMIOS ...vieiiieeiiiieeiiieeesite e e sitee et e e stee e ste e e st e e st e e s be e e e beeesrbeeeanneeeanneas 8
2.2.2.2 ASPECLOS INLEIMIOS. .....cvieieieiecie ettt ettt et e e e e sre e e sreeae e 10

2.3 POSTCOSECHA ...ttt e tee e 11
2.3.1 Pérdidas en 12 POSTOSECNA ..........eiuiiiiiieieie e 12
2.3.2 Operaciones de beneficio de la postcosecha de la badea...............cccccoveeiiiinnnne. 13
2.3.2.1 Recepcion de la materia Prima .........cccceeeeieeieiee e 13



2.3.2.2 SBIBCCION....cce e e ettt e e e e et e e e e e e ————— 13

2.3.2.3 ClIASITICACION ...t 14
2.3.2.4 LAVAUOD ...ttt 14
2.3.2.5 DESINTECCION ...ttt 14
2.3.2.6 ENVASAUO. .....cviieiiiiiiieieise et 15
2.3.2.7 AIMACENAMIENTO ...t 15
2.4 Principios de conservacion de los alimentos a bajas temperaturas..............c.cccceenee.. 16
2.4. 1 RETTIGEIACION ....vvicvieeiee ettt te e e s e e 16
2.5 CALIDAD DE LA FRUTA .t 17
2.5.1 Calidad 0rganol&pliCa..........ccueiieiieiie it 18
2.6 NORMA DEL CODEX ALIMENTARIUS. ....coiiieee e 18
2.6.1 Disposiciones relativas a la calidad de 1a papaya..........cccoceeeveninininininicen, 18
2.6.2 Cddigo de préacticas de higiene para las frutas y hortalizas frescas..................... 20
CAPTTULO Tttt 22
MATERIALES Y METODOS .......cooiiieieiieeeiietssesieeie s isses s sesessessssss s sesn s sensssensnes 22
3.1 CARACTERIZACION DEL AREA DE ESTUDIO......ocniueeereeceeenneeseeneesneenns 22
3.1.1 Ubicacion del area de obtencion de la badea...........cocooeivriieneiienecceee 22
3.1.2 Ubicacion del lugar del eXperimento..........ccccoveviiiiiieie e 23
3.2 MATERIALES Y EQUIPOS ...t 23
3.3 METODOS .....ooiaereiseieesees sttt 24
3.3.1 Indice de madurez fisioldgico de la badea.............cccovvvveereereeeieceeeeeee s 24
3.3.2 Caracterizacion fisica de la badea ...........ccccooviiieiiiiiiiis e 24

3.3.3 Operaciones de beneficio y métodos utilizados en la postcosecha de la badea .. 25

3.3.4 Evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales durante el

almacenamiento de 1A DA ........oevevee ettt eeeeeees 26

3.3. 4.1 FACIOIES 08 BSTUAIOD .eeveeeieeieieee ettt ettt ee et eeeeeeeeeeeeeeereeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 26



R N I 1 £ 10 41110 (0 PO 26

3.3.4.3 Disefio eXPerimental ..........cccooveiiiiiiecie e 28
3.3.4.5 Caracteristicas de la unidad experimental. ............c.ccoceoiiiiininieneinneee, 28
3.3.4.6 ANALISIS ESTAAISTICO ....vcvevieeieiieie e 29
3.3.4.7 Variables de reSPUESEA ..........ccverueiiiieeiecie et nre s 29

34 MANEJO ESPECIFICO DEL EXPERIMENTO ....ccovvirieiieeeeeee s 30
3.4.1 Recepcion de 1a materia Prima ... ..o 30
BiA.2 SEIBCCION. ...ttt ettt 30
3.4.3 ClASITICACION ...t 31
B4 LAVAUO ...t 31
3.4.5 DESINTECCION ...ttt 31
346 ENVASAAO. ...ttt bbbt 31
347 AIMACENAMIENTO ...ttt 31
CAPITULO V.t 34
RESULTADOS Y DISCUSIONES. ..ot 34
AL RESULTADOS ... .ottt ettt e e nne e e e e e e ne e e e naeennneas 34
4.1.1 INAICE dE FECOIECCION ..ot 34
4.1.2 Caracterizacion fisica de labadea ...........ccccooieriiiiiiieisee e 36
4.1.3 Constitucion de las operaciones de beneficio en la postcosecha de la badea. ..... 37

4.1.4 Evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales durante el

almacenamiento de labadea...........ccoov i 38
4.1.4.1 Evaluacion de sOlidos SOIUDIES ..........cooeiiiiiiiiceceee e 39
4.1.4.2 EValuaCion del PH .......cooiiiiiiiie s 41
4.1.4.3 Evaluacion de la acidez titulable ..........ccoooeiveiiicce e 44
4.1.4.4 Evaluacion de la variable firmeza ..........ccccooeiviiieniiieeee e 46
4.1.4.5 Evaluacion del aCido aSCOMDICO .......c.couvirrieriiiiiiiiesieeie e 50

Xl



4.1.4.6 Analisis de recuentos de mohos y levaduras ...........cccccveveieeviveiesiieseese e 51

CAPITULOD Vit 53
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ...t 53
5.1 CONCLUSIONES ... .ot 53
5.2 RECOMENDACIONES ... ..o 54
BIBLIOGRAFIA ...ttt 56
ANEXOS ..t b et et e e e e e aareeanes 59
7.1 EVALUACION DE SOLIDOS SOLUBLES.......ocostiiieieeineiesnernsesessessseeseeens 59
7.1.1 SOlid0S SOIUDIES di@ 0 ... 59
7.1.2 SOIId0S SOIUDIES di@ 3 ... 60
7.1.3 SOIId0S SOIUDIES AIA 9 ... 62
7.1.4 SOlid0S SOIUDIES dIa 12 ... 63
7.1.5 SOlid0S SOIUDIES dia 15 ... 65

7.2 EVALUACION DEL PH ... eees ettt en s 66
T2 L PH AI2 0 oottt 66
T.2.2 PH AI2 3 ottt 68
T.2.3PH IO i e 69
T24 PH AI2 12 oottt 71
LA ) I 1T Y LSOO 72

7.3 EVALUACION DE LA ACIDEZ TITULABLE .....c.cvietieeee e 74
7.3.1 Acidez titulable dia O........ccccoiiiiieeee e 74
7.3.2 Acidez titulable dida 3........c.ocoiiie 75
7.3.3 Acidez titulable did 9.....ccooviiiiiiice 77
7.3.4 Acidez titulable did 12........cooiiiiiiieee e 78
7.3.5 Acidez titulable dia 15........ccooiiiiie 80

7.4 EVALUACION DE LA FIRMEZA ....ooooiveeeeeeeeeeesee e ses s esss s snensnes 81



T AL FITMEZA AIA 0 e e et e e e e e e e ettt e e e e e e e e eeeeas 81

TA2 FIrMEZA 018 3 ..o 83
T A3 FIMMEZA 018 9 ..o e 84
TAAFIMMEZA 018 12 ..o e 86
TA5 FIrmMeza i 15 ..o 87
7.5 FOTOGRAFIAS ..ottt 89
7.5.1 Operaciones de DENETICIO ........c.uiiiiiiiieic e 89
7.5.2 ANALISIS DE LABORATORIO ..o 91
TH6 INFORMES ... e 93
7.7 NORMAS INEN ... ne e 96

INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Fruto de la badea (Passiflora quadrangularis L.) .........ccccuoeieienenineneneneseeeens 4
Figura 2 Diagrama de flujo del manejo postcosecha de la badea............ccccccovvevviiiicinenennn, 32
Figura 3 Diagrama de bloques del manejo postcosecha de la badea............cccceeveiiieeiirenenne. 33
Figura 4. Media ponderada para la variable s61idos SOlubIes .............cccoceiiiiiiineiic e 41
Figura 5. Media ponderada para la variable pH...........ccocooiiiiiiiie, 43
Figura 6. Media ponderadas para la variable acidez.............c.cccevvivieiieie i 45
Figura 7 Media ponderada para la variable firmeza .............ccccoveviiicicie e 47
Figura 8 Media ponderada para los dias de duracion de la fruta de badea............cccocerenenene. 48
Figura 9. Evaluacion del 4Cid0 aSCOMDICO ........ccueviiieriiieiie e 50
Figura 10. Analisis de mohoS Y [EVAAUIAS .........c.cccviiieiicieccceee e 51
Figura 11. Balance de MaterialeS .........ccueiuiiiieiiieiie ittt 52

X



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Taxonomia de la fruta badea (Passiflora quadrangularis L.) .........ccccocvvevviviiiniieiinnnn, 5
Tabla 2. Analisis quimico interno de la badea............ccccccveiviieiicci e 6
Tabla 3. Ubicacion y condiciones meteoroldgicas de la parroquia La Carolina ..................... 22
Tabla 4. Ubicacion y condiciones meteoroldgicas del canton 1barra ...........ccocvvvvviveienennen, 23
Tabla 5. MALEITAIES. ..ot 23
Tabla 6. EQUIPOS € INSTFUMENTOS .......ccueiiiiieieecie et sre e enneas 24
Tabla 7. Medida y métodos para la caracterizacion de la badea............ccccccovvevviieiiciicennnn, 25
Tabla 8. Operaciones de beneficio de labadea............cccoevieiiiiiiiiie s 25
Tabla 9. TrALAMIENTOS ......eiviiiieiieieie bbbt 27
Tabla 10. Esquema del ADEVA ... ..ottt 29
Tabla 11. Variables de FESPUESTA ......ccuecveiieieeie ettt s re e nne s 29
Tabla 12. Tabla de indices de madurez de la fruta de badea ............cccovevirciiiiiniciic 35
Tabla 13. Caracterizacion fisica de 1a badea............ccoeeireiiiiiiec e 36
Tabla 14. Tiempo de duracion de la fruta de badea..........ccooveeiieiecie e, 38
Tabla 15. Madurez comercial de la fruta de badea............ccooeoiiiieiiiiiiceee 39
Tabla 16. Analisis de varianza para los solidos solubles dia 6...........cccocevevevieiecrcicieieen, 40
Tabla 17. Prueba de tukey al 5% dia 6 de la variable sdlidos solubles................ccccevvevernnnnen. 40
Tabla 18. Anélisis de varianza para el pH dia 6 ........cccooveiiiiiiniie e 42
Tabla 19. Prueba de tukey al 5% dia 6 de la variable pH .............ccccoovveiiiiiii e, 42
Tabla 20. Analisis de varianza dia 6 para la variable acidez titulable ..............c..ccccooveiiinnnn, 44
Tabla 21. Prueba de tukey al 5% dia 6 de la variable acidez titulable.................ccccoevvevenneen. 45
Tabla 22. Anélisis de varianza para la firmeza dia 6 .........c.ccocevviiriiiiiien e, 46
Tabla 23. Prueba de tukey al 5% dia 6 de la variable firmeza............ccccccooveiiiveiiciiciicen, 47
Tabla 24. Analisis de varianza para s6lidos solubles dia 0...........cccccceeveiiiiiciccccecc e, 59
Tabla 25. Prueba de tukey al 5% dia 0 de la variable solidos solubles.............ccccccovvveiviiennnn. 60



Tabla 26.
Tabla 27.
Tabla 28.
Tabla 29.
Tabla 30.
Tabla 31.
Tabla 32.
Tabla 33.
Tabla 34.
Tabla 35.
Tabla 36.
Tabla 37.
Tabla 38.
Tabla 39.
Tabla 40.
Tabla 41.
Tabla 42.
Tabla 43.
Tabla 44.
Tabla 45.
Tabla 46.
Tabla 47.
Tabla 48.
Tabla 49.
Tabla 50.

Tabla 51.

Analisis de varianza para solidos solubles dia 3...........cccvveiiiii i 61
Prueba de tukey al 5% dia 3 de la variable solidos solubles...........c.cccccccvriernennnn. 61
Anélisis de varianza para s6lidos solubles dia 9.........cccccevveveveniviene i, 62
Prueba de tukey al 5% dia 9 de la variable pH ..., 63
Analisis de varianza para solidos solubles dia 12...........ccccccevviiiiveve i 64
Prueba de tukey al 5% dia 12 de la variable sélidos solubles.............cccccovvevvenenne. 64
Anélisis de varianza para los solidos solubles dia 6.........cccccevereveneiiniisicieieen, 65
Prueba de tukey al 5% dia 15 de la variable sélidos solubles...............ccccvveveennnne. 66
Analisis de varianza para el pH dia 0 .......cccooveieiiiiiicicce e 67
Prueba de tukey al 5% dia 0 de la variable pH ... 67
Andlisis de varianza para pH did 3 ..o 68
Prueba de tukey al 5% dia 3 de la variable pH .........ccccoooiiiiiie, 69
Analisis de varianza para el pH dia 9 .......ccooveiiiiiiicie e 70
Prueba de tukey al 5% dia 9 de la variable pH ..., 70
Andlisis de varianza para pH dia 12 ........ccocooiiiiiiiniieee e 71
Prueba de tukey al 5% dia 12 de la variable pH ............cocoiiiiiniiicee, 72
Analisis de varianza para pH diad 15 .......ccoeiieii i 73
Prueba de tukey al 5% dia 15 de la variable pH ..........cccccoooeiiiii i 73
Anélisis de varianza para acidez titulable dia 0..........ccccevveveveiiviesi e, 74
Prueba de tukey al 5% dia 0 de la variable acidez titulable...............cc.ccovevvirennnn, 75
Analisis de varianza para acidez titulable dia 3..........ccccoeoveiiiiiiicc 76
Prueba de tukey al 5% dia 3 de la variable acidez titulable..................cccooernennn. 76
Analisis de varianza para acidez titulable dia 9.........cccoooeviveiiv i 77
Prueba de tukey al 5% dia 9 de la variable acidez titulable............c...cccccovvvrrvennnn. 78
Anadlisis de varianza para acidez titulable dia 12...........ccccooveiiiiiiiciccc e, 79
Prueba de tukey al 5% dia 12 de la variable acidez titulable.................c..cccevennnne. 79



Tabla 52.
Tabla 53.
Tabla 54.
Tabla 55.
Tabla 56.
Tabla 57.
Tabla 58.
Tabla 59.
Tabla 60.
Tabla 61.
Tabla 62.

Tabla 63.

Analisis de varianza para la acidez titulable dia 15.........cccccccvvieiivevi e 80
Prueba de tukey al 5% dia 15 de la variable acidez.............ccccccevvvieiiecriiiie e 81
Anélisis de varianza para la firmeza dia 0..........ccoceoeiiiniiininee e, 82
Prueba de tukey al 5% dia 0 de la variable Firmeza............ccccocoeeiiiiiciecvicceee 82
Analisis de varianza para el firmeza dia 3..........cccovevi i 83
Prueba de tukey al 5% dia 3 de la variable firmeza.............c.cccoee v, 84
Andlisis de varianza para el firmeza dia 9..........coeveiiiiiiiiie e, 85
Prueba de tukey al 5% dia 9 de la variable firmeza.............c.cccccoceviiiiiiiiciece 85
Analisis de varianza para la firmeza dia 12.........cccccceoviieiiciie s 86
Prueba de tukey al 5% dia 12 de la variable acidez.............ccccoceeevieiiice e 87
Andlisis de varianza para el firmeza dia 15........ccccooeiiieiiiniinene e, 88
Prueba de tukey al 5% dia 15 de la variable firmeza.........c..cccocevvveiiiiiieccicien, 88

XVI



ESTUDIO DEL MANEJO POSTCOSECHA DE LA BADEA Passiflora

guadrangularis L.

Autora: Anabel Velasquez
Tutora: Ing. Rosario Espin

RESUMEN

En base a la observacion se determiné que en la provincia de Imbabura existen limitados
cultivos de badea, cuya produccion en su totalidad es destinada para el consumo en fresco. La
inadecuada manipulacion de la materia prima durante la cadena postcosecha incide sobre las
caracteristicas propias del fruto en el momento de su comercializacion, ocasionando una
desvalorizacion en su calidad. El objetivo del presente trabajo investigativo es dar a conocer
las operaciones de beneficio adecuadas con el fin de reducir las pérdidas postcosecha y
aumentar la vida 0til del fruto. Para el presente caso se utiliz6 badea de la Provincia de
Imbabura, Parroquia La Carolina, Sector Pefia Negra. La parte experimental se realizo en las
instalaciones de las unidades edu-productivas de la Escuela de Ingenieria Agroindustrial. Los
factores de estudio a las que estuvieron sometidas las frutas fueron: dos indices de madurez
(pintona y amarilla), diferentes temperaturas de almacenamiento (8 °C, 12 °C y temperatura
ambiente) y dos tipos de envase (con y sin malla de polietileno). Las operaciones de beneficio
aplicadas fueron: recepcion, seleccion, clasificacion, lavado, desinfeccion, envasado y
almacenado, durante la cual se examiné: solidos solubles, pH, acidez titulable y firmeza, al
mejor tratamiento se analizé vitamina C y recuento de mohos y levaduras. Se empled un
disefio completamente al azar (D.C.A) con arreglo factorial AXBxC, para el analisis funcional
se empleo la prueba de Tukey al 5% para tratamientos. EI mejor resultado fue T4 (indice de
madurez % pintona, temperatura de refrigeracion 8 °C, sin envase), alcanzando un mayor

tiempo de duracion (15 dias) respecto a los demas tratamientos.
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guadrangularis L.

Autora: Anabel Velasquez
Tutora: Ing. Rosario Espin

ABSTRACT

Based on observation it was determined that in the province of Imbabura there are limited
badea crops, whose entire production is destined for home consumption. The inadequate
handling of raw materials during the postharvest chain affects the characteristics of the fruit
during commercializing, occurring in a decreasing in quality. The objective of this research
work is to present the appropriate beneficiation operations in order to reduce postharvest
losses and increase the life of the fruit. This project was piloted in Imbabura province in “La
Carolina” parish specifically in a place called Pefia Negra. The experimental part was made at
Edu-Productive Units of Agroindustrial School of Engineering. The study factors to the fruits
were subjected were: two indices of maturity (semi-maturity % or “pintona” and yellow 4/4),
different storage temperatures (8 °© C, 12 ° C and room temperature) and two types of
packaging (with and without polyethylene mesh). The operations of benefit applied were:
receiving, sorting, grading, washing, disinfection, packing and storage of the fruit, during
which were examined: soluble solids, pH, titratable acidity and steadiness, for the best
treatment were analyzed: vitamin C, the mold count and yeast. It was used a Total Random
Design (TRD) with a factorial arrangement AxBxC, for functional analysis was used the
Tukey test to the 5% for treatments. The best result was T4 (% semi-mature in maturity
index, cooling temperature 8 °C, without packaging), reaching the longest duration time (15

days) comparing it with the other treatments.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1 PROBLEMA

En base a la observacion se ha determinado que en la provincia de Imbabura existen
limitados cultivos de P. quadrangularis L., cuya productividad en su totalidad es destinada
para el consumo en fresco. Esta fruta en el pais no ha sido industrializada ni comercializada
dado que, los pequefios productores no poseen los conocimientos técnicos adecuados de
postcosecha, ocasionando de esta manera el deficiente manejo productivo y baja
comercializacion de badea en los mercados de la provincia e incidiendo en el atraso del

desarrollo industrial de esta nueva alternativa agricola.

Del mismo modo, al no contar con estudios especificos sobre la incidencia del manejo
postcosecha y el tiempo de vida atil de la badea genera que muchos de los productores
presenten pérdidas econdmicas, la cual es consecuencia principalmente de la inadecuada
manipulacion, el paso del tiempo, deficiente manejo en el transporte, envases inadecuados y
carencias en los procesos de recoleccion, seleccién, clasificacion, lavado, desinfeccion,
envasado y almacenado durante toda la cadena postcosecha. (FAO, 1989). Todo esto
ocasionando un deterioro en la calidad, bajo rendimiento y un reducido tiempo de vida util de
la fruta, lo cual conlleva a que el productor obtenga bajas ganancias y por ende esté obligado
a incrementar los precios de esta materia prima en épocas de escasez 0 a su vez buscar
sustituir el cultivo por la falta de cultura de la poblacion en consumir esta fruta; incidiendo asi
en la disponibilidad en el mercado a pesar de que la badea posea un alto contenido
nutricional. (FAO, 1993).



1.2 JUSTIFICACION

La baja demanda de P. quadrangularis L, en el mercado nacional se debe sobre todo al
desconocimiento por parte de la poblacion acerca de su alto contenido nutricional, la cual
presenta una notable riqueza en minerales y vitaminas como: hierro, calcio, vitamina A,
Vitamina C, fdsforo, carbohidratos, acido ascorbico y fibra; asi como también presenta
excelentes cualidades organolépticas en sabor, textura, olor y color. Siendo ademas ésta fruta
relativamente sencilla de sembrar y cosechar, lo que constituye una alternativa viable para
agricultores de pequefia y mediana escala, como también para empresas con Vision

agroindustrial. (Moreno, 2010).

La importancia de los productos agricolas en la economia y en la alimentacion, esta
vinculada con los mercados nacionales e internacionales, en el cual requiere del conocimiento
de la tecnologia utilizada, cultivo, cosecha, postcosecha, conservacion y comercializacion.
Ademas exige un amplio conocimiento de las propiedades fisicas, quimicas y nutricionales de
las frutas, por tal motivo es preciso diferenciar estas propiedades para poder manejar
adecuadamente y con alta eficiencia varias operaciones, como lo son: la recepcion, seleccion,
clasificacion, lavado, desinfeccién, envasado y almacenado; con el fin de asegurar la calidad
del fruto. (FAO, 1989).

En el Ecuador el 40% de la produccion agricola sufre de pérdidas postcosecha. Esto
significa que cuatro de cada diez productos se deterioran en su camino al consumidor final.
(Bernal, 2005; La Hora, 2010). La finalidad de esta investigacion es generar informacion
técnica sobre el manejo postcosecha de esta fruta existente en nuestro pais, dando a conocer
las operaciones adecuadas para la obtencion de un fruto con caracteristicas Optimas de
calidad en un mayor tiempo de vida atil, a fin de que las personas que se dedican a esta
actividad utilicen los procedimientos mencionados, para que en el momento de su
comercializacion no presente inconvenientes y sea la mas apropiada, disminuyendo de esta
manera las pérdidas postcosecha e incrementando su produccién, ocasionando a su vez que

ésta fruta sea mas conocida a nivel local e internacional.



1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo general

«+ Estudiar el manejo postcosecha de la badea Passiflora quadrangularis L.

1.3.2 Objetivos especificos

++ Establecer el indice de madurez fisioldgico de la badea.
+¢+ Caracterizar a la badea (Seleccién, firmeza, color y densidad real).
++ Establecer las operaciones de beneficio en la postcosecha de la badea.

% Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales durante su

almacenamiento

1.4 FORMULACION DE HIPOTESIS

Ho: el estado de madurez y las operaciones de beneficio en la postcosecha no afectan en el

tiempo de conservacion de Badea (Passiflora quadrangularis L).

Hi: el estado de madurez y las operaciones de beneficio en la postcosecha si afectan en el

tiempo de conservacion de Badea (Passiflora quadrangularis L).



CAPITULO 11

MARCO TEORICO

2.1 GENERALIDADES DEL CULTIVO DE BADEA

Nativa del Brasil debe su nombre a su flor, de género de la familia Passifloraceae,
Passiflora tiene alrededor de 400 especies, ampliamente distribuidos en América Tropical y
Subtropical, Asia y Africa. Alrededor de 50 a 60 de éstas especies son comestibles, pero sélo
unas pocas tienen importancia comercial, incluso algunas son sélo conocidas en mercados de
Centro y Sudameérica. (Siddig, Ahmed, Lobo, Ozadali, 2012).

Elaborado por: Velasquez, A. 2015

La especie fue reportada como autoctona de América Tropical, pero su origen exacto es
incierto, probablemente del norte de Sudamérica. Naturalizada en habitats himedos de tierras
bajas de Centro y Sudamérica es cultivado a lo largo de ésta, ademas en Hawai, Sureste
Asidtico, India, Australia, Africa del Este, islas del Pacifico y otras regiones tropicales. (Lim,
2012).



2.1.1 Clasificacion taxondmica

La clasificacion taxondmica de la fruta de badea en el reino vegetal se presenta en la
tabla 1.

Tabla 1. Taxonomia de la fruta badea (Passiflora quadrangularis L.)

Taxonomia superior

Clase Equisetopsida C. Agardh

Subclase Magnoliidae Novéak ex Takht.

Superorden Rosanae Takht.

Orden Malpighiales Juss. ex Bercht.
& J. Presl

Familia Passifloraceae Juss. ex
Roussel

Género: Passiflora L.

Fuente: National Tropical Garden, 2015

2.1.2 Descripcion botanica

La Passiflora quadrangularis o Granadilla Gigante es nativa del norte de Brasil, es de las
frutas méas grandes (pesando mas de 3 kg) por lo cual es mas alargada, alrededor de més de
30 cm de largo, 12 a 15 cm de diametro y carnosa en lugar de hueca. Las semillas son mucho
mas largas, cafés y aplanadas. La piel es amarilla, ligeramente verdosa y la corteza no es tan
resistente como las maracuyas amarillas y purpuras. EIl contenido de jugo es mas bajo y algo
inferior en color y sabor. La pulpa puede ser comida como un melén, agregando o no azlcar
0 cocinada con leche. Cuando es verde puede consumirse como un vegetal, como una papaya
verde. (Siddig et al., 2012).



2.1.3 Composicién quimica interna de la badea

Tabla 2. Analisis quimico interno de la badea

Anélisis Valor
Agua 87,9 gr
Proteinas 0,9 gr
Grasa 0,2 gr
Carbohidratos 10,1 gr
Fibra 0,0 gr
Cenizas 0,9gr
Calcio 10,0 mg
Fosforo 22,0 mg
Hierro 0,6 mg
Tiamina 0,0 mg
Rivoflavina 0,1 mg
Niacina 2,7 mg
Acido ascérbico 20,0 mg
Vitamina A 70 ULl
Calorias 41.0

Fuente: Instituto Nacional de Nutricién Bogota (1980).

2.1.4 Usos

Resultados confirmaron desde el punto de vista etnobotanicos que la especie Passiflora,
se utiliza en la medicina tradicional para el tratamiento de las diversas enfermedades
infecciosas causadas por microbios. Un estudio establecio que las hojas y tallos de la especie
Passiflora podria ser utilizado para el tratamiento de dolencias, dando el valor plantas mas
alla de la de sus frutos, que son procesados como jugos y otros productos. (Department of
Aquaculture, 2014).

El uso alimenticio mas comun es la preparacién de jugos en agua o leche, endulzados con
azucar. EI consumo de la fruta fresca es muy conocido pero en la practica no es tan frecuente.
El conocimiento de otras recetas a base de estas frutas es muy escaso, saben que se pueden
preparar tortas, cocteles y helados, porque lo han oido decir o han recibido degustaciones en

talleres de capacitacion, pero los agricultores no preparan estos productos en sus casas. La
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mayoria vende la fruta fresca para las plazas de mercado de Bogotéa y algunos llevan la fruta a

despulpadoras en la misma ciudad, donde se elaboran bebidas envasadas. (Carvajal, 2014).

2.1.5 Produccion de badea en Ecuador

Los sitios mas representativos para el cultivo de la Badea en el Ecuador son aquellos
ubicados en las jurisdicciones de: EI Empalme, Balzar, Vinces, Babahoyo, Quevedo,
Milagro, El Triunfo, Naranjal, Pasaje, aunque con la necesaria adaptacion del suelo y
humedad relativa puede cultivarse practicamente en todo el Litoral ecuatoriano. (Carrion y
Pontdn, 2002). En la provincia de Imbabura existen pequefios productores de badea, la cual

debido a su clima célido favorece el buen desarrollo de la fruta, produciendo fruta de calidad.

2.1.6 Altitud y clima

El cultivo de la Badea prospera entre altitudes de 0 a 1000 metros sobre el nivel del mar
(msnm) las zonas de cultivo deben estar libres de heladas y vientos fuertes. La planta se
desarrolla satisfactoriamente entre los 20 y 24° C de temperatura; humedad relativa del 80%,
una precipitacion entre 1000 y 1800 mml/afio; distribuidos adecuadamente. El clima

apropiado para la produccion de esta fruta es calido himedo. (Carrion y Ponton, 2002).

2.2 FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA RECOLECCION DEL FRUTO

2.2.1 Maduracion

Durante el proceso de maduracion varios cambios notables ocurren de forma simultanea.
Comienza el ablandamiento de los tejidos, durante el cual, el almidon se degrada en azucares
tanto en la pulpa como en la piel y la resistencia a la ruptura de las paredes celulares se
deteriora lentamente. Aumenta la concentracion de polisacaridos pécticos solubles, del acido
urénico y la de las enzimas relacionadas con los mismos. La piel del fruto se torna color
verde palido y luego amarillo conforme se produce la degradacion de la clorofila. Durante el
cambio de color, la pulpa se vuelve mas blanda y mas dulce conforme aumenta la relacion
azucares/almidon, produciéndose una aroma caracteristico. Varios sistemas enzimaticos estan

involucrados en estos cambios. En la piel aparecen manchas de color marrén que finalmente



la cubren en su totalidad mientras que la pulpa pierde su textura blanca y firme y se vuelve

marron y gelatinosa. (Robinson y Sadco, 2012).

Es el conjunto de cambios que llevan a las frutas a obtener su calidad comestible méxima
y estética, mediante cambios en sus propiedades sensoriales: color, sabor, textura, entre otras
caracteristicas. La maduracion es un proceso metabdlico en el que se presenta una
desorganizacion celular, siendo el etileno el principal responsable, y se producen cambios en
la estructura de la membrana celular con la activacion de algunas enzimas que provocan la
degradacion de la clorofila, la hidrolisis del almidén y de sustancias pécticas, y la aparicion

de aromas y pigmentos caracteristicos de cada fruta. (Calvo y Mendoza, 2010).

2.2.2 Indice de Madurez fisioldgica o de recoleccion

Los indices de recoleccion en algunos casos también son indices de calidad o indices de
madurez, pero estos 3 conceptos no son del todo equivalentes, un indice de recoleccion puede
referirse a los dias transcurridos desde la época de floracion a la cosecha, pero eso no indica
nada de la calidad de esa fruta, sin embargo el color puede ser indice que recoja estos 3
aspectos, la fecha de recoleccion méas adecuada, la calidad visual y el estado de madurez. En
cualquier caso, las caracteristicas principales que deberia tener un indice de recoleccion es
que fuera objetivo, sensible y practico. Debe ser objetivo, de manera que no dependa de la
persona que realiza la medida, debe ser lo suficientemente sensible, capaz de poner de
manifiesto pequefias diferencias que puedan ser importantes para la calidad y a la vez indique
con la maxima exactitud lo que se estd midiendo. También debe ser préactico de manera que

su manejo sea facil y no tenga grandes complicaciones. (Vifas et al., 2013).

2.2.2.1 Aspectos externos
% Color

La maduracion en muchas ocasiones esta asociada a cambios de color, generalmente de
color verde a otro color, que depende de cada fruta. Estos cambios se asocian a la
descomposicion de la clorofila y otros pigmentos. En la maduracion aumenta la cantidad de
colorantes rojos y amarillos caracteristicos de las frutas maduras. Los carotenos aumentan en

frutas como el mango y los citricos. (Calvo y Mendoza, 2010).



Puede ser un indice de recoleccion, de calidad y de madurez. Muchos frutos cambian el
color de su piel cuando maduran. El color de fondo puede ser un buen indice en variedades
verdes, como las manzanas Golden, las cuales muestran un viraje del verde al amarillo
durante la maduracién y en variedades que pierden el color verde y desarrollan un color
superficial rojo. El color verde de la fruta se debe principalmente a la presencia de clorofila,
las cuales durante la maduracién van degradandose y dejan visibles otros pigmentos

cloroplasticos, amarillos (xantofilas) o rojizos (carotenos). (Vifias et al., 2013).

% Tamano y forma

El tamafio de un fruto puede medirse mediante el peso o el volumen, en ambos casos
estas medidas no se pueden realizar en el arbol. Lo mas frecuente es utilizar el calibre que
corresponde al contorno en donde el fruto tiene su diametro méaximo. Para ello existen

instrumentos que permiten medir el calibre antes de recolectar. (Vifias et al, 2013).

++ Densidad

La densidad es una propiedad fisica de la materia que describe el grado cuan unidos estan
los a&tomos de un elemento o las moléculas de un compuesto. La densidad de una sustancia, es
la cantidad de gramos contenidos en un centimetro cubico de dicha sustancia. (Zamora,
2015).

El Insituto Ecuatoriano de Normatizacion (2 003:2005) se fundamenta en el principio de
Arquimedes para la determinacion de la densidad. El cual para calcular la densidad de la

fruta, se aplica la siguiente ecuacion:
d=m/v
En donde:
d = densidad de la fruta entera, en kg/m3 ;
m = masa del fruto entero, en kg; y

v = volumen desplazado de liquido, en m3.



2.2.2.2 Aspectos internos
s Firmeza

La firmeza se mide como la resistencia de la pulpa a la penetracion de un émbolo de
didmetro conocido hasta una pequefia profundidad de la pulpa del fruto una vez retirada la
piel (penetrometria), se denomina método de Magness-Taylor. Esta medida puede realizarse
con un penetrémetro manual o de sobremesa, la medida se expresa en Newtons (N) o

kilopondios (Kp), pero tradicionalmente se suele dar en kg o Ib. (Vifias et al., 2013).

La textura de las frutas depende en gran medida de su contenido en sustancias pécticas
que atrapan agua y le confieren a la fruta una textura particular. Con la maduracion, la pectina
soluble aumenta y se disuelve en agua, lo que produce el ablandamiento del producto. (Calvo
y Mendoza, 2010).

< p H

El Insituto Ecuatoriano de Normatizacion (1985) NTE 389 establece: “El método de
potenciométrico sirve para determinar la concentracion del ion hidrégeno (pH) en conservas

vegetales”.

Zamora (2015), menciona que: “los valores obtenidos de pH para la pulpa de badea son
valores que van de ligeramente &cido (5,58) a valores cercanos a la neutralidad (6,51) y para

badea en su maximo grado de madurez 6,85”

« Acidez

La acidez es una caracteristica organoléptica de los frutos a tener en cuenta para que los
mismos tengan una adecuada calidad, ya que junto a los azucares son los principales
responsables del sabor. Los &cidos organicos presentes en las células del fruto son muy
variados, pues forman parte de los principales procesos del metabolismo energético, si bien
son compuestos que estan en proporciones muy bajas. Los acidos que confieren sabor a un
fruto son los que estan acumulados en las vacuolas como sustancias de reserva que pueden
ser diferentes para cada tipo de fruta. Los &cidos van disminuyendo durante la maduracion, ya
que, como se ha dicho anteriormente, pueden ser substratos respiratorios. La medida de la
acidez se realiza mediante una neutralizacion con NaOH hasta un pH de 8,2 y se expresa el

resultado de la valoracion como si fuera acido malico. Por ejemplo si se usa como base

10



NaOH 0,1 normal, se debe multiplicar los ml usados de la base por 0,67 para obtener el

resultado en g de acido malico/L. (Vifas et al, 2013).

Segin Fennema, (2000) citado por Teles, (2006), los &cidos méas ampliamente
distribuidos y abundantes son el citrico y el malico que pueden representar cada uno hasta el
3% del tejido sobre peso fresco. Los acidos quinico y siquimico (aliciclicos) son &cidos
aromaticos que se hallan frecuentemente como metabolitos intermediarios. Los acidos
fendlicos (cafeico, cumarico,etc.) que aparecen en los tejidos vegetales se originan en la ruta
del &cido siquimico. Estos compuestos suelen encontrarse esterificados con azlcares u otros
fenoles o formando parte de los taninos. Pueden ser sustratos del pardeamiento enzimatico y
también pueden contribuir al oscurecimiento formando complejos con iones metalicos como

el cobre y el hierro.

«» Solidos solubles

El contenido en solidos solubles del jugo del fruto suele medirse mediante refractometria,
con un refractometro manual o de sobremesa una vez corregida la desviacion de la luz por la
temperatura. Existen refractometros digitales los cuales ya dan el valor corregido. El valor
que da un refractometro es el porcentaje de solidos solubles totales, que se expresa en
porcentaje en grados Brix, de hecho, en ese valor de solidos solubles estan incluidas todas las
moléculas solubles en el agua del jugo, pero debido a que un alto porcentaje de éstos son
azucares, esta medida es un buen indicativo del conjunto de azucares solubles y del dulzor en
ese fruto. Los azlcares van aumentando mientras el fruto esté en el arbol, una vez recolectado
pueden disminuir por ser substratos en la respiracion, pero a su vez pueden aumentar por la

hidrolisis de polisacéridos de reserva. (Vifias et al., 2013).

Zamora (2015) indica que: “Los solidos solubles se refieren a la fraccion del total de
solidos capaces de disolverse en agua, se incluyen coloidea y compuestos organicos e

inorgénicos; los mismos que se miden con un Brixometro”.

2.3 POSTCOSECHA

Podemos definir la poscosecha como la disciplina que estudia la causa del deterioro de
los productos vegetales frescos tras su recoleccion, que son origen de pérdidas (tanto de

cantidad como de calidad), en los mismos, y que explota estos conocimientos para desarrollar
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tecnologias que permitan minimizar el ritmo de deterioro a un costo asumible y de forma
sostenible medioambientalmente, con el fin de prolongar la vida poscosecha, reduciendo las
mermas y manteniendo o potenciando la calidad del producto,(en todas sus acepciones:
comercial, organoléptica, nutritiva e higiénica), hasta su llegada al consumidor. (Vifias et al.,
2013).

La poscosecha se inicia con la limpieza de los frutos en seco para determinar
principalmente las pubescencias que recubren toda su superficie para facilitar su
manipulacion. Esta operacion se realiza con un cuidado para no causar heridas en los frutos
que luego inciden en pudriciones y por lo tanto en pérdidas. Ademas se remueven residuos de
tierra, polvo, agroquimicos, etc., hasta dejar la superficie absolutamente limpia y se recorta el
pedinculo a 5 mm de largo como méaximo. Esta labor es realizada mayormente en el corredor
de la casa en un umbréaculo construido para esta labor o en el campo en un lugar sombreado.
(Gallegos, 2010).

Segun Flores, (2009), citado por Carvajal, (2012), el manejo poscosecha esta orientada a
mantener la calidad e inocuidad, y a minimizar las perdidas de cultivos horticolas entre la
produccion y el consumo. Reducir las pérdidas poscosecha aumenta la disponibilidad de

alimentos para la creciente poblacion mundial.

2.3.1 Pérdidas en la postosecha

Segln lo que sefiala en un estudio de Organizacién de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacién (FAO 2011), cada afio se desperdicia un tercio de la
produccién mundial de alimentos, alrededor de 1.300 millones de toneladas, principalmente
en paises industrializados y en aquellos con menor desarrollo tecnol6gico. De acuerdo con el
informe “Global food losses and food losses and food waste” (Pérdidas y desperdicio de
alimentos en el mundo) (FAO, 2011), los paises industrializados y aquellos con menor
desarrollo tecnoldgico desperdician 670 y 630 millones de toneladas de alimentos,
respectivamente, siendo las frutas y hortalizas los alimentos con la tasa mas alta de
desaprovechamiento. En el documento, realizado a peticion de la FAO por el Instituto Sueco
de Alimentos y Biotecnologia (SIK), se explica que anualmente los consumidores de paises
ricos desperdicias 222 millones de toneladas de alimentos, cantidad equivalente a la
produccion alimentaria neta de los paises del Africa subsahariana, que asciende a 230
millones de toneladas. (Vifas et al., 2013).
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2.3.2 Operaciones de beneficio de la postcosecha de la badea

Las operaciones de beneficio de la postcosecha de la badea son: recepcion de la materia

prima, seleccion, clasificacion, lavado, desinfeccion, envasado y almacenamiento.

2.3.2.1 Recepcion de la materia prima

EL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS, CAC/RCP 53-2003 informa que: durante la descarga de materias primas, debera
verificarse la limpieza de la unidad de transporte de los alimentos y de las materias primas,
buscando cualquier indicio de contaminacion o deterioro. En la recepcion de la materia prima
se debe inspeccionar la limpieza del vehiculo y del producto transportado, golpes,
magulladuras y presencia de moho, del mismo modo se debe verificar que la fruta presente
las caracteristicas dadas al agricultor (tamafio, variedad e indice de madurez).

El Insituto Ecuatoriano de Normatizacion (2014) informa que: la materia prima sera
aceptada si pasa estrictos y rigurosos controles de calidad respetando la norma INEN 2910.
SERVICIOS DE RESTAURACION. REQUISITOS DE APROVISIONAMIENTO Y
ALMACENAJE. En la cual establece que la materia prima debe mantenerse a una
temperatura inferior de 12 ° C. se debe verificar las caracteristicas organolépticas como:

color, olor y brillo. Debe de estar libre de materias extrafias.

2.3.2.2 Seleccion

EL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS, CAC/RCP 53-2003 sefiala que: las frutas y hortalizas frescas que no sean aptas
para el consumo humano deberdn separarse durante la recoleccion. Las que no puedan
convertirse en inocuas mediante elaboracién posterior deberan eliminarse de manera
adecuada para evitar la contaminacion de las frutas y hortalizas frescas. Para aquellas bayas
destinadas a ser consumidas crudas, asi como a ser congeladas, deberd implementarse un
proceso de seleccion y rechazo para evitar usar frutos que muestran sefiales visibles de
descomposicion o magulladuras debido a que esto incrementa el riesgo de una contaminacion

microbiana.
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2.3.2.3 Clasificacion

EL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS, CAC/RCP 53-2003 indica que: los peligros fisicos (tales como la presencia de
restos animales o vegetales, metales y otras materias extrafias) deberan eliminarse por medio
de una clasificacion manual o mediante el uso de detectores, como por ejemplo detectores de
metales. Debera realizarse un recorte de las materias primas para eliminar toda parte dafiada,

podrida 0 mohosa.

2.3.2.4 Lavado

EL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS, CAC/RCP 53-2003 dice que: la calidad del agua utilizada dependera de las etapas
de la operacion. Por ejemplo, podra utilizarse agua limpia para las etapas iniciales de lavado,

mientras que el agua empleada para los enjuagues finales deberéa ser de calidad potable.

¢+ Los sistemas poscosecha que utilicen agua deberan proyectarse de manera que
se reduzcan al minimo los lugares donde se depositan los productos y se acumula la
suciedad.

+ Solo deberan utilizarse agentes antimicrobianos cuando sea absolutamente
necesario para reducir al minimo la contaminacion cruzada durante las operaciones
poscosecha y cuando su utilizacion esté en consonancia con las buenas précticas de
higiene. Deberan vigilarse y controlarse los niveles de agentes antimicrobianos para
garantizar que se mantienen en concentraciones eficaces. Se debera proceder a la
aplicacién de agentes antimicrobianos, seguida de un lavado en caso necesario, para
garantizar que los residuos quimicos no excedan de los limites recomendados por la
Comision del Codex Alimentarius.

¢+ Cuando proceda, debera vigilarse y controlarse la temperatura del agua

utilizada en operaciones poscosecha. (pag. 8).

2.3.2.5 Desinfeccion

El CODEX Alimentarius (2000) afirma que: “Para la desinfeccion de frutas y hortalizas
se emplean normalmente hipoclorito de sodio en dosis de 50-200 mg/l, con un tiempo de
contacto de 1-2 minutos”. La desinfeccion se la realiza con agua a 4 °C, esta operacion se la

realiza con el fin de eliminar la carga microbiana.
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2.3.2.6 Envasado

EL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS, CAC/RCP 53-2003 indica que: las actividades de envasado pueden llevarse a
cabo en el campo o en las instalaciones. En las operaciones de envasado en el campo se
deberian implementar las mismas practicas sanitarias, donde sea factible, o modificarlas
segun sea necesario para reducir al minimo los riesgos. El envasado incluye los recipientes
para una sola porcién (por ejemplo bolsas cerradas herméticamente o bandejas de plastico),
envases mas grandes para consumidores o instituciones y recipientes para productos a granel.
Este Anexo se centra en los peligros microbianos y solo se ocupa de los peligros fisicos y

quimicos en la medida en que guardan relacién con las BPF.

2.3.2.7 Almacenamiento

Las frutas deben ser manipuladas y almacenadas de acuerdo a su temperatura
recomendada la cual en muchos de los casos es de bajo de los 15 °C para frutas tropicales y
subtropicales. Cuando las frutas cosechadas llegan a la planta de empaquetado, su
temperatura interna (calor en campo) normalmente es pocos grados mayor a la temperatura
del ambiente y esto tiene que ser reducido lo méas pronto posible para estabilizar la fruta y
alargar su vida util. (Siddiq et al., 2012).

Agusti (2010), indica que: “El almacenamiento a bajas temperaturas resulta beneficioso
porque la respiracion y el metabolismo se reducen; pero su accién no afecta a todos los
procesos metabolicos con la misma intensidad. Algunos practicamente cesan, pero otros no

son alterados”.

EL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS, CAC/RCP 53-2003 menciona que: las frutas y hortalizas frescas deberan
almacenarse y transportarse en unas condiciones que reduzcan al minimo la posibilidad de

contaminacion microbiana, quimica o fisica. Deberan adoptarse las practicas siguientes:

+ Las instalaciones de almacenamiento y los vehiculos utilizados para el
transporte de los cultivos recolectados deberan estar construidos de manera que se
reduzcan al minimo los dafios a las frutas y hortalizas frescas y se evite el acceso de
plagas. Deberan estar hechos con materiales no toxicos que permitan una limpieza

facil y minuciosa. Deberan estar construidos de manera que se reduzcan las
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oportunidades de una posible contaminacion por objetos fisicos como por ejemplo

vidrio, madera, plastico, etc.

+« Las frutas y hortalizas frescas que no sean aptas para el consumo humano
deberan separarse antes del almacenamiento o transporte. Aquellas cuya inocuidad no
pueda garantizarse mediante su elaboracion posterior deberan eliminarse de manera
apropiada para evitar la contaminaciéon de las frutas y hortalizas frescas o de los
insumos agricolas.

+¢+ Los trabajadores agricolas deberan eliminar la mayor cantidad posible de tierra
de las frutas y hortalizas frescas antes de que sean almacenadas o transportadas. Se
deberé tener cuidado de reducir al minimo los dafios fisicos a los cultivos durante este
proceso. (pag. 7).

% Los vehiculos de transporte no deberdn utilizarse para el transporte de
sustancias peligrosas a menos que hayan sido limpiados adecuadamente, y en caso

necesario desinfectados, con el fin de evitar la contaminacién cruzada.

2.4 PRINCIPIOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS A BAJAS
TEMPERATURAS

Gran parte de las frutas y hortalizas se pueden consumir frescas, pero para prolongar su
vida de anaquel es conveniente aplicar algin método de conservacién. Los métodos que se
apliquen deben evitar el crecimiento de los microorganismos, especialmente de los
patdgenos, y evitar las reacciones quimicas y enzimaticas que puedan deteriorarlas. (Calvo y
Mendoza, 2010).

2.4.1 Refrigeracion

Generalmente se emplea inmediatamente después de la cosecha para la conservacion de
las frutas y hortalizas listas para su consumo. Esta técnica es muy efectiva para retrasar el
deterioro de la mayoria de frutas y hortalizas porque retrasa el envejecimiento natural, la
produccidn de calor que resulta de la respiracion, la produccion de etileno, la pérdida de agua
y la descomposicion causada por microorganismos. Se debe mantener la cadena fria en todas
las etapas de produccion, distribucion, almacenamiento y comercializacion para evitar

pérdidas de producto. (Calvo y Mendoza, 2010).
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Se entiende por la reduccion y el mantenimiento de la temperatura de los alimentos por
encima de su punto de congelacion, siendo las temperaturas mas habituales las comprendidas
entre 8°C y -1 °C es decir la refrigeracion implica tan solo cambios en el calor sensible del
producto. Este descenso de la temperatura ralentiza el crecimiento de los microorganismos,
de las actividades metabdlicas de los tejidos animales tras su sacrificio y los tejidos animales
tras su recoleccion, de las reacciones quimicas y enzimaticas y de la pérdida de humedad. Es
importante sefialar que al no ser muy grande el descenso de la temperatura, todos estos
fendmenos no se evitan completamente. Es decir, la refrigeracion de los alimentos alarga su
vida util durante un periodo de tiempo limitado (generalmente dias o semanas) que depende,
entre otros factores, de las caracteristicas de los productos y de la temperatura de
almacenamiento. Esto es, sin embargo suficiente para que los alimentos muy perecederos

Ileguen a los consumidores o0 a las industrias de transformacion. (Pereda et al., 2010)

2.5 CALIDAD DE LA FRUTA

La calidad es un término complejo puesto que no se puede determinar por una sola
propiedad o factor aislado, sino que viene dada por la combinacion de todas sus propiedades
fisicas, quimicas y sensoriales. También es un término relativo ya que segun quien defina
valora especialmente una elevada productividad, la facilidad del manejo en campo, una buena
apariencia externa y un precio de venta elevado, que generalmente depende de esta Gltima. La
calidad se puede clasificar en distintos tipos (visual, nutritiva, sanitaria o higiénica,

comercial, etc.) en funcion de los atributos o parametros considerados.

Algunos de los principales atributos que definen la calidad son:

Apariencia externa: incluye los atributos que se detectan visualmente entre los cuales se

encuentran aspectos fundamentales de la calidad como son el color, el tamafio y la forma.

Sabor: engloba componentes relacionados con el olor y el gusto. En el caso de manzana,
pera y melocoton incluye los compuestos volatiles aromaticos caracteristicos de estas
especies y los gustos dulces y acido que vienen dados principalmente por los contenidos de

azUcares y acidos organicos.
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Textura: comprende todos aquellos atributos que se perciben en el proceso de
descomposicion de un fruto en la boca y también afectan a la percepcién del sabor. Distintos

atributos como firmeza, jugosidad, crocanticidad, granulosidad, harinosidad, fibrosidad.

Valor nutricional: componentes nutritivos importantes son las vitaminas Ay C y las del
grupo B, los minerales como el calcio, el fosforo y el potasio, los compuestos fendélicos y la
fibra.

Seguridad e higiene: en este apartado juega un papel esencial la ausencia de residuos
quimicos procedentes de tratamientos fitosanitarios. Ademas, ente otros aspectos, se
consideran también la contaminacion microbiana y la presencia de metales pesados. (Vifias et
al., 2013)

2.5.1 Calidad organoléptica

Vifias et al., (2013) informa que: “La calidad sensorial de un fruto, también conocida
como la calidad organoléptica, se corresponde con aquella percibida por los sentidos (gusto,
olfato, vista, tacto y oido) en el momento de su consumo y es expresada en de diversos

atributos sensoriales”.

2.6 NORMA DEL CODEX ALIMENTARIUS.

Esta organizacion internacional tiene entre otros, al Comité Mundial para Frutas y
Hortalizas Frescas, creado en 1987 con el objetivo de contar con normas y practicas de
caracter mundial aplicables a todas las frutas y hortalizas frescas que se producen en el

mundo.

2.6.1 Disposiciones relativas a la calidad de la papaya

Al no contar con una norma especifica para la fruta de badea se tom6 como referencia las
disposiciones del CODEX ALIMENTARIUS de la papaya debido a que esta fruta posee

similares caracteristicas.
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% Requisitos minimos

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las

tolerancias permitidas, las papayas deberan:

+ Estar enteras;

+ Estar sanas, y exentas de podredumbre o deterioro que hagan que no sean
aptas para el consumo;

+ Estar limpias, y practicamente exentas de cualquier materia extrafa visible;

+ Estar préacticamente exentas de plagas que afecten al aspecto general del
producto;

+¢+ Estar practicamente exentas de dafios causados por plagas;

% Estar exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una cdmara frigorifica;

++ Estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafios

++ Ser de consistencia firme;

«+ Tener un aspecto fresco;

++ Estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas.

+¢+ Cuando tengan pedunculo, su longitud no debera ser superior a 1 cm.

Las papayas deberan haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez,
teniendo en cuenta las caracteristicas de la variedad y/o tipo comercial y la zona en que se

producen.
El desarrollo y condicion de las papayas deberan ser tales que les permitan:

+¢+ Soportar el transporte y la manipulacion; y

¢ Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.
Clasificacion

Las papayas se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacion:

s Categoria “Extra”

Las papayas 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 siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de

conservacion y presentacion en el envase.
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+« Categoria |

Las papayas de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicas 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, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase: - defectos leves de forma; - defectos leves de la
piel (como magulladuras mecanicas, quemaduras de sol y/o manchas de latex); la superficie
total afectada no debera superar el 10%. En ningln caso los defectos deberan afectar a la
pulpa del fruto.

+« Categoria ll

Esta categoria comprende las papayas que no pueden clasificarse en las categorias

superiores, pero satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccidn.

Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando las papayas
conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de

conservacion y presentacion:

¢+ Defectos de forma;

+¢+ Defectos de coloracion;

¢ Defectos de la piel (como magulladuras mecéanicas, quemaduras de sol y
manchas de latex); la superficie total afectada no debera superar el 15%;

++ Ligeras marcas causadas por plagas.

En ningdn caso los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto.

2.6.2 Cddigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas
CAC/RCP 53-2003

El cddigo aborda las buenas préacticas agricolas (BPA) y las buenas préacticas de
fabricacion (BPF) que ayudaran a controlar lo peligros microbianos, quimicos y fisicos
asociados con todas las etapas de la produccion de frutas y hortalizas frescas, desde la
produccion primaria hasta el envasado. En él se dedica particular atencion a reducir al

minimo los peligros microbianos. El codigo ofrece un marco general de recomendaciones que
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permite su adopcion uniforme por este sector, en lugar de ofrecer recomendaciones detalladas

sobre practicas, operaciones o productos agricolas especificos.
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CAPITULO HI

MATERIALES Y METODOS

3.1 CARACTERIZACION DEL AREA DE ESTUDIO

3.1.1 Ubicacién del area de obtencion de la badea

La badea se recolectd en la provincia de Imbabura, parroguia la Carolina, sector Pefia

Negra su ubicacion y condiciones meteorolégicas se detallan en la siguiente tabla.

Tabla 3. Ubicacion y condiciones meteorolégicas de la parroquia La Carolina

La Carolina

Provincia: Imbabura

Cantén Ibarra

Parroquia La Carolina

Altitud 920-3860 m.s.n.m.
Latitud norte 0° 44' 30,24" N
Latitud oeste 78° 14" 39,07" W
Temperatura 18-20°C
Pluviosidad 312-1800 mm

Fuente: Ilustre Municipio de Ibarra, 2015
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3.1.2 Ubicacidn del lugar del experimento

Los analisis fisico-quimicos y microbioldgicos del presente trabajo investigativo se
realizo en el Laboratorio de frutas y hortalizas de la Escuela de Ingenieria Agroindustrial y en
el Laboratorio de Uso Mdltiple de la Universidad Técnica del Norte.

Tabla 4. Ubicacién y condiciones meteoroldgicas del cantdn Ibarra

Ibarra
Provincia: Imbabura
Cantén Ibarra
Parroquia El Sagrario
Lugar Unidades productivas dela  UTN
Altitud 2256 m.s.n.m.
Longitud geogréfica 78° 07' 56" W
Latitud geogréfica 00°19'47"S
Temperatura 17,7°C
H.R. Promedio 72%.

Fuente: Instituto Nacional de Meteorologia e Hidrologia (INAMHI), 2015.

3.2 MATERIALES Y EQUIPOS

Tabla 5. Materiales

Materia Prima Insumos Reactivos
Badea seleccionada Agua Hidréxido de sodio
0.09998N

Hipoclorito de sodio
Agua destilada

Bufer pH 4

Bufer pH 7

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
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Tabla 6. Equipos e instrumentos

Equipos e instrumentos

Recipientes

Kavetas plasticas
Termdmetro digital para camaras de frio
Calibrador digital

Balanza gramera

Licuadora

Refrigeradora

Refractdbmetro de 0 a 32° Brix
Penetrometro

Potenciémetro

Material de laboratorio

Materiales de limpieza y aseo

Elaborado por:: Velasquez, M. A. Y (2015)

3.3 METODOS

3.3.1 Indice de madurez fisioldgico de la badea

Para determinar el indice de madurez fisiolégico de la badea se disefié una tabla de
colores en los diferentes indices de madurez en el cual se tomo en cuenta: color, firmeza,
solidos solubles totales (°Brix), pH y acidez, con el fin de conocer el indice de madurez

adecuado para esta investigacion.

3.3.2 Caracterizacioén fisica de la badea

Se realizo la caracterizacion fisica de los dos indices de madurez de la badea al inicio de
la investigacion, esto se realizd en el laboratorio de frutas y hortalizas en la Universidad
Tecnica del Norte. Para la caracterizacion se midio: Seleccion (diametro longitudinal,

diametro transversal, peso, calibre), firmeza, color y densidad real de la fruta.

Los métodos empleados para la obtencion de parametros fisicos medidos se presentan en
latabla 7.
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Tabla 7. Medida y métodos para la caracterizacion de la badea

Medida

Método

Calibre

Diametro longitudinal (D.L Polar)
Diametro transversal (D.T ecuatorial)
Peso

Firmeza

Color

Densidad real de la fruta

NTE INEN 2 475:2008, numeral 8.2
NTE INEN 1 998:2005 numeral 7.1.1
NTE INEN 2 485:2009, numeral 8.1.1
NTE INEN 2 003:2005 numeral 7.1

NTE INEN 2475:2008 numeral 8.1

Espectrofotémetro de reflectancia

NTE INEN 2 003:2005 2005-10 numeral 7.5.

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

3.3.3 Operaciones de beneficio y métodos utilizados en la postcosecha de la badea

Las operaciones de beneficio establecidas en la poscosecha de la badea son: recepcion,

seleccion, clasificacion, lavado, desinfectado, envasado y almacenado las cuales fueron

ejecutadas segun los métodos descritos en la tabla 8.

Tabla 8. Operaciones de beneficio de la badea

Actividad Método
Recepcion NTE INEN 2910
Seleccién CAC/RCP 53-2003
Clasificacion CAC/RCP 53-2003
Lavado CAC/RCP 53-2003

Desinfectado

Envasado

Almacenado

CODEX ALIMENTARIUS 2000

CAC/RCP 53-2003

CAC/RCP 53-2003

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
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3.3.4 Evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales durante el

almacenamiento de la badea

Las caracteristicas fisicas y quimicas de la badea fueron las siguientes: °Brix, pH, acidez
titulable, acido ascérbico, vida util de la fruta, firmeza y recuentos de mohos y levaduras las

cuales se detallan en la tabla 11.

Para lo cual se utilizo tres factores de estudio que fueron: Indices de madurez,
temperaturas de almacenamiento y tipos de envase. Los cuales ayudaron a determinar cuél es

el mejor tratamiento y por ende a establecer cuél es el mejor manejo postcosecha para badea.

3.3.4.1 Factores de estudio

Factor A: Indice de Madurez (A)
Al: Fruta con estado de madurez 1: Amarillo-Pinton 3/4 (Semi-maduro)

AZ2: Fruta con estado de madurez 2: amarillo palido 4/4 (Maduro)

Factor B: Temperaturas de almacenamiento (B)
B1: Refrigeracién (Temperatura 8°C)
B2: Refrigeracion (Temperatura 12°C)

B3: Ambiente (Temperatura aprox18°C)

Factor C: Tipos de empaque (C)
C1: En kavetas con envase (malla de polietileno)

C2: En kavetas sin envase

3.3.4.2 Tratamientos

El nimero de tratamientos resultantes fue de 12 que resultaron de la combinacion de dos

estados de madurez, tres temperaturas de almacenamiento y dos tipos de empaque.
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Tabla 9. Tratamientos

#

Trata-
miento

Estado de
Madurez

Almacen
amiento

Tipo de

Empaque

Simbologia
de
Tratamientos

Descripcién de los
Tratamientos

Al

Al

Al

Al

Al

Al

A2

Bl

B2

B3

Bl

B2

B3

Bl

C1

C1

C1

C2

c2

C2

C1

T1=A1B1C1

T2=A1B2C1

T3=A1B3C1

T4=A1B1C2

T5=A1B2C2

T6=A1B3C2

T7=A2B1C1

Badea semi-madura, a
°T de refrigeracion
(8°C), empaque en
kavetas con envase.

Badea semi-madura, a
°T de refrigeracion
(12°C), empaque en
kavetas con envase.

Badea semi-madura, a
°T ambiente, empaque
en kavetas con envase.

Badea semi-madura, a
°T de refrigeracion
(8°C), empaque en
kavetas sin envase.

Badea semi-madura, a
°T de refrigeracion
(12°C), empaque en
kavetas sin envase.

Badea semi-madura, a °
T ambiente, empaque
en kavetas sin envase.

Badea madura, a °T
de refrigeracion (8°C),
empaqgue en kavetas
con envase.
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# Estado de Almacen Tipo de Simbologia Descripcién de los

Tratamie Madurez a miento Empague de Tratamientos
paq Tratamientos

ntos

8 A2 B2 C1 T8=A2B2C1 Badea madura, a °T de
refrigeracion (12°0C),
empaque en kavetas
con envase.

9 A2 B3 C1 T9=A2B3C1 Badea madura, a °T
ambiente, empaque en
kavetas con envase.

10 A2 B1 Cc2 T10=A2B1C2 Badea madura, a °T de
refrigeracion (8°C),
empaque en kavetas sin
envase.

11 A2 B2 C2 T11=A2B2C2 Badea madura, a °T de
refrigeracion (12°0),
empaque en kavetas sin
envase.

12 A2 B3 Cc2 T12=A2B3C2 Badea madura, a °T
ambiente, empaque en
kavetas sin envase.

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

3.3.4.3 Diseiio experimental

Para el disefio experimental se utilizd un Disefio Completamente al Azar con arreglo
factorial Ax B x C.

3.3.4.4 Caracteristicas del experimento
NUmero de repeticiones: 3
NuUmero de tratamientos: 12

Unidades experimentales: 36

3.3.4.5 Caracteristicas de la unidad experimental.

La unidad experimental estuvo compuesta de 7 kilogramos de fruta calibrada. De

consistencia firme, aspecto fresco, sano y exento de podredumbre o deterioro alguno.
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3.3.4.6 Anadlisis estadistico

Tabla 10. Esquema del ADEVA

FACTOR DE VARIACION GRADOS DE LIBERTAD
Total 35
Tratamientos 11
Factor (A)

Factor(B)

Factor(C)

Interacciones A x B

AxC

BxC

AxBxC

N N P N P N

Error Experimental 24

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

3.3.4.7 Variables de respuesta

Las variables de respuesta y los métodos utilizados para las variables se muestran en la

siguiente tabla.

Tabla 11. Variables de respuesta

Variables Método
Sdlidos Solubles o °Brix NTE INEN 1 998:2005, numeral 7.2
pH NTE INEN 389
Acidez titulable NTE INEN 381
Firmeza NTE INEN 2 475: 2008; numeral 8.1
Duracion de la fruta Se midié mediante el contaje de dias
Acido Ascorbico (Vitamina C) Reduccion de indo-fenol.

Recuento de mohos y levaduras NTE INEN 1529

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
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En los respectivos tratamientos se realizd la medicion de las variables: tiempo de
conservacion de la fruta, solidos solubles, acidez titulable, pH y firmeza, fueron analizados al

inicio y cada 3 dias. Se realizé la prueba de Tukey al 5%.

Al mejor tratamiento se analizd: vitamina C y recuento de mohos y levaduras. Vitamina
C se analizo todos los dias, recuento de mohos y levaduras se analizo al principio y al final.

Estos datos fueron tabulados en una curva ver (figura 9).

3.4 MANEJO ESPECIFICO DEL EXPERIMENTO

3.4.1 Recepcidn de la materia prima

Se realiz6 segun la norma INEN 2910 en la cual se verifico la limpieza de la unidad de
transporte buscando indicios de contaminacion o de deterioro de la fruta.

En el centro de acopio se hizo hincapié, en observar el estado en que llego la fruta al
establecimiento, donde se pudo constatar que la badea llegé en kavetas y con mallas de

polietileno en los dos estados de madurez sugeridos para esta investigacion.

La badea fue aceptada ya que cumplia con la norma descrita anteriormente, en la cual
aconsejaba aceptar frutas que cumplan con las caracteristicas organolépticas propias de una
fruta como: color, olor y brillo, y que a su vez esta debe estar libre de materias extrafias o

impurezas.

3.4.2 Seleccién

Como primera instancia el envase de polietileno fue retirado, luego se procedio a realizar
la seleccion de la fruta, la cual consistio en elegir fruta con el tamafio elegido en la
caracterizacion hecha en esta operacion (tamafio mediano), luego se procedi6 a elegir fruta
que posea buenas condiciones fisicas , desechando asi fruta que presentara golpes, manchas,
cortes 0 estuviese dafiada, podrida 0 mohosa, esto se realizé basandose en el Cédigo de

practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas CAC/RCP 53-2003.
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3.4.3 Clasificacion

La clasificacion se realizé de forma manual en la cual se clasificé a los frutos de badea
de acuerdo a los dos estados de madurez escogidos para el presente estudio: ¥ pintona y 4/4
madura, del mismo modo se clasifico tomando en cuenta el tamafo de la fruta el cual se

eligio fruta mediana.

3.4.4 Lavado

Se baso en la norma CAC/RCP 53-2003, se coloco a las frutas de badea en una tina llena
de agua. En la cual se realiz6 tres lavados con agua a 4° C aproximadamente para mantener
el producto frio y la firmeza del mismo con la finalidad de reducir contaminantes fisicos y la

carga microbiana, mediante el empleo del mismo.

3.4.5 Desinfeccién

El CODEX Alimentarius (2000) afirma que: “Para la desinfeccion de frutas y hortalizas
se emplea normalmente hipoclorito de sodio en dosis de 50-200 mg/l, con un tiempo de
contacto de 1-2 minutos”. (p. 4-5). La desinfeccion se realiz6 con agua a 4° C. Esta
operacion se realizo con el fin de eliminar la carga microbiana, luego de su desinfeccion se

procedio a secar a los frutos de badea.

3.4.6 Envasado

Una vez que el producto fue desinfectado y secado, se envaso en mallas de polietileno,
las cuales fueron colocadas segun la tabla No 9. En la que indica cuales de las unidades debe
llevar este envase, luego se pesé aproximadamente 7 Kg y se procedié a colocar en las
kavetas cada unidad experimental.

3.4.7 Almacenamiento

Después del envasado las badeas fueron colocadas en kavetas y se procedio a almacenar
a temperatura de refrigeracion y a temperatura ambiente. Las temperaturas de refrigeracion

fueron 8°C y 12°C. Esto se lo hizo como indica la tabla No 9.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1 RESULTADOS

4.1.1 Indice de recoleccion

El color puede ser un indice de recoleccion, de calidad y de madurez. El color verde de la
fruta se debe principalmente a la presencia de clorofila, la cual durante la maduracién van
degradandose y dejan visibles otros pigmentos cloroplasticos, amarillos (xantofilas) o rojizos
(carotenos). (Vifas et al, 2012)

Reina (1996), recomienda que para una recoleccion apropiada de la frutas es necesario
establecer parametros o indices que nos ayuden a realizar una buena practica de cosecha.
Estos indicativos deben destacar pequefias diferencias, ademas de ser practicos, rapidos y
medibles. Para una mayor certeza es aconsejable utilizar dos o més indices. Por esta razon al
decir répidos y medibles se escogié como factor principal el color. El cual por medio del
sentido de la vista se puede percibir el indice de madurez (verde, pintdn o maduro). En la
presente investigacion se eligié dos indices de madurez basandose en el color del fruto, el
cual el color reflejado que representa a la longitud de onda de la radiacion ultravioleta del
estado pintén y maduro fue de 564 nm el cambio de estos indices se produjo en el porcentaje
de saturacion el cual indica la pureza del color, los cuales cambiaron de 4,3733% pinton a
4,5181% maduro, donde se puede apreciar claramente el viraje de color del estado pint6n al

estado maduro.

Como otro parametro importante estan los grados Brix el cual indica el contenido de

solidos solubles presentes en la fruta. Segun Gamez y Garcia (2012) los grados brix de una
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fruta de badea son de 4,78; valores cercanos con los datos obtenidos en los estados de

recoleccion de la fruta los cuales son de 5,6 °Brix.

Los parametros utilizados para determinar el indice de recoleccion de esta investigacion

se detallan en la siguiente tabla.

Tabla 12. Tabla de indices de madurez de la fruta de badea

indice de madurez

Color
Reflejado
(nm)

Saturacion
(%0)

Firmeza
(kg/f)

°Brix

pH

Acidez

(mg de Aac.
Citrico/1009)

534

1,1441

10,3

4,6

4,5

0,192

Yo

559

3,6125

8,74

5,2

5,1

0,114

Y

564

4,3733

7,83

5,6

5,4

0,098

414

564

4,5182

6,98

6,4

5,7

0,090

o571

6,7229

0,90

11,2

6,3

0,048

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
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4.1.2 Caracterizacion fisica de la badea

Con el objetivo de tener una mayor precision en esta investigacion se procedio a
clasificar a los frutos de badea en tres tamafios: pequefio, mediano y grande los cuales fueron
evaluados por los siguientes pardmetros: didmetro longitudinal, didmetro transversal, peso,

firmeza y densidad.

Tabla 13. Caracterizacion fisica de la badea

indice A 4/4
Color 564 nm 564 nm
reflejado:
Saturacion: 4,3733 % 4,5182 %

Pardmetros Pequefio Mediano Grande Pequefio Mediano Grande

Diametro L: 178mm 221mm 249mm  172mm 231mm 257mm

Diametro T: 112 mm 127 mm 151 mm 109 mm 142 mm 159 mm

Peso: 998 g 1329 g 2268 g 1064 g 1736 g 2479 ¢
Firmeza: 8,64 7,83 7,02 7,64 6,98 6,69
kg/f kg/f kg/f kg/f kg/f kg/f

Densidad: 874,11 918,60 1202,23 906,76 1174,35  1224,56
kg/m3 kg/m3 kg/m3 kg/m3 kg/m3 kg/m3

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

Se eligio el tamafio mediano el cual presentd las siguientes caracteristicas 221 mm de
longitud; 127 mm de didmetro; 1329 g de peso; 7,83 kg/f de firmeza; 918,60 kg/cm® de

densidad. En la investigacion de Efectos fisioldgicos de badea (Passiflora quadrangularis) y
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yuca (Manihot esculenta) utilizando recubrimientos a base de cera y parafina bajo
conservacion en frio, elaborado por Sanchez (2014) dice que: el peso promedio de los frutos
de badea es de 1307,11 g + 177 g; diametro ecuatorial o transversal de 13,2 a 14,4 cm; datos
que concuerdan con los obtenidos en esta investigacion 1329 g y 12,7 cm de didmetro
transversal. Se selecciono el tamafio mediano debido a que los frutos que se encuentran en

esta categoria presentaron mayor resistencia a los dafios ocasionados en el transporte.

La densidad de la fruta varia de acuerdo a la masa que esta posea, por tal razén en los
datos que se indican en la tabla N° 13 no hay similitud de valores, sin embargo los datos
encontrados en esta investigacion (874,11 a 1224, 56 kg/m®), son similares a los obtenidos
por Zamora (2015), los cuales oscilan entre: 926,31 a 1100,45 kg/m?®; diferencia que es dada

netamente por la concentracion de masa que posee cada fruta entera.

4.1.3 Procesos de las operaciones de beneficio en la postcosecha de la badea.

Las operaciones de beneficio de la badea son: recepcidn, seleccion, clasificacion, lavado,
desinfeccion, envasado y almacenamiento las cuales fueron muy importantes ya que con la
correcta realizacion de las mismas se pudo aumentar el tiempo de vida Util de la badea a 15
dias. Ya que anteriormente se hizo un analisis del tiempo de vida Gtil de la badea sin aplicar

operaciones de beneficio y el resultado de este analisis se muestra en la tabla N° 14.

En la recepcion de la materia prima comienza las operaciones de beneficio de la badea en
la cual, se hizo una evaluacion de las condiciones en la que la fruta llega al centro de acopio,
observando asi que el proveedor cumpla con las especificaciones dadas para la compra de la
fruta. Luego de la recepcion se seleccion6 fruta en buen estado fisico desechando asi frutas
que presenten golpes, manchas, cortes o que se encuentren en mal estado (dafiada, podrida o
mohosa), evitando con esto que la contaminacion se extienda a las frutas de buena calidad.

En la clasificacion se agrupé a las frutas en los dos indices de madurez (pintona % y
amarilla 4/4) con el fin de que la produccién de etileno provocada por los diferentes indices

de madurez no interfiera en la correcta evaluacion de los parametros a estudiarse.

En el lavado y la desinfeccion se logré que la fruta de badea eliminara todas las
impurezas y la carga microbiana, obteniendo asi un fruto con mejor calidad, evitando que la
propagacion dada por los microorganimos dafie al fruto en corto tiempo, luego del

desinfectado y secado se envaso en mallas de polietileno el cual ayudo6 a que la fruta no se
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golpee o aplaste una con otra durante el almacenamiento. Finalmente se almaceno a la badea

a bajas temperaturas (8 °C y 12 °C) logrando aumentar el tiempo de vida util de la fruta.

Segln Reina (1996) al aplicarse las operaciones de beneficio la badea elevo su vida dtil
de 8 a 22 dias. En la presente investigacion al aplicarse las operaciones de beneficio
postcosecha se logro elevar la vida atil a 15 dias. La diferencia de la durabilidad de la fruta
obtenida por Reina y el presente estudio puede ser principalmente por las condiciones
geogréficas y el manejo dado al cultivo de badea. Las zonas donde se extrajeron los frutos de
badea en la investigacion hecha por Reina fue en la inspeccion de Caguén y el municipio de
Huila (Colombia) las condiciones climaticas de las zonas son: la primera 454 m.s.n.m. y
temperatura de 28 °C y la segunda a 863 m.s.n.m. y temperatura de 23 °C. Los agricultores
de esta zona se dedican esencialmente a esta actividad que es el cultivo de badea, mientras
que en el sector pefia negra de la provincia de Imbabura-Ecuador (2256 m.s.n.my 17,7 °C) el
cultivo es de forma rudimentaria por tal razon el manejo que los agricultores dan a la fruta no
es la adecuada teniendo como consecuencia un suelo poco abonado (menor concentracion de
potasio) y un bajo control de plagas, ocasionando que la fruta no presente la misma
caracteristicas que los frutos analizados en Colombia.

Tabla 14. Tiempo de duracién de la fruta de badea

indice de madurez Sin operaciones de Con operaciones de
beneficio beneficio
(Dias de duracion) (Dias de duracion)
Pintona 7 15
Madura 5 12

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

4.1.4 Evaluaciéon de las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales durante el
almacenamiento de la badea

Para determinar el tiempo de vida Gtil de la badea se realiz6 una tabla donde se indic6 la
madurez comercial de la fruta (ver tabla 15), la cual junto con los pardmetros de la
clasificacion categoria Il del CODEX STAN 183-1993, en las disposiciones relativas a la
calidad de la papaya, determina que podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos,

siempre y cuando las papayas conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a su
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calidad, estado de conservacion y presentacion: defectos de forma, defectos de coloracion,
defectos de la piel (como magulladuras mecanicas, quemaduras de sol y manchas de latex); la
superficie total afectada no debera superar el 15%, ligeras marcas causadas por plagas. En
ningun caso los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto.

Estas guias se tomaron en cuenta para determinar el momento en el que la fruta llega a su
estado Optimo de comercializacion. Las caracteristicas fisicas y quimicas evaluadas de la
badea son: solidos solubles, pH, acidez y firmeza, las cuales ayudaron a determinar cuél de

los doce tratamientos fue el mejor.

Tabla 15. Madurez comercial de la fruta de badea

Firmeza Solidos pH Acidez titulable
solubles
1,80-0,96kg/f 9,2-10,4 °Brix 5,6-6,1 0,050-0,058

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

Andlisis de variables cuantitativas

Los analisis de varianza que se muestran a continuacion corresponden al dia seis, ya que

hasta este dia se mantuvieron presentes los doce tratamientos.

4.1.4.1 Evaluacién de sélidos solubles

En el Analisis de Varianza de la tabla 16, se observd que existe diferencia estadistica
altamente significativa para tratamientos, factor A (madurez) y Factor B (temperaturas de
almacenamiento). Lo cual indicd que transcurridos seis dias, los tratamientos presentaron
valores distintos de sélidos solubles y que el indice de madurez esta directamente relacionado

con las variaciones de los °Brix.

Con respecto al factor C (envase), al igual que las interacciones entre factores no
presentaron significacion estadistica, apreciando que el envase no influye en los cambios de

los °Brix.
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Tabla 16. Anédlisis de varianza para los solidos solubles dia 6

FT
FUENTE DE GRADOS SC CM FC 5% 1%
VARIACION DE

LIBERTAD

Total 35 30,93 0
Tratamientos 11 28,34 2,58 2391 222 3,09 **
Factor A 1 13,44 13,44 124,74 4,26 7,82 **
Factor B 2 13,55 6,77 62,86 3,40 561 **
Factor C 1 0,16 0,16 1,48 426 7,82 ™
AXB 2 0,50 0,25 2,30 340 561 ™
AXxC 1 0,16 0,16 1,48 426 782 ™
BxC 2 0,33 0,16 1,52 340 561 ™
AxBxC 2 0,21 0,10 0,96 340 561 ™

Error Experimental 24 2,59 0,11

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

CV=3,84%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determind un valor de 3,84%, el cual

indica una homogeneidad en esta variable.

Tabla 17. Prueba de tukey al 5% dia 6 de la variable sélidos solubles

Tratamientos Medias n E.E. Rangos

T12=A2B3C2 10,00
T9=A2B3C1 9,93
T3=A1B3C1 9,07
T8=A2B2C1 8,87 0,19
T11=A2B2C2 8,73 0,19

3 0,19

3

3

3

3
T10=A2B1C2 8,73 3 019

3

3

3

3

3

3

0,19
0,19

>>>

T7=A2B1C1 8,67 0,19
T6=A1B3C2 8,53 0,19
T2=A1B2C1 8,07 0,19
T5=A1B2C2 7,60 0,19
T4=A1B1C2 7,27 0,19
T1=A1B1C1 7,07 0,19

WWWWmm
O0O0000

OO0
mmm
T

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

Segun los datos de la tabla 17, se determinG que existen seis rangos destacandose los
tratamientos T12 y T9, como los mejores tratamientos para esta variable al sexto dia
presentando una media de 10 y 9,93 respectivamente, por lo contrario del tratamiento T1 el
cual mostro una media de 7,07 indicando asi que es el tratamiento con menor concentracion

de sélidos solubles.

40



mDiaO0
W Dia 3

°Brix

mDia 6
mDia9
H Dia 12
W Dia 15

T1 T2 T3 T4 715 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12
Tratamientos

Figura 4. Media ponderada para la variable solidos solubles
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

Como se observa en la figura 4, en el transcurso de los dias la fruta comienza a aumentar
considerablemente los sélidos solubles, iniciando con valores de: 5,2 y alcanzando valores de
9,8 °Brix (pintona) y de 6,1 a 10 °Brix, (madura), llegando solo T1 y T4 al quinceavo dia con

un valor de 10,4 °Brix.

Los sélidos solubles de esta investigacion (6,4 °Brix, fruta madura) son mayores a los
datos obtenidos por Gamez y Garcia (2012), posiblemente debido a que las frutas de dicha
investigacion hecha en Venezuela fueron cosechadas en época lluviosa periodo en que los
valores de los SST disminuyen considerablemente debido a que las frutas en ésta época
almacenan un mayor contenido de agua, incidiendo directamente en sus valores (4,78 °Brix).
Las frutas seleccionadas para el presente estudio fueron cosechadas en verano (septiembre)
las mismas que debido a la época presentaron una menor cantidad de agua produciendo de

esta manera mayor concentracién de solidos solubles.

4.1.4.2 Evaluacion del pH

En el analisis de varianza se determina que existe diferencia altamente significativa para
tratamientos y para factores A, B y C; y diferencia significativa al 5% para interaccion A x B
y B x C, esto quiere decir que los tratamientos contienen diferente concentracién de iones

41



hidrogeno, presentando asi valores distintos de pH y estableciendo asi que todos los factores

son determinantes para esta variable.

Tabla 18. Andlisis de varianza para el pH dia 6

FT
FUENTE DE GRADOS SC CM FC 5% 1%
VARIACION DE
LIBERTAD

Total 35 3,42 0

Tratamientos 11 3,00 0,27 15,32 2,22 3,09 **
Factor A 1,60 1,60 90,25 4,26 7,82 **
Factor B 0,89 0,45 25,14 3,40 5,61 **
Factor C 0,16 0,16 9,00 426 7,82  **

AxC 0,0044 0,0044 0,25 426 782 ™

BxC 0,19 0,09 5,20 340 561 *

AxBxC 0,01 0,01 0,39 340 561 ™
Error Experimental 24 0,43 0,02

1
2
1
AxB 2 0,13 0,07 3,77 340 561 *
1
2
2

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

CV=2.21%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determind un valor de 2,21 %, que indica

una homogeneidad en esta variable.

Tabla 19. Prueba de tukey al 5% dia 6 de la variable pH

Tratamientos Medias N E.E. Rangos
T9=A2B3C1 6,43 3 0,08 A

T12=A2B3C2 6,43 3 0,08 A

T8=A2B2C1 6,23 3 0,08 A B
T7=A2B1C1 6,20 3 0,08 A B
T11=A2B2C2 6,17 3 0,08 A B
T2=A1B2C1 6,03 3 0,08 B C
T6=A1B3C2 5,97 3 0,08 B C
T10=A2B1C2 5,93 3 0,08 B C
T3=A1B3C1 5,90 3 0,08 B C
T5=A1B2C2 5,87 3 0,08 B C
T1=A1B1C1 5,73 3 0,08 C D
T4=A1B1C2 5,37 3 0,08 D

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
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En la prueba de tukey para la interaccion A x B x C, se formaron cuatro grupos
sobresaliendo los tratamientos T9 y T12 como los tratamientos que presentaron el mayor
contenido de pH con una media de 6,43, por lo opuesto del tratamiento T4, el cual presentd
un bajo contenido de pH siendo la media del mismo de 5,37.

7 —
6 -
> ] EDiaO0
4 - EDia3
s
3 - mDia6
EmDia9
2 .
m Dia 12
1 - W Dia 15
O .
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12
Tratamientos

Figura 5. Media ponderada para la variable pH
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

Como se observa en la figura 5, en el transcurso de los dias la fruta comienza a aumentar
considerablemente sus valores en los diferentes aspectos como: 5,5 a 6,2 pH (pintona) y de
56 a 6,4 pH (madura), llegando solo T1 y T4 al quinceavo dia con un valor de 6,2;
determinando que a medida que la fruta comienza el proceso de maduracion el contenido de
agua incrementa, bajando de esta manera la acidez presente en la fruta. Los datos obtenidos
por esta investigaciéon (5,9 pH) concuerdan con los datos obtenidos por Sanchez (2014),
donde informa que el pH de la badea es 5,80 coincidiendo que la fruta es moderadamente

acida.
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4.1.4.3 Evaluacién de la acidez titulable

Del analisis de varianza se determina que existe diferencia altamente significativa para

tratamientos, factor A (madurez) e interacciones A x B y A x C; y diferencia significativa al

5% para el factor B (temperaturas de almacenamiento), esto quiere decir que los tratamientos

presentan valores distintos de acidez por diferencia en la cantidad de acidos organicos. Los

factores A y B son determinantes en los cambios de esta variable. El factor C (Tipo de

envase) al igual que las interacciones entre este factor no presentan significacion estadistica

alguna, lo que significa que su comportamiento fue igual y no influyen en la variacién de esta

variable.
Tabla 20. Andlisis de varianza dia 6 para la variable acidez titulable
FT
FUENTE DE GRADOS SC CM FC 5% 1%
VARIACION DE
LIBERTAD
Total 35 0,0014 0
Tratamientos 11 0,0011 0,0001 11,75 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,00071 0,00071 80,25 4,26 7,82 **
Factor B 2 0,000077 0,000038 433 340 561 *
Factor C 1 0,000004 0,000004 045 426 782 ™
AxB 2 0,00023 0,00011 12,94 3,40 5,61 **
AxC 1 0,000093 0,000093 1055 4,26 7,82 **
BxC 2 0,0000052 0,0000026 0,29 340 561 ™
AxBxC 2 0,000025 0,000013 1,43 340 561 ™
Error 24 0,00021 0,0000089
Experimental
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
CV=5,04%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determiné un valor de 5,04 %, que indica

una homogeneidad en esta variable.
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Tabla 21. Prueba de tukey al 5% dia 6 de la variable acidez titulable

Tratamientos Medias N E.E. Rangos
T2=A1B2C1 0,07 3 0,0017 A
T3=A1B3C1 0,07 3 0,0017 A B
T5=A1B2C2 0,06 3 0,0017 A B
T6=A1B3C2 0,06 3 0,0017 A B
T1=A1B1C1 0,06 3 0,0017 A B
T4=A1B1C2 0,06 3 0,0017 A B C
T10=A2B1C2 0,06 3 0,0017 A B C
T7=A2B1C1 0,06 3 0,0017 B C D
T11=A2B2C2 0,06 3 0,0017 B C D
T8=A2B2C1 0,05 3 0,0017 C D
T12=A2B3C2 0,05 3 0,0017 D
T9=A2B3C1 0,05 3 0,0017 D

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

En la prueba de tukey para la interaccion A x B x C, se formaron cuatro rangos

destacandose asi madurez | (pintona) a 12 °C con envase con una media de 0,07 la cual indico

el mayor contenido de acidez, por lo contrario de madurez Il a temperatura ambiente con

envase, presentando una media de 0,05 dando asi un bajo contenido de acidez.
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Figura 6. Media ponderadas para la variable acidez
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
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Con el transcurso de los dias la fruta comienza a disminuir considerablemente sus valores
iniciando de: 0,98 a 0,054 de acidez titulable (pintona) y de 0,090 a 0,05 (madura), llegando
solo T1 y T4 al quinceavo dia con un valor de 0,05 de acidez titulable como indica la figura
Ne° 6.

Los valores obtenidos en la presente investigacion disminuyen conforme incrementa la
maduracion llegando a valores de 0,05%, datos que concuerdan con los reportados por Reina
(1996) 0,06% - 0,05% en &cido citrico; coincidiendo que los acidos organicos de la badea son
empleados como sustrato en el proceso de respiracion cuando el fruto va madurando, lo que

provoca la disminucion de la acidez de la fruta de badea.

4.1.4.4 Evaluacién de la variable firmeza

El andlisis de varianza sefiala que existe diferencia altamente significativa para
tratamientos, factores A (indices de madurez), factor B (temperaturas de almacenamiento) y
factor C (tipos de envase), es decir que el cambio de consistencia de la badea esta

directamente relacionado por los tres factores.

Tabla 22. Anélisis de varianza para la firmeza dia 6

FT
FUENTE DE GRADOS SC CM FC 5% 1%
VARIACION DE
LIBERTAD
Total 35 72,25 0
Tratamientos 11 71,27 6,48 158,54 222 3,09 **
Factor A 1 38,25 38,25 936,07 4,26 7,82 **
Factor B 2 26,07 13,03 318,96 3,40 5,61 **
Factor C 1 0,37 0,37 9,16 4,26 7,82 **
AxB 2 1,84 092 2245 3,40 5,61 **
AxC 1 1,99 199 48,76 4,26 7,82 **
BxC 2 225 1,13 2754 340 5,61 *
AxBxC 2 049 0,25 6,01 3,40 5,61 **
Error Experimental 24 0,98 0,04

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

CV=5,85%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determin6 un valor de 5,85 %, que indica

una homogeneidad en esta variable.
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Tabla 23. Prueba de tukey al 5% dia 6 de la variable firmeza

Tratamientos Medias N E.E. Rangos
T1=A1B1C1 5,80 3 012 A
T2=A1B2C1 4,82 3 012 B
T4=A1B1C2 4,53 3 012 B
T5=A1B2C2 4,47 3 012 B
T3=A1B3C1 3,84 3 012 C
T7=A2B1C1 3,62 3 012 C
T11=A2B2C2 3,47 3 012 C
T6=A1B3C2 3,44 3 012 C
T10=A2B1C2 3,26 3 012 C
T8=A2B2C1 2,30 3 012 D
T9=A2B3C1 0,95 3 012 E
T12=A2B3C2 0,94 3 012 E

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

En la prueba de tukey para la interaccion A x B x C, se formaron cinco rangos
destacandose T1=A1B1C1 (badea pintona ¥ a temperatura de refrigeracion 8 °C y con
envase) con una media de 5,80 Kg/f indicando que este tratamiento tiene una mayor firmeza
al sexto dia, al contrario de los tratamientos T9=A2B3C1l y T12=A2B3C2 los cuales
presentaron una media de 0,95 y 0,94 Kg/f respectivamente, el cual indic6 que las frutas
maduras presentan valores bajos de consistencia debido a que estos tratamientos no estan

sometidos a temperaturas de refrigeracion y al proceso de maduracién propio de las frutas.
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Figura 7 Media ponderada para la variable firmeza
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
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Como se observa en la grafica N° 7 en el transcurso de los dias la fruta comienza a
disminuir considerablemente su firmeza iniciando con valores de: 8,12 a 1,84 kg/f (pintona) y
de 7,37 a 1,04 Kg/f, (madura), llegando solo T1 y T4 al quinceavo dia con un valor
aproximado de 1,82 kg/f.

Al no existir una norma o estudio de la firmeza de la badea se tom6 como referencia la
firmeza del babaco debido a su similitud en sus caracteristicas fisicas. La NTE INEN 1998:
2005 “Frutas frescas, babaco requisitos” indica que los valores para el consumo de la fruta en
indice pintdn oscila entre 1,5 a 2,5 y para fruta madura en 1,5 datos que coinciden con la
presente investigacion cuyo valor es 1,84 para fruta pintona y 1,04 para fruta madura.
Determinando que en el proceso de maduracién la resistencia de las paredes celulares del
fruto se deteriora ocasionando que la pulpa de badea se vuelva méas blanda y por ende

presente una disminucion en su firmeza
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Figura 8 Media ponderada para los dias de duracion de la fruta de badea
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

Los doce tratamientos estuvieron sometidos a tres factores los cuales fueron: indices de
madurez, temperatura de almacenamiento y tipo de envase en el cual el Gltimo no tuvo
significaciéon estadistica concluyendo que el tipo de envase no acelera ni retrasa las

caracteristicas fisico quimicas de la badea. Por su parte el indice de madurez y las
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temperaturas bajas de almacenamiento afectaron considerablemente las caracteristicas del

fruto.

En la figura N° 8 se puede observar que el tratamiento que presentd las caracteristicas
establecidas anteriormente como lo es la madurez comercial y el Codex alimentarius
categoria Il, durante mas tiempo (15 dias) que los demas es el T4 el cual corresponde a badea
semi-madura sometida a temperatura de refrigeracion 8 °C y sin envase, seguido del
tratamiento T1 el cual corresponde a badea semi-madura sometida a temperatura de

refrigeracion 8 °C con envase.

Seglin Reina (1996) en su investigacion “MANEJO POSTCOSECHA Y EVALUACION
DE LA CALIDAD PARA LA BADEA (Passiflora quadrangularis L.) QUE
COMERCIALIZAN EN LA CIUDAD DE NEIVA”, informa que el tiempo de vida util del
fruto a temperatura ambiente es de 8 dias, dato que se asemeja a la vida til de la presente
investigacion el cual es de 7 dias, concordando gue la fruta es altamente perecedera si no se
aplica un método de conservacion. Las frutas sometidas a bajas temperaturas de refrigeracion
(10 °C) del estudio realizado en Colombia alargaron su vida Util a 22 dias, valor que es muy
alto al encontrado en la actual investigacion el cual fue de 12 dias a 10 °C y 15 dias a 8 °C, la
diferencia se pudo haber dado en el manejo del cultivo de badea colombiana. Segun la revista
electronica “La Nacion.com.co” El departamento de Huila en el cual se encuentra el
municipio de Neiva es un lider en exportacion de frutas de la familia de las Passifloras el
cual dedica todos sus esfuerzos a incrementar las exportaciones de estas frutas no
tradicionales de tal manera su cultivo, cosecha y postcosecha es de forma desarrollada al
contrario del manejo dado a la fruta de badea del sector pefia negra de la provincia de
Imbabura el cual es de forma rudimentaria, incidiendo en la diferencia de las caracteristicas
fisico-quimicas entre estos frutos y por ende en su mayor durabilidad a temperatura de

refrigeracion.
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4.1.4.5 Evaluacién del acido ascorbico

La evaluacion del acido ascorbico se realizo todos los dias solo al mejor tratamiento T4

(badea pintona % a temperatura ambiente 8 °C y sin envase).

Acido ascodrbico
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Figura 9. Evaluacion del acido ascorbico
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

Como se observa en la figura N° 9, la vitamina C disminuye conforme pasan los dias
iniciando con 27 mg/100g en el primer dia hasta llegar al quinceavo dia con 18 mg/100g,
determinando que el acido ascorbico se degrada por accion de las oxidasas en el proceso de
maduracion. La concentracion de las vitaminas en las frutas usualmente decrece después de la
cosecha, manipulacién y transporte permitiendo el ataque de oxidasas (&cido ascérbico
oxidasa que contiene cobre) a la vitamina, lo que puede resultar en su pérdida acelerada
(Mozafar, 1994).

Los datos encontrados en la presente investigacion 18 mg/100g en fruta madura se
encuentran en el rango establecido por el Instituto Nacional de Nutricion Bogota (1980) el
cual determind que la composicién quimica interna de la pulpa de badea contiene 20 mg/100g
de acido ascorbico. Siendo este valor similar a otra de las frutas de la familia de las
Passifloras “Maracuya” el cual contiene de 15 a 28 mg/100g de acido ascorbico. (Florez et
al., 2012)
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4.1.4.6 Andlisis de recuentos de mohos y levaduras

El analisis de recuentos de mohos y levadura se realiz6 al mejor tratamiento al inicio y al

15vo dia.
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Figura 10. Analisis de mohos y levaduras
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

UPM/= Unidades propagadoras de mohos/g UPL/=Unidades propagadoras de levaduras/g

UFC/= Unidades formadoras de colonias/g

En la figura N° 9 se registrd que al inicio de la investigacion la fruta de badea, present6

10 UPM/g de mohos y 10 UPL/g de levaduras; los cuales son valores normales en cualquier

fruta; al quinceavo dia la badea presentd valores de 120 UPM/g de mohos y 110 UPL/g de

levaduras valores que se encuentra en el nivel de aceptacion para frutas frescas, segun los

datos reportados por la resolucion ndmero 003929 del Ministerio de Salud y Proteccion

Social de Colombia indica que, el indice maximo permisible de recuentos de mohos y

levaduras para identificar el nivel de buena calidad de la pulpa de la fruta es de 1000 UFC/g y

el indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad es de 3000 UFC/g,

concluyendo que los datos encontrados en la presente investigacion estan dentro del limite

permisible de mohos y levaduras para frutas frescas.
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342 kg de badea

324 kg de badea ——>

Recepcidn

l 342 kg de badea

Seleccionado

——> 11 kg de badea de
fruta dafiada

331 ka de badea

Clasificado

7 kg de badea con
diferente indice de
maduracion

—>

324 kg de badea

Lavado

A 4

Desinfectado

\ 4

Envasado

A 4

Almacenado

Figura 11. Balance de materiales

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

De los resultados y analisis de la presente investigacion se determind las siguientes

conclusiones:

++ La madurez fisiologica de la fruta de badea donde se facilité su manipulacion
y se redujeron los dafios ocasionados en el transporte fue pintona 3/4, la misma que
presentd las siguientes caracteristicas: color reflejado de 561 a 566 nm; saturacion de
3,9014 a 4,6523%; sdlidos solubles de 5,4 a 5,8 °Brix; firmeza de 7,02 a 8,643 Kg/f;
pH de 5,2 a 5,6; acidez titulable de 0,094 a 0,108 g de acido citrico. La cual en el
desarrollo de sus propiedades fisico-quimicas y nutricionales durante su
almacenamiento se desarrollaron favorablemente alcanzando valores de

comercializacién de la fruta.

¢ En la caracterizacion del fruto de badea se obtuvo rangos maximos y minimos
del tamafio, seleccionando para esta investigacion materias primas de la categoria
mediana, siendo los frutos que presentaron mayor resistencia a los dafios ocasionados
en el transporte con: (192 a 229) mm de longitud; (98 a 132) mm de diametro; (1160 a
1517) g de peso; (7,4 a 8,56) kg/f de firmeza; (902,23 a 924,70) kg/cm® de densidad.

+« Las operaciones de beneficio aplicadas en el presente estudio: recepcion,

seleccién, clasificacién, lavado, desinfeccion, envasado y almacenado, elevaron la

vida util de la fruta en un 50%.
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«+ En el proceso de almacenamiento de la badea a 8 °C se produjo los mejores
resultados en comparacion a los frutos almacenados a temperatura ambiente;
prolongando bajo esta condicion el tiempo de vida Gtil de la badea: 15 dias para frutas
con indice de madurez 3/4, y 12 dias para frutas con indice de maduracion 4/4.

« Los tratamientos presentaron diferencias significativas de acuerdo a los
pardmetros analizados los cuales fueron: indice de madurez, temperaturas de
almacenamiento y tipo de envase, siendo T4 (indice de madurez % pintona,
temperatura de refrigeracion 8 °C, sin envase) el mejor tratamiento, alcanzando
valores de sélidos solubles (10,4 °Brix), acidez titulable (0,52%), pH (6,1), firmeza
(1,22 kg/f) y acido ascérbico (18 mg/100g) en un mayor tiempo de duracién (15 dias)
respecto a los demas tratamientos.

¢+ En consecuencia se acepta la hipotesis alternativa donde se concluye que los
indices de madurez y las operaciones de beneficio si afectan el tiempo de

conservacion de la fruta.

5.2 RECOMENDACIONES

+«+ Para una mejor conservacion de la fruta se recomienda a los productores
almacenar a bajas temperaturas 8 °C, con un indice de madurez de % (pintona), por
cuanto fueron las mejores condiciones en las cuales se comportaron los frutos en esta
investigacién, experimentando con gran eficacia el desarrollo de sus propiedades
fisico-quimicas y nutricionales, ofreciendo de esta manera al consumidor un producto

en la madurez deseada.

«+ Utilizar los datos obtenidos en la presente investigacion, ya que son una base
muy util para mejorar las condiciones de mercadeo de la badea; a nivel interno
proveen al productor una guia del indice de recoleccion de la fruta, facilitando de esta
manera su comercializacion y reduciendo las pérdidas postcosecha por deterioro y/o

sobremaduracion.
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¢+ Generar nuevos ensayos de frigo-conservacion de frutos, en otras materias
primas perecibles, que permitan optar por nuevas alternativas agricolas, con el
proposito de difundir las técnicas del comportamiento de estos frutales almacenadas a

bajas temperaturas, concediendo a los productores ventaja en los mercados.

 Investigar nuevas alternativas para la industrializacion del fruto de badea
(mermeladas, jugos, néctares, pulpas, etc), el cual seria una excelente alternativa de

produccidn para las empresas con vision agroindustrial.

+«+ Se recomienda el uso de envase (mallas de polietileno) en los frutos ya que
estos redujeron los dafios ocasionados en el transporte, evitando de esta manera el

desperdicio de la materia prima.

+ Realizar investigaciones con diferentes tipos de empaque en atmosferas
controladas, con el fin de comparar resultados y asi establecer el mejor tipo de

almacenamiento para la fruta de badea.
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ANEXOS

7.1 EVALUACION DE SOLIDOS SOLUBLES

7.1.1 Solidos solubles dia 0

En el Analisis de Varianza de la tabla 24, se observo que existe diferencia estadistica
altamente significativa para el factor A (indices de madurez). Lo que indicO que existen
distintos valores de soélidos solubles. La cual fue dada por los dos indices de madurez
(pintona y amarilla) escogidos para esta investigacion.

Tabla 24. Andlisis de varianza para sélidos solubles dia 0

FT
FUENTE DE GRADOS SC CM FC 56 1%
VARIACION DE
LIBERTAD
Total 35 8,60 0
Tratamientos 11 7,34 0,67 12,72 2,22 3,09 **
Factor A 1 7,02 7,02 133,76 4,26 7,82 **
Factor B 2 0,00056 0,00028 0,01 3,40 561 ns
Factor C 1 0,12 0,12 233 426 7,82 ns
AxB 2 0,08 0,04 0,78 3,40 561 ns
AxC 1 0,00028 0,00028 0,01 426 7,82 ns
BxC 2 0,09 0,05 090 340 561 ns
AxBxC 2 0,02 0,01 020 340 561 ns
Error Experimental 24 1,26 0,05
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
CV=3,86%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determiné un valor de 3,86%, el cual

indica una homogeneidad en esta variable.
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Tabla 25. Prueba de tukey al 5% dia 0 de la variable sélidos solubles

Tratamientos Medias N E.E. Rangos
T11=A2B2C2 6,47 3 013 A
T10=A2B1C2 6,43 3 013 A

T7=A2 B1C1 6,40 3 013 A

T12=A2 B3C2 6,40 3 013 A

T9=A2 B3C1 6,40 3 013 A

T8=A2 B2C1 6,17 3 013 A B
T5=A1 B2C2 5,67 3 013 B C
T4=A1 B1C2 5,53 3 013 B C
T2=Al1 B2C1 5,47 3 013 C
T3=A1B3C1 5,47 3 013 C
T6=A1 B3C2 5,47 3 013 C
T1=A1B1C1 5,37 3 013 C

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

Segun los datos de la tabla 25, se determind que existen tres rangos destacandose los
tratamientos que se encuentran en el rango A (T11, T10, T7,T12, T9, T8), como los mejores
tratamientos para la variable solidos solubles al dia cero, debido a que estos tratamientos
corresponden a badea 4/4 madura, la cual posee mayor concentracién de azlcares a
comparacion de la badea % pintona, resaltando asi el tratamiento T11 (badea madura a
temperatura de refrigeracion 12 °C y sin envase) con una media de 6,47 °Brix.

7.1.2 Solidos solubles dia 3

En el andlisis de varianza se determina que existe diferencia altamente significativa en
los factores A y B (indices de madurez y temperaturas de almacenamiento), lo cual indico
que luego de haber transcurrido 3 dias los tratamientos presentan diferente contenido de
solidos solubles en las diferentes temperaturas de almacenamiento. Con respecto al factor C
(tipos de envase), al igual que las interacciones entre factores no presentaron significacion

estadistica, identificando que el envase no influye en los cambios de los °Brix.
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Tabla 26. Anadlisis de varianza para s6lidos solubles dia 3

FT
FUENTE DE
VARIACION GRSIIIE)OS sc CM FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 21,03 0
Tratamientos 11 17,18 156 973 222 3,09 **
Factor A 1 10,67 10,67 66,46 426 7,82 **
Factor B 2 530 265 1652 340 561 **
Factor C 1 0,0044 0,0044 003 426 7,82 ns
AxB 2 042 021 130 340 561 ns
AxC 1 0,0044 0,0044 003 426 7,82 ns
BxC 2 019 010 059 340 561 ns
AXxBxXxC 2 058 029 182 340 561 ns

Error Experimental 24 3,85 0,16

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

CV=5.37%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determind un valor de 5,37%, el cual

indica una homogeneidad en esta variable.

Tabla 27. Prueba de tukey al 5% dia 3 de la variable sélidos solubles

Tratamientos Medias n E.E. Rangos
T12=A2 B3C2 8,47 3 023 A
T9=A2 B3C1 8,27 3 023 A
T8=A2 B2C1 8,07 3 023 A
T11=A2 B2C2 7,80 3 023 A B
T3=A1 B3C1 7,80 3 023 A B
T7=A2 B1C1 7,73 3 023 A B C
T10=A2 B1C2 7,67 3 023 A B C
T6=A1 B3C2 7,33 3 023 A B C D
T5=Al1 B2C2 6,80 3 0,23 B C D
T2=A1 B2C1 6,77 3 0,23 B C D
T4=A1 B1C2 6,60 3 0,23 C D
T1=A1B1C1 6,17 3 023 D

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

En la prueba de tukey para la interaccion A x B x C, se formaron cuatro grupos
sobresaliendo los tratamientos que se encuentran en el rango A (T12, T9, T8 y T11) como los

tratamientos que presentaron el mayor contenido de solidos solubles, destacandose T12
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(badea madura a temperatura ambiente y sin envase) con una media de 8,47 °Brix, por lo
contrario se pudo observar que el tratamiento T1 (badea pintona a temperatura de
refrigeracion 8 °C y con envase) como el tratamiento con menor contenido de soélidos

solubles presentando una media de 6,17 °Brix.

7.1.3 Solidos solubles dia 9

El andlisis de varianza sefiala que existe diferencia altamente significativa para
tratamientos, factores A (madurez) y factor B (temperaturas de almacenamiento), es decir que
la concentracion de los solidos solubles de la fruta estd directamente determinada por estos

factores al dia nueve.

Con relacion al factor C (tipos de envase) y a las interacciones entre este factor no
presentaron significacion estadistica, por lo que se puede decir que esta variable no influye en

el cambio de los sélidos solubles de la badea.

Tabla 28. Andlisis de varianza para sélidos solubles dia 9

FT
FUENTE DE
VARIACION GRSII:E)OS SC CM FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 438,67 0
Tratamientos 11 436,43 39,68 425,09 2,22 3,09 **
Factor A 1 61,36 61,36 657,44 426 7,82 **
Factor B 2 120,13 60,06 643,54 3,40 5,61 *
Factor C 1 0,0011 0,0011 0,01 4,26 7,82 ns
AxB 2 254,76 127,38 1364,80 3,40 5,61 **
AxC 1 0,0011 0,0011 0,01 4,26 7,82 ns
BxC 2 0,14 0,07 0,73 3,40 561 ns
AxBxC 2 0,04 0,02 0,23 3,40 561 ns
Error Experimental 24 2,24 0,09

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

CV=4,01%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determiné un valor de 4,01 %, que indica

una homogeneidad en esta variable.
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Tabla 29. Prueba de tukey al 5% dia 9 de la variable pH

Tratamientos Medias N E.E. Rangos
T6=A1 B3C2 10,13 3 018 A
T3=A1 B3C1 10,13 3 018 A
T8=A2 B2C1 9,93 3 018 A B
T11=A2 B2C2 9,87 3 018 A B C
T10=A2 B1C2 9,07 3 018 B C D
T7=A2 B1C1 9,00 3 018 C D E
T2=A1 B2C1 8,73 3 018 D E F
T5=A1 B2C2 8,47 3 018 D E F
T4=A1 B1C2 8,13 3 0,18 E F
T1=A1l B1C1 7,93 3 018 F
T9=A2 B3C1 0,00 3 018 G
T12=A2 B3C2 0,00 3 018 G

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

En la prueba de tukey para la interaccion A x B x C, se formaron siete rangos
sobresaliendo los tratamientos T6 y T3 los cuales presentaron el mayor contenido de sélidos
solubles al dia nueve con una media de 10,13 °Brix, por lo opuesto de los tratamientos T9 y

T2, los cuales no alcanzaron a llegar al dia nueve ya que su vida util fue solo de seis dias.

7.1.4 Solidos solubles dia 12

Del anélisis de varianza se determina que existe diferencia altamente significativa para
tratamientos, factor A (indices de madurez), factor B (temperaturas de almacenamiento) y la
interaccion (A x B), esto quiere decir que los tratamientos presentan valores distintos de
solidos solubles al haber transcurrido 12 dias. Los factores A y B son determinantes en los
cambios de esta variable.

El factor C (Tipo de envase) al igual que las interacciones entre este factor no presentan
significacion estadistica alguna, lo que significa que su comportamiento fue igual y no

influyen en la variacion de esta variable.
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Tabla 30. Analisis de varianza para so6lidos solubles dia 12

FT
FUENTE DE
VARIACION GRSEE)OS SC CM FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 861,62 0
Tratamientos 11 860,24 78,20 1353,52 2,22 3,09 *x
Factor A 1 85,87 85,87 1486,23 4,26 7,82 *x
Factor B 2 549,77 274,88 4757,62 3,40 5,61 *x
Factor C 1 0,02 0,02 0,31 4,26 7,82 ns
AXxB 2 224,44 112,22 1942,23 3,40 5,61 *x
AxC 1 0,00 0,00 0,00 4,26 7,82 ns
BxC 2 0,04 0,02 0,31 3,40 5,61 ns
AxBxC 2 0,11 0,05 0,92 3,40 5,61 ns
Error Experimental 24 1,39 0,06
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
CV=4,93%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determiné un valor de 4,93 %, que indica

una homogeneidad en esta variable.

Tabla 31. Prueba de tukey al 5% dia 12 de la variable sélidos solubles

Tratamientos Medias N E.E. Rangos

T2=A1 B2C1 10,27 3 0,14 A

T7=A2 B1C1 10,07 3 0,14 A

T5=A1 B2C2 10,00 3 0,14 A

T10=A2 B1C2 9,93 3 0,14 A

T4=A1 B1C2 9,20 3 0,14 B
T1=A1 B1C1 9,07 3 0,14 B
T11=A2 B2C2 0,00 3 0,14 C
T8=A2 B2C1 0,00 3 0,14 C
T3=A1 B3C1 0,00 3 0,14 C
T12=A2 B3C2 0,00 3 0,14 C
T9=A2 B3C1 0,00 3 0,14 C
T6=A1 B3C2 0,00 3 0,14 C

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

En la prueba de tukey para la interaccibn A x B x C, se formaron tres rangos
destacandose asi el tratamiento T2 (badea pintona 3/4 a 12 °C y con envase) con una media
de 10,27 °Brix, indicando que al dia doce este tratamiento posee mayor concentracion de
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solidos solubles, por lo contrario de los tratamientos T11, T8, T3, T12, T9y T6; los cuales no

alcanzaron a llegar a este dia.

7.1.5 Sélidos solubles dia 15

En el Analisis de Varianza de la tabla 32, se observa que existe diferencia estadistica
altamente significativa para tratamientos, factor A (indices de madurez) y factor B
(temperaturas de almacenamiento). Lo cual indicé que al haber transcurrido quince dias, los
tratamientos presentaron valores distintos de sélidos solubles y que los indices de madurez y
la temperatura de almacenamientos estan directamente relacionados con las variaciones de
los °Brix. Por ende se acepta la hipdtesis alternativa. Con respecto al factor C (envase), al
igual que las interacciones entre este factor no presentaron significacion estadistica,

apreciando que el envase no influye en los cambios de los °Brix.

Tabla 32. Andlisis de varianza para los s6lidos solubles dia 6

FT
'\:/LAJ\ERTI/I(I;E@DE GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 497,35 0
Tratamientos 11 496,84 45,17 213950 2,22 3,09 **
Factor A 1 99,33 99,33 4705,32 4,26 7,82 **
Factor B 2 198,67 99,33 470532 3,40 561 *
Factor C 1 0,03 0,03 1,32 426 7,82 ns
AXxB 2 198,67 99,33 470532 3,40 5,61 *
AxC 1 0,03 0,03 1,32 426 7,82 ns
BxC 2 0,06 0,03 1,32 340 561 ns
AxBxC 2 0,06 0,03 1,32 3,40 561 ns
Error Experimental 24 0,51 0,02

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

CV=8,75%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determind un valor de 8,75%, que indica
homogeneidad en esta variable.
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Tabla 33. Prueba de tukey al 5% dia 15 de la variable sélidos solubles

Tratamientos Medias N E.E. Rangos
T4=A1 B1C2 10,13 3 0,08 A
T1=Al1l B1C1 9,80 3 0,08 A
T9=A2 B3C1 0,00 3 0,08 B
T8=A2 B2C1 0,00 3 0,08 B
T11=A2 B2C2 0,00 3 0,08 B
T12=A2 B3C2 0,00 3 0,08 B
T10=A2 B1C2 0,00 3 0,08 B
T7=A2 B1C1 0,00 3 0,08 B
T3=Al1 B3C1 0,00 3 0,08 B
T2=A1 B2C1 0,00 3 0,08 B
T6=A1 B3C2 0,00 3 0,08 B
T5=A1 B2C2 0,00 3 0,08 B

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

Segun los datos de la tabla 33, se determin6 que existen dos rangos destacandose los
tratamientos T4 (badea pintona a temperatura de refrigeracion 8 °C y sin envase) y T1 (badea
pintona a temperatura de refrigeracion 8 °C y con envase), como los mejores tratamientos
para esta variable al quinceavo dia los cuales presentaron medias de 10,13 y 9,80 de solidos
solubles respectivamente, por lo contrario de los demas tratamientos los cuales no alcanzaron

a llegar hasta este dia.

7.2 EVALUACION DEL PH

7.21pHdia0

En el analisis de varianza se determina que existe diferencia altamente significativa para
el factor A y diferencia significativa al 5% para los factores By C, e interaccion A x B, esto
quiere decir que los tratamientos contienen diferente concentracién de iones hidrogeno al dia

cero debido a sus dos indices de maduracién.
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Tabla 34. Analisis de varianza para el pH dia 0

FT
FUENTE DE
VARIACION GRADOS SC CM FC 5% 1%
DE LIBERTAD
Total 35 1,20 0
Tratamientos 11 0,96 0,09 9,01 2,22 3,09 **
Factor A 1 056 056 5786 4,26 7,82 **
Factor B 2 0,07 0,04 380 340 561 *
Factor C 1 0,06 0,06 643 426 7,82 *
AxB 2 0,08 0,04 420 340 561 *
AxC 1 001 001 0,71 426 7,82 ns
BxC 2 005 003 266 340 561 ns
AxBxC 2 0,12 0,06 6,37 340 5,61 **
Error Experimental 24 0,23 0,01

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

CVv=171%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determin6 un valor de 1,77%, que indica

una homogeneidad en esta variable.

Tabla 35. Prueba de tukey al 5% dia O de la variable pH

Tratamientos Medias n E.E. Rangos

T8=A2 B2C1 5,77 3 006 A

T9=A2 B3C1 5,70 3 006 A B
T10=A2 B1C2 5,70 3 006 A B
T7=A2 B1C1 5,70 3 006 A B
T11=A2 B2C2 5,67 3 006 A B
T12=A2 B3C2 5,63 3 006 A B
T5=A1 B2C2 5,57 3 006 A B
T3=A1 B3C1 5,53 3 006 A B
T1=A1l B1C1 5,50 3 006 A B
T6=A1 B3C2 5,47 3 0,06 B
T2=A1 B2C1 5,47 3 0,06 B
T4=A1 B1C2 5,13 3 0,06 C

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

En la prueba de tukey para la interaccion A x B x C, se formaron tres grupos
sobresaliendo el tratamiento T8 (badea madura 4/4 a temperatura de refrigeracion 12 °C y con
envase) con una media de 5,77 por lo opuesto del tratamiento T4 (badea pintona % a
temperatura de refrigeracion 8 °C y sin envase), el cual present6 un bajo contenido de pH

siendo la media del mismo de 5,13.
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7.2.2pHdia3

Del analisis de varianza se determina que existe diferencia altamente significativa para

tratamientos, factor A (indices de madurez) y factor B (temperaturas de almacenamiento),

esto quiere decir que luego de haber transcurrido tres dias los tratamientos presentaron una

diferencia de iones de hidrégenos influenciados por estos dos factores.

El factor C (Tipos de envase) al igual que las interacciones no presentd significacion

estadistica alguna, lo que significa que su comportamiento fue igual y no influyen en la

variacion de esta variable.

Tabla 36. Analisis de varianza para pH dia 3

FT
FUENTE DE
VARIACION GRADOS SC CM FC 50 1%
DE LIBERTAD
Total 35 1,83 0
Tratamientos 11 1,42 0,13 748 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,75 0,75 4361 4,26 7,82 **
Factor B 2 0,41 0,21 11,95 3,40 5,61 **
Factor C 1 0,0011 0,0011 0,06 426 7,82 ns
AXxB 2 0,10 0,05 2,82 3,40 5,61 ns
AxC 1 0,04 0,04 2,32 4,26 7,82 ns
BxC 2 0,09 0,05 2,73 3,40 5,61 ns
AxBxC 2 0,02 0,01 0,63 3,40 5,61 ns
Error Experimental 24 0,41 0,02
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
CV=2,28%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determiné un valor de 2,28%, que indica

una homogeneidad en esta variable.
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Tabla 37. Prueba de tukey al 5% dia 3 de la variable pH

Tratamientos Medias n E.E. Rangos
T12=A2 B3C2 6,10 3 0,08 A
T9=A2 B3C1 6,00 3 008 A B
T11=A2 B2C2 5,87 3 008 A B C
T10=A2 B1C2 5,83 3 008 A B C
T7=A2 B1C1 5,83 3 008 A B C
T6=A1 B3C2 5,77 3 008 A B C
T8=A2 B2C1 5,73 3 008 A B C
T3=A1 B3C1 5,70 3 0,08 B C
T5=A1 B2C2 5,67 3 0,08 B C D
T2=A1 B2C1 5,63 3 0,08 B C D
T1=Al1 B1C1 5,57 3 0,08 cC D
T4=A1 B1C2 5,30 3 0,08 D

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

Segun los datos de la tabla 37, se determind que existen cuatro rangos destacandose los
tratamientos T12 y T9, como los mejores tratamientos para esta variable al tercer dia
presentando una media de 6,10 y 6,0 respectivamente, por lo contrario del tratamiento T4 el
cual indicé una media de 5,30 indicando asi que es el tratamiento con menor concentracion

de iones de hidrogeno.

7.23pHdia9

En el andlisis de varianza para el pH al dia nueve se determina que existe diferencia
altamente significativa para los factores A y B e interaccion A x B, lo cual indico6 que los
tratamientos a este dia presentan valores distintos de iones de hidrégeno y que el indice de
madurez y las temperaturas de almacenamiento estadn directamente relacionadas con las

variaciones de pH.
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Tabla 38. Analisis de varianza para el pH dia 9

FT
CXE':‘;EIODE GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 186,25 0
Tratamientos 11 185,56 16,87 583,92 2,22 3,09 *
Factor A 1 32,30 32,30 1118,09 4,26 7,82 **
Factor B 2 67,56 33,78 1169,32 3,40 561 **
Factor C 1 0,08 0,08 2,78 4,26 7,82 ns
AxB 2 85,45 42,73  1478,95 3,40 561 *
AxC 1 0,06 0,06 2,16 4,26 7,82 ns
BxC 2 0,09 0,05 1,57 3,40 561 ns
AxBxC 2 0,01 0,01 0,20 3,40 561 ns
Error Experimental 24 0,69 0,03
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
CV=3,36%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determin6 un valor de 3,36%, que indica

una homogeneidad en esta variable.

Tabla 39. Prueba de tukey al 5% dia 9 de la variable pH

Tratamientos Medias n E.E. Rangos

T11=A2 B2C2 6,30 3 0,10 A

T3=A1 B3C1 6,30 3 0,10 A

T8=A2 B2C1 6,23 3 0,10 A

T6=A1 B3C2 6,20 3 0,10 A

T2=A1 B2C1 6,13 3 0,10 A

T7=A2 B1C1 6,10 3 0,10 A

T5=A1 B2C2 6,07 3 0,10 A

T10=A2 B1C2 6,00 3 0,10 A

T1=Al1 B1C1 5,83 3 0,10 A B
T4=A1 B1C2 5,47 3 0,10 B
T12=A2 B3C2 0,00 3 0,10 C
T9=A2 B3C1 0,00 3 0,10 C

Elaborado por: Velasquez, M. A. 'Y (2015)

Segun los datos de la tabla 39, se determind que existen tres rangos destacandose los
tratamientos que se encuentran en el grupo A (T11, T3, T8, T6, T2, T7, T5 y T10)
sobresaliendo de este grupo los tratamientos T11 y T3 presentando una media de 6,30 para
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esta variable al noveno dia, por lo opuesto de los tratamientos T12 y T9 los cuales no

alcanzaron a llegar hasta este dia.

7.2.4 pH dia 12

Del andlisis de varianza se determina que existe diferencia altamente significativa para

tratamientos, factor A (indices de madurez), factor B (temperaturas de almacenamiento) e

interaccion A x B y diferencia significativa al 5% para el factor C e interacciones con el

mismo, esto quiere decir que todos los factores son determinantes al dia doce, ocasionando

que los tratamientos presenten valores distintos de iones de hidrégenos.

Tabla 40. Analisis de varianza para pH dia 12

FT
FUENTE DE
VARIACION GRSII:E)OS SC CM FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 334,61 0
Tratamientos 11 334,36 30,40 2957,49 2,22 3,09 **
Factor A 1 31,55 31,55 3069,43 426 7,82 **
Factor B 2 219,04 109,52 10656,08 3,40 5,61 **
Factor C 1 0,05 0,05 4,57 426 7,82 *
AxB 2 83,44 41,72 4059,43 3,40 5,61 **
AxC 1 0,06 0,06 6,08 426 782 *
BxC 2 0,09 0,05 4,57 340 561 *
AxBxC 2 0,12 0,06 6,08 3,40 5,61 **
Error Experimental 24 0,25 0,01
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
CV=3,33%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determin6 un valor de 3,33%, que indica

una homogeneidad en esta variable.
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Tabla 41. Prueba de tukey al 5% dia 12 de la variable pH

Tratamientos Medias n E.E. Rangos
T10=A2 B1C2 6,33 3 006 A
T7=A2 B1C1 6,30 3 006 A
T5=A1 B2C2 6,17 3 006 A B
T2=Al1 B2C1 6,17 3 006 A B
T1=A1B1C1 6,00 3 0,06 B
T4=A1 B1C2 5,53 3 0,06 C
T3=A1B3Cl1 0,00 3 0,06 D
T6=A1 B3C2 0,00 3 0,06 D
T12=A2 B3C2 0,00 3 0,06 D
T9=A2 B3C1 0,00 3 0,06 D
T11=A2 B2C2 0,00 3 0,06 D
T8=A2 B2C1 0,00 3 0,06 D

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

En la prueba de tukey para la interaccion A x B x C, se formaron cuatro rangos
destacandose T10 (badea madura 4/4 a temperatura de refrigeracion 8 °C y sin envase) y
T7(badea madura 4/4 a temperatura de refrigeracion 8 °C y con envase) con una media de
6,33 y 6,30 respectivamente los cuales indicaron mayor concentracion de pH al doceavo dia,
al contrario de los tratamiento T3, T6, T12, T9, T11 y T8 los cuales no alcanzaron a llegar

hasta este dia.

7.2.5 pH dia 15

Del anélisis de varianza se determina que existe diferencia altamente significativa para
tratamientos, factor A (indices de madurez), factor B (temperaturas de almacenamiento) e
interaccion A x B vy diferencia significativa al 5% para el factor C e interacciones con el
mismo, esto quiere decir que todos los factores son determinantes al quinceavo dia,

produciendo que los tratamientos presenten valores distintos de iones de hidrogenos.
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Tabla 42. Andlisis de varianza para pH dia 15

FT
FUENTE DE
VARIACION GRggos sc CM FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 187,14 0
Tratamientos 11 187,08 17,01 765340 2,22 3,09 **
Factor A 1 37,41 37,41 16836,13 4,26 7,82 **
Factor B 2 7483 37,41 16836,13 3,40 561 **
Factor C 1 0.0025 0.0025 1,12 426 7,82 *
AxB 2 74,83 37,41 16836,13 3,40 561 **
AxC 1 0.0025 0.0025 112 426 7,82 *
BxC 2 0,005 00025 1,12 340 561 *
AXxBxXxC 2 0,005 00025 1,12 340 561 **

Error Experimental 24 0,05 0.0025

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

CV=4,62%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determin6 un valor de 4,62%, que indica

una homogeneidad en esta variable.

Tabla 43. Prueba de tukey al 5% dia 15 de la variable pH

Tratamientos Medias n E.E. Rangos
T4=A1 B1C2 6,17 3 0,03 A
T1=A1B1C1 6,07 3 0,03 A
T11=A2 B2C2 0,00 3 0,03 B
T7=A2 B1C1 0,00 3 0,03 B
T10=A2 B1C2 0,00 3 0,03 B
T12=A2 B3C2 0,00 3 0,03 B
T9=A2 B3C1 0,00 3 0,03 B
T2=Al1 B2C1 0,00 3 0,03 B
T5=A1 B2C2 0,00 3 0,03 B
T3=A1B3Cl1 0,00 3 0,03 B
T6=A1 B3C2 0,00 3 0,03 B
T8=A2 B2C1 0,00 3 0,03 B

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

Segun los datos de la tabla 43, se determind que existen dos rangos destacandose los
tratamientos T4 (badea pintona a temperatura de refrigeracion 8 °C y sin envase) y T1 (badea

pintona a temperatura de refrigeracion 8 °C y con envase), como los mejores tratamientos
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para esta variable al quinceavo dia los cuales presentaron medias de 6,17 y 6,07 de pH
respectivamente, por lo contrario de los demas tratamientos los cuales no alcanzaron a llegar

hasta este dia.

7.3 EVALUACION DE LA ACIDEZ TITULABLE

7.3.1 Acidez titulable dia 0

En el andlisis de varianza de la tabla 44, se observo que existe diferencia estadistica
altamente significativa para el factor A (indices de madurez) y factor C (Tipos de envase) e
interacciones entre estos factores. Lo que indicd que existen distintos valores de acidez

titulable al dia cero.

Tabla 44. Anadlisis de varianza para acidez titulable dia 0

FT
FUENTE DE
VARIACION GRSEOS SC CM FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 0,0017 0
Tratamientos 11 0,0015 0,00013 13,11 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,00053 0,00053 51,47 4,26 7,82 **
Factor B 2 0,000018 0,0000091 0,88 3,40 5,61 ns
Factor C 1 0,00016 0,00016 15,61 4,26 7,82 **
AxB 2 0,00012 0,000059 5,70 3,40 5,61 **
AxC 1 0,000028 0,000028 2,77 4,26 7,82 ns
BxC 2 0,00015 0,000076 7,38 3,40 5,61 *
AxBxC 2 0,00048 0,00024 23,22 3,40 5,61 *
Error Experimental 24 0,00025 0,000010

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

CV=3,42%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determind un valor de 3,42%, que indica

una homogeneidad en esta variable.
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Tabla 45. Prueba de tukey al 5% dia 0 de la variable acidez titulable

Tratamientos Medias n E.E. Rangos
T1=A1B1C1 0,10 3 0,0019 A
T2=A1 B2C1 0,10 3 0,0019 A B
T6=A1 B3C2 0,10 3 0,0019 A B C
T5=Al1 B2C2 0,10 3 0,0019 A B C D
T7=A2 B1C1 0,10 3 0,0019 B C D
T9=A2 B3C1 0,09 3 0,0019 B C D
T3=A1B3Cl1 0,09 3 0,0019 C D E
T10=A2 B1C2 0,09 3 0,0019 C D E F
T11=A2 B2C2 0,09 3 0,0019 D E F
T4=Al1 B1C2 0,09 3 0,0019 D E F
T12=A2 B3C2 0,08 3 0,0019 E F
T8=A2 B2C1 0,08 3 0,0019 F

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

En la prueba de tukey para la interaccion A x B x C, se formaron seis grupos
sobresaliendo el taratamientoT1= A1B1C1 como el mejor tratamiento el cual presento el
mayor contenido de iones de hidrogeno con una media de 0,10, por lo contrario del
tratamiento T8= A2B2C1, el cual presenté un bajo contenido de pH siendo la media del

mismo de 0,08.

7.3.2 Acidez titulable dia 3

El andlisis de varianza sefiala que existe diferencia altamente significativa para
tratamientos, factores A (indices de madurez), factor B (temperaturas de almacenamiento), e
interacciones entre estos factores y significacion estadistica al 5% para el factor C (Tipos de
envase). Esto significa que los tratamientos se adaptan de distinta manera a las condiciones
de refrigeracion, lo que quiere decir que todos los tratamientos presentan valores desiguales

de acidez.

Con respecto a las interacciones entre el factor C (tipos de envase) no hubo significacion

estadistica, por lo que se puede decir que los tratamientos se comportaron de igual manera.
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Tabla 46. Andlisis de varianza para acidez titulable dia 3

FT
FUENTE DE
VARIACION GRSEE)OS SC CM FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 0,0029 0
Tratamientos 11 0,0027 0,00024 21,97 2,22 3,09 *
Factor A 1 0,002 0,002 185,93 4,26 7,82 **
Factor B 2 0,00032 0,00016 14,66 3,40 5,61 **
Factor C 1 0,000051 0,000051 4,68 4,26 7,82 *
AXxB 2 0,000088 0,000044 4,00 340 561 *
AxC 1 0,000027 0,000027 2,43 4,26 7,82 ns
BxC 2 0,00008  0,00004 366 340 561 *
AxBxC 2 0,000044 0,000022 1,99 3,40 561 ns
Error Experimental 24 0,00026 0,000011

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

CV=4,42%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determino un valor de 4,42%, que indica

una homogeneidad en esta variable.

Tabla 47. Prueba de tukey al 5% dia 3 de la variable acidez titulable

Tratamientos Medias n E.E. Rangos
T1=A1B1C1 0,09 3 0,0019 A
T2=A1 B2C1 0,08 3 0,0019 A B
T3=A1 B3C1 0,08 3 0,0019 A B
T4=A1 B1C2 0,08 3 0,0019 A B
T5=A1 B2C2 0,08 3 0,0019 A B C
T6=A1 B3C2 0,08 3 0,0019 A B C
T7=A2 B1C1 0,08 3 0,0019 B C D
T10=A2 B1C2 0,07 3 0,0019 C D E
T12=A2 B3C2 0,07 3 0,0019 D E F
T8=A2 B2C1 0,07 3 0,0019 D E F
T11=A2 B2C2 0,06 3 0,0019 E F
T9=A2 B3C1 0,06 3 0,0019 F

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

En la prueba de tukey para la interaccion A x B x C, se formaron seis rangos
destacandose solo T1= A1B1C1 como el mejor tratamiento al dia tres con una media de 0,09

de acidez, al contrario del tratamiento T9=A2B3C1 el cual presentd una media de 0,06 de
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acidez, el cual indico que las frutas maduras presentan una menor concentracion de acidez

debido al proceso de maduracion propio de las frutas.

7.3.3 Acidez titulable dia 9

El andlisis de varianza sefiala que existe diferencia altamente significativa para
tratamientos, factor A y factor B, lo que indico que todos los tratamientos contienen diferente
cantidad de acidos orgéanicos libres, es decir diferentes valores de acidez titulable, debido a

estos dos factores: indices de madurez y temperaturas de almacenamiento.

Con respecto al factor C (tipos de envase), al igual que las interacciones entre este factor
no presentaron significacion estadistica, por lo que se puede decir que no influyen en la

valoracién de la acidez titulable.

Tabla 48. Andlisis de varianza para acidez titulable dia 9

FT
FUENTE DE
VARIACION GRSEOS SC CM FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 0,02 0
Tratamientos 11 0,02 0,0014 245,62 2,22 3,09 *
Factor A 1 0,0034 0,0034 587,88 4,26 7,82 **
Factor B 2 0,01 0,0033 583,93 3,40 5,61 **
Factor C 1 0,000004 0,000004 0,70 4,26 7,82 ns
AXxB 2 0,01 0,0027 468,01 3,40 5,61 **
AxC 1 0,000016  0,000016 280 426 782 ns
BxC 2 0,000025 0,000013 220 340 561 ns
AxBxC 2 0,000012 0,0000061 1,06 3,40 561 ns
Error Experimental 24 0,00014  0,0000057

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

CV=5,19%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determind un valor de 5,19%, que indica

una homogeneidad en esta variable.
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Tabla 49. Prueba de tukey al 5% dia 9 de la variable acidez titulable

Tratamientos Medias n E.E. Rangos
T1=A1 B1C1 0,06 3 0,0014 A
T10=A2 B1C2 0,06 3 0,0014 A
T4=A1 B1C2 0,06 3 0,0014 A
T2=Al1 B2C1 0,06 3 0,0014 A
T3=A1 B3C1 0,06 3 0,0014 A
T8=A2 B2C1 0,05 3 0,0014 A
T5=A1 B2C2 0,05 3 0,0014 A
T7=A2 B1C1 0,05 3 0,0014 A
T6=A1 B3C2 0,05 3 0,0014 A
T11=A2 B2C2 0,05 3 0,0014 A
T12=A2 B3C2 0,00 3 0,0014 B
T9=A2 B3C1 0,00 3 0,0014 B

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

En la prueba de tukey para la interaccion A x B x C, se formaron dos rangos
sobresaliendo todos los tratamientos a excepcion de los tratamientos T12 y T9 los cuales solo
obtuvieron una duracién de seis dias, debido a que estas frutas no estuvieron sometidos a
temperaturas de refrigeracién dando como resultado una vida util corta. Como el mejor
tratamiento se obtuvo a T1=A1B1C1 el cual corresponde a badea pintona sometida a
temperatura de refrigeracion 8 °C y con envase de polietileno presentando una media de 0,06

de acidez titulable al dia nueve.

7.3.4 Acidez titulable dia 12

Del andlisis de varianza se determina que existe diferencia altamente significativa para
tratamientos, factor A (indices de madurez) y factor B (temperaturas de almacenamiento) e
interaccion A x B, esto quiere decir que los tratamientos presentan valores distintos de acidez
titulable por diferencia en la cantidad de &cidos orgéanicos. Los factores A y B son

determinantes en los cambios de esta variable.

El factor C (Tipos de envase) al igual que las interacciones entre este factor no presentan
significacion estadistica alguna, lo que significa que su comportamiento fue igual y no

influyen en la variacidn de esta variable.
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Tabla 50. Analisis de varianza para acidez titulable dia 12

FT
FUENTE DE
VARIACION GRSEOS SC CM FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 0,03 0
Tratamientos 11 0,03 0,0023 1112,59 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,0032 0,0032 1532,28 4,26 7,82 **
Factor B 2 0,02 0,01 4109,08 3,40 5,61 **
Factor C 1 0,0000014 0,0000014 0,65 4,26 7,82 ns
AXxB 2 0,01 0,0026 124156 3,40 5,61 **
AxC 1 0,0000047 0,0000047 2,25 426 7,82 ns
BxC 2 0,0000017 0,00000086 0,41 3,40 561 ns
AxBxC 2 0,0000024 0,0000012 0,57 3,40 561 ns
Error Experimental 24 0,00005 0,0000021

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

CV=5,43%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determiné un valor de 5,43%, que indica

una homogeneidad en esta variable.

Tabla 51. Prueba de tukey al 5% dia 12 de la variable acidez titulable

Tratamientos Medias n E.E. Rangos

T1=A1l B1C1 0,06 3 0,00083 A

T4=A1 B1C2 0,05 3 0,00083 A B
T2=A1 B2C1 0,05 3 0,00083 A B
T10=A2 B1C2 0,05 3 0,00083 A B
T5=A1 B2C2 0,05 3 0,00083 B
T7=A2 B1C1 0,05 3 0,00083 B
T8=A2 B2C1 0,00 3 0,00083 C
T11=A2 B2C2 0,00 3 0,00083 C
T9=A2 B3C1 0,00 3 0,00083 C
T12=A2 B3C2 0,00 3 0,00083 C
T6=A1 B3C2 0,00 3 0,00083 C
T3=A1 B3C1 0,00 3 0,00083 C

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

Segun los datos de la tabla 49, se observa que existen 3 rangos, ubicandose en primer
lugar el tratamiento T1=A1B1C1, considerado como el mejor tratamiento por presentar los

valores mas altos de acidez (0,06), y en el tercer rango los tratamientos T8, T11, T9 y T12,
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T6 y T3 considerados como los peores tratamientos debido a que no alcanzaron a llegar al

doceavo dia.

7.3.5 Acidez titulable dia 15

En el andlisis de varianza se determina que existe diferencia altamente significativa para

el factor A y factor B y diferencia significativa al 5% para el factor C, esto quiere decir que

los tratamientos contienen diferente concentracidn acidos organicos, presentando asi valores

distintos de acidez titulable, estableciendo asi que todos los factores son determinantes para

esta variable al dia quince.

Tabla 52. Analisis de varianza para la acidez titulable dia 15

FT
FUENTE DE
VARIACION GRSEE)OS SC CM FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 0,01 0
Tratamientos 11 0,01 0,0012 5462,68 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,0027 0,0027 12012,50 4,26 7,82 **
Factor B 2 0,01 0,0027 12012,50 3,40 5,61 **
Factor C 1 0,000001 0,000001 4,50 426 7,82 *
AxB 2 0,01 0,0027 12012,50 3,40 5,61 **
AxC 1 0,000001 0,000001 4,50 426 7,82 *
BxC 2 0,000002 0,000001 4,50 340 561 *
AxBxC 2 0,000002 0,000001 4,50 3,40 561 *
Error Experimental 24 0,0000053 0,00000022

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

CV=5,47%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determiné un valor de 5,47%, que indica

una homogeneidad en esta variable.
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Tabla 53. Prueba de tukey al 5% dia 15 de la variable acidez

Tratamientos Medias n E.E. Rangos
T4=A1 B1C2 0,05 3 0,00027 A
T1=A1B1C1 0,05 3 0,00027 B
T3=A1 B3C1 0,00 3 0,00027 C
T6=A1 B3C2 0,00 3 0,00027 C
T2=A1 B2C1 0,00 3 0,00027 C
T5=A1 B2C2 0,00 3 0,00027 C
T10=A2 B1C2 0,00 3 0,00027 C
T9=A2 B3C1 0,00 3 0,00027 C
T12=A2 B3C2 0,00 3 0,00027 C
T8=A2 B2C1 0,00 3 0,00027 C
T11=A2 B2C2 0,00 3 0,00027 C
T7=A2 B1C1 0,00 3 0,00027 C

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

Aplicando la prueba de Tukey al 5% para la variable acidez titulable al dia quince se
obtuvo tres rangos (a, b, ¢) en el primer rango se ubica el tratamiento T4=A1B1C2 seguido
del tratamiento T1= A1B1C1 ubicado en el segundo rango, indicando que estos son los
mejores tratamientos ya que fueron los Unicos que llegaron hasta este dia presentando una

media de 0,05 de acidez titulable, en el tercer rango estan los tratamientos restantes.

7.4 EVALUACION DE LA FIRMEZA

7.4.1 Firmeza dia0

En el analisis de varianza se determina que existe diferencia altamente significativa
tratamientos, factor A (indices de madurez) y diferencia significativa al 5% para el factor C
(tipos de envase), e interaccion entre estos factores, esto quiere decir que los tratamientos
contienen diferente consistencia al dia cero, estableciendo asi que el indice de madurez es

determinante en la firmeza de la fruta.

Con respecto al factor B (temperaturas de almacenamiento) e interacciones entre este
factor no hubo significacion estadistica, por lo que se puede decir que los tratamientos se

comportaron de igual manera.
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Tabla 54. Andlisis de varianza para la firmeza dia 0

FT
FUENTE DE
VARIACION GRSII:E)OS SC CM FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 8,92 0
Tratamientos 11 762 0,69 12,73 222 3,09 *
Factor A 1 506 5,06 93,07 4,26 7,82 **
Factor B 2 0,31 0,16 2,88 3,40 561 ns
Factor C 1 040 040 7,37 426 782 *
AxB 2 0,40 0,20 3,67 340 561 *
AxC 1 0,86 0,86 15,79 4,26 7,82 **
BxC 2 053 0,26 486 3,40 561 *
AxBxC 2 0,05 0,03 049 340 561 ns
Error Experimental 24 1,31 0,05
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
CV=3,01%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determin6 un valor de 3,01%, que indica

una homogeneidad en esta variable.

Tabla 55. Prueba de tukey al 5% dia 0 de la variable Firmeza

Tratamientos Medias N E.E. Rangos
T1=A1 Bi1C1 8,61 3 0,13 A

T2=A1 B2C1 8,36 3 0,13 A B

T5=A1 B2C2 8,28 3 0,13 A B

T3=A1 B3C1 8,19 3 0,13 A B C
T4=A1 B1C2 7,79 3 0,13 B C D
T11=A2 B2C2 7,56 3 0,13 C D
T6=A1 B3C2 7,52 3 0,13 C D
T9=A2 B3C1 7,41 3 0,13 D
T12=A2 B3C2 7,39 3 0,13 D
T7=A2 B1C1 7,34 3 0,13 D
T10=A2 B1C2 7,31 3 0,13 D
T8=A2 B2C1 7,23 3 0,13 D

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
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En la prueba de tukey para la interaccion A x B x C, se formaron cuatro rangos
destacandose T1= A1B1C1 (badea pintona a temperatura de refrigeracion 8 °C y con envase)
con una media de 8,61 Kg/f, la cual indicO una mayor firmeza, al contrario de los
tratamientos T9, T12, T7, T10 y T8 indicando que las frutas maduras presentan una baja

consistencia debido al proceso de maduracion propio de las frutas.

7.4.2 Firmeza dia 3

En el andlisis de varianza se determina que existe diferencia altamente significativa para
el factor A y factor B y diferencia significativa al 5% para el factor C, esto quiere decir que
los tratamientos contienen diferente consistencia después de haber transcurrido tres dias,
presentando asi valores distintos de firmeza, estableciendo asi que todos los factores son
determinantes para esta variable a este dia.

Tabla 56. Analisis de varianza para el firmeza dia 3

FT
FUENTE DE
VARIACION GRSEOS SC CM FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 38,51 0
Tratamientos 11 37,73 3,43 10546 2,22 3,09 *
Factor A 1 21,38 21,38 657,25 4,26 7,82 **
Factor B 2 5,73 2,87 88,10 3,40 5,61 **
Factor C 1 0,25 0,25 7,69 426 782 *
AxB 2 2,32 1,16 3568 340 5,61 *
AxC 1 0,26 0,26 7,89 426 7,82 *
BxC 2 2,12 1,06 3252 340 5,61 *
AxBxC 2 5,68 2,84 87,32 3,40 5,61 **
Error Experimental 24 0,78 0,03
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
CV=3,28%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determino un valor de 3,28%, que indica

una homogeneidad en esta variable.
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Tabla 57. Prueba de tukey al 5% dia 3 de la variable firmeza

Tratamientos Medias n E.E. Rangos
T1=A1 B1C1 7,22 3 010 A
T2=A1 B2C1 6,63 3 0,10 B
T5=A1 B2C2 6,55 3 0,10 B
T6=A1 B3C2 6,50 3 0,10 B
T10=A2 B1C2 5,50 3 0,10 C
T3=A1 B3C1 5,47 3 0,10 C
T4=A1 B1C2 5,26 3 0,10 CcC D
T7=A2 B1C1 5,24 3 0,10 CcC D
T11=A2 B2C2 512 3 0,10 CcC D
T8=A2 B2C1 4,74 3 0,10 D
T9=A2 B3C1 4,21 3 0,10 E
T12=A2 B3C2 3,58 3 0,10 F

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

Segln los datos de la tabla 57, se observa que existen seis rangos, ubicandose en el
primer rango (A) el tratamiento T1=A1B1C1, considerado como el mejor tratamiento por
presentar los valores méas altos de firmeza de 7,22 Kg/f, al contrario del tratamiento
T12=A2B3C2 el cual presentd una baja consistencia en la fruta de 3,58 Kg/f el cual es
considerado como el peor tratamiento al tercer dia.

7.4.3 Firmeza dia 9

En el analisis de varianza se determina que existe diferencia altamente significativa para
tratamientos y para factores A, B y C e interacciones A x B x C; y diferencia significativa al
5% para la interaccion A x C, esto quiere decir que los tratamientos contienen diferentes
valores de firmeza al noveno dia, estableciendo asi que todos los factores son determinantes

para esta variable a este dia.
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Tabla 58. Andlisis de varianza para el firmeza dia 9

FT
FUENTE DE
VARIACION GR/SEOS sC cMm FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 61,43 0
Tratamientos 11 60,94 554 27507 222 3,09 **
Factor A 1 19,04 19,04 94524 426 7,82 **
Factor B 2 37,25 1862 924,69 3,40 561 **
Factor C 1 024 024 12,08 426 7,82 **
AxB 2 291 145 7224 340 561 **
AxC 1 046 046 22,73 426 7,82 *
BxC 2 011 006 284 340 561 ns
AXBxXC 2 093 046 2308 340 561 **

Error Experimental 24 0,48 0,02

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

CV=17,85%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determiné un valor de 7,85%, que indica

una homogeneidad en esta variable.

Tabla 59. Prueba de tukey al 5% dia 9 de la variable firmeza

Tratamientos Medias N E.E. Rangos
T2=A1 B2C1 3,64 3 0,08 A
T1=Al1 B1C1 3,62 3 0,08 A
T4=A1 B1C2 3,42 3 0,08 A
T5=A1 B2C2 2,69 3 0,08 B
T7=A2 B1C1 2,44 3 0,08 B C
T10=A2 B1C2 2,21 3 0,08 C
T11=A2 B2C2 1,13 3 0,08 D
T3=A1 B3C1 0,93 3 0,08 D
T6=A1 B3C2 0,92 3 0,08 D
T8=A2 B2C1 0,72 3 0,08 D
T12=A2 B3C2 0,00 3 0,08 E
T9=A2 B3C1 0,00 3 0,08 E

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

En la prueba de tukey para la interaccion A x B x C, se formaron cinco rangos
destacandose T2=A1B2C1 (badea pintona ¥ a temperatura de refrigeracion 12 °C y con

envase) con una media de 3,64 Kg/f, lo que indica que es el tratamiento con mayor firmeza al
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noveno dia, al contrario de los tratamientos T12=A2B3C2 y T9=A2B3C1 los cuales solo

tuvieron una vida util de seis dias.

7.4.4 Firmeza dia 12

Del analisis de varianza se determina que existe diferencia altamente significativa para

tratamientos, factor A (indices de madurez), factor B (temperaturas de almacenamiento) y

factor C (tipos de envase) e interacciones, esto quiere decir que todos los factores son

determinantes al dia doce, ocasionando de esta manera que los tratamientos presenten valores

distintos de firmeza a este dia.

Tabla 60. Andlisis de varianza para la firmeza dia 12

FT
FUENTE DE
VARIACION GRSEOS SC CM FC 560 1%
LIBERTAD
Total 35 29,84 0
Tratamientos 11 29,75 2,70 681,78 2,22 3,09 **
Factor A 1 8,55 8,55 2154,42 426 7,82 **
Factor B 2 16,54 8,27 2085,21 3,40 5,61 **
Factor C 1 0,06 0,06 15,34 4,26 7,82 **
AxB 2 4,36 2,18 549,50 3,40 5,61 **
AxC 1 0,03 0,03 8,78 426 7,82 **
BxC 2 0,09 0,04 11,15 3,40 5,61 **
AxBxC 2 0,12 0,06 1465 3,40 5,61 **
Error Experimental 24 0,10 0,004
Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
CV=_8,14%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determin6 un valor de 8,14%, que indica

una homogeneidad en esta variable.
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Tabla 61. Prueba de tukey al 5% dia 12 de la variable acidez

Tratamientos Medias N E.E. Rangos
T4=A1 B1C2 2,45 3 004 A
T1=A1l B1C1 2,44 3 004 A
T2=A1 B2C1 1,56 3 0,04 B
T5=A1 B2C2 1,12 3 0,04 C
T7=A2 B1C1 0,89 3 0,04 D
T10=A2 B1C2 0,83 3 0,04 D
T6=A1 B3C2 0,00 3 0,04 E
T12=A2 B3C2 0,00 3 0,04 E
T9=A2 B3C1 0,00 3 0,04 E
T3=A1 B3C1 0,00 3 0,04 E
T8=A2 B2C1 0,00 3 0,04 E
T11=A2 B2C2 0,00 3 0,04 E

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

Segun los datos de la tabla 61, se observa que existen cinco rangos, ubicandose en primer
lugar los tratamientos T4=A1B1C2 y T1=Al1B1Cl1 considerados como los mejores
tratamientos por presentar los valores mas altos de firmeza de 2,45 y 2,44 Kg/f
respectivamente, por lo opuesto de los tratamientos T6, T12, T9, T3, T8, T11 considerados

como los peores tratamientos debido a que no alcanzaron a llegar hasta este dia.

7.4.5 Firmeza dia 15

El andlisis de varianza sefiala que existe diferencia altamente significativa para
tratamientos, factor A y factor B, lo que indic6 que todos los tratamientos contienen diferente
consistencia es decir diferentes valores de firmeza, estableciendo asi que los indices de
madurez y las diferentes temperaturas de refrigeracion son determinantes para esta variables

al quinceavo dia.

Con respecto al factor C (tipos de envase), al igual que las interacciones entre este factor no
presentaron significacion estadistica, por lo que se puede decir que no influyen en la

variacion de la firmeza.
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Tabla 62. Analisis de varianza para el firmeza dia 15

FT
FUENTE DE
VARIACION GRSEOS SC CM FC 5% 1%
LIBERTAD
Total 35 16,86 0
Tratamientos 11 16,84 1,53 1446,21 2,22 3,09 **
Factor A 1 3,37 3,37 3181,63 4,26 7,82 **
Factor B 2 6,73 3,37 3181,63 3,40 561 **
Factor C 1 0,000025 0,000025 0,02 4,26 7,82 ns
AXB 2 6,73 3,37 3181,63 3,40 561 **
AxC 1 0,000025 0,000025 0,02 4,26 7,82 ns
BxC 2 0,00005 0,000025 0,02 3,40 5,61 ns
AxBxC 2 0,00005 0,000025 0,02 3,40 5,61 ns
Error Experimental 24 0,03 0,0011

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)

CV=10,64%

En lo que respeta al coeficiente de variacion se determind un valor de 10,64%, que indica

una homogeneidad en esta variable.

Tabla 63. Prueba de tukey al 5% dia 15 de la variable firmeza

Tratamientos Medias n E.E. Rangos
T1=A1 B1C1 1,84 3 0,02 A
T4=A1 B1C2 1,83 3 0,02 A
T2=A1 B2C1 0,00 3 0,02 B
T3=A1 B3C1 0,00 3 0,02 B
T5=A1 B2C2 0,00 3 0,02 B
T7=A2 B1C1 0,00 3 0,02 B
T10=A2 B1C2 0,00 3 0,02 B
T9=A2 B3C1 0,00 3 0,02 B
T12=A2 B3C2 0,00 3 0,02 B
T8=A2 B2C1 0,00 3 0,02 B
T11=A2 B2C2 0,00 3 0,02 B
T6=A1 B3C2 0,00 3 0,02 B

Elaborado por: Velasquez, M. A. Y (2015)
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Segln los datos de la tabla 63, se determind que existen dos rangos destacandose los
tratamientos T1=A1B1C1 (badea pintona % a temperatura de refrigeracion 8 °C y con
envase) y T4=A1B1C2 (badea pintona % a temperatura de refrigeracion 8 °C y sin envase)
como los mejores tratamientos para esta variable al quinceavo dia los cuales presentaron
medias de 1,84 y 1,83 Kg/f de firmeza respectivamente, por lo contrario de los demas
tratamientos los cuales no alcanzaron a llegar hasta este dia.

7.5 FOTOGRAFIAS

7.5.1 Operaciones de beneficio

Figura 7.5.1.1 Recepcion

Fruta sana Fruta dafiada
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Figura 7.5.1.3 Clasificacion

Pintona Amarilla

Figura 7.5.1.4 Lavado

Figura 7.5.1.5 Desinfectado
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Figura 7.5.1.6 Envasado

Figura 7.5.1.7 Almacenado

7.5.2 ANALISIS DE LABORATORIO

Figura 7.5. 2. 1 Sélidos solubles
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Figura 7.5.2.2 pH

Figura 7.5.2.3 Acidez titulable
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7.6 INFORMES

7.6.1 Informe de analisis microbioldgicos

FICAYA

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 - CONEA - 2010~ 128 -DC
Resolucion No. 001 - 073 - CEAACES - 2013 - 13

Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quil

Informe N*:

1256 - 2015

Andlisis solicitado por:

Srta. Anabel Velasquez

Empresa: No aplica
Muestreado: No aplica
Fecha de 20 de de 2015

Fecha de entrega informe:

27 de novembre de 2015

icos y Microbioldgicos

Cludad: bara
Provincia: Imbabura
Muestra: Badea
No. de Lote No aplica
Resultado
Pardmetro Analizado Unidad Mstor: g
M1 M3 snenyo
|Recuento de mohos UFCig <10 120
AOAC 987.02
de UFCly <10 110
Los P para las
Atentamente:

v

éoq. Jos& Luls Moreno
Técnico de Laboratorio

9,

LaBoRAToRyy %
"nsuso z

L7/
e )

Vision Institucional
La Universidad Técneca del Norte en el afio 2020, ser un referente en cienca. tecndogia
on ol pais_ con de excelencia i

Av 17 32 2o 521 y José Maria
Cérdova Barno B Olvo
Tokona (0812907800

Fax Ea 7711

Emal utn@utn 03 oz
www utn odu ec

Ibaera - Ecuador
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7.6.2 Informe de color y porcentaje de saturacion

Resolucidn No. 001 - 073 - CEAACES - 201313
FICAYA

Informe N°: 121-2018

Andlisis solicitado por: Sita. Anabel Veldaquez
Emprosa: INo splics
Muestreado: INo splica

Fecha de recepcion:

01 de octubre de 2015

Focha de entrega informe:

02 de octubre de 2015

Cludad:

Ibarra

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 - CONEA - 2010 - 128 - DC.

Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbioldgicos

Provincia: imbabura
[« T Muestra [#de Low|
[ = |pades | no apica |
Resultado
Parametro Analizado Unidad Metodo de ensayo
1 2 3 . 5

Color reflejado nm 534 559 564 564 £74]
Saturacion * 11441 | 38125 | 43733 | 45182 | 67220 | de Reflectancia
L para las muestras

Atentamente:

Gl £~

8i5qJoss Lilks Moreno
Técnico de Laboratorio

Técnica del No aflo 2020 serd

el pals,

ocencia tecndogia

Av 1700 Jubo 821 y José Maria
Cordova Barmo E10o
Teléfana (062007800

Fou Ext 7711
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7.6.3 Informe del analisis de acido ascorbico

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 - CONEA - 2010~ 126 - DC
Resolucion No. 001 - 073 ~ CEAACES - 2013 -13

FICAYA
Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbioldgicos

Informe N°: 124 - 2015
Anilisis solicitado por: Srta. Anabel Veldsquez
Empresa: No aplica
Muestreado: No aplica
Fecha de recepcién: 20 de noviembee de 2015
Fecha de entrega informe: (27 de novembre de 2015
Ciudad: Ibarra
Provincia: Imbabura
Muestra: Badea
No. de Lote No aplica
Pardmetro Analizado Unidad ot Welodo a4
M1 M2 M3 S
Acido Ascérbico mg /100 g 27,00 23,00 18,00 ADAC 967.21
Los para las

Atentamente:

Blog:-José Luis Moreno
Técnico de Laboratorio

A 17 de Juko 821 y José Marly
o

Teltlono (DGIATH00

Vision Institucional Fax Ext 1711
v Emad nBuin sty ec.

La &l aflo 2020, ser tecnalogia prossrop ok

@ ¥novacon en el pais, con estindares de excelenca nstituconale Barrs - Exvador



7.7 NORMAS INEN

7.7.1 Norma INEN 1998:2005

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Qo - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA WTE INEN 1 998:2005

FRUTAS FRESCAS. BABACO. REQUISITOS.

Primera Edicidn

FRESH FIOUTS. SABACO. SFECIFICATIORS

Firnt Ediioe

DESCHIFTONEE: Fruss, bebecc o2ebs, ecuisdos.
AL @ROS-asm
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Imi%ta Cowfa e da Mo malmdan, ININ = Gl 17-0]-X6 8- Oequad ro Maemo L0 y Amegra = Gute-Icusd or = FrafiSde s g odaocién

[T TR | I "'l d I ZIRL 1110

1C5: &7 B8.10 AL TII44E

Marma Técnlca FRUTAS FRESCAS. MHTE INEN
Ecuabariana BABACT 19982005
Valuntara REGILNSITOS. 200510

1 DBEJETS
1.1 Eskl noma estabbece |05 requicios que deb= cumplir & babaco para corsumo =0 esiado
{resco 0 como malerda primia parm &l procesymiemo IndusTial
2. DEAMICIONES

2.1 FPara los ='scios d= =sla norma == »doplan as definlcionss contampladas =n |a MTE INEM
1 7E4 y las gue a condimuacién s= detallan:

2.1.1 Bakaco, Flanta originaris del Eossdor. El tronco &5 rechs, clindrico, no flzns carackeristica
iafioca, su color &5 veEnde cuando es joven y d= color maman grsices cuanda la plant =o adula.
Lac hojas =& Imserfan a |o langs el nonoo e forma ali=maa, el peclolo es lango, con 5§ a 7 ldbuios
con nervaduras muy marcadas. Las fiores macen en las axlas de las hojas y Su apariclén es
contivua mientras crece |a plan@. Elfrula es una baya 2cuesa, Icbulada, patenocdmice, dlargade,
=n desamoile s dE oolor vends ¥ en madurezr d= ocolor amardic. Su nombre cleniflco =5 Cansa
Frrtdeona Hedbors, perienece 3 13 famila de las Carlcaceas y se lo describe ©omio un hibride
natural anTe a5 sspeclss Camca puivmses ¥ Camca s,

2.1.2 Jpooe fruts. Para *=cto de esla normia, &5 =l carcker dmensional daf fruta, que permibe
olasFicario por su Emafo.

2.1.2 Frufs fuwa o povma. E5 aqusl gus no cumpls con jos requislies sstabiacldas an ssta noma.

2.1.4 Frtofmson. Products que, luego d= 13 recalsccldn, ro ha sufrido camblo algunc gus afeche
U maduracitn nabural y mantens sus cualidades orpancliplicas.

1.5 Ffo defacfuoso, AQusl Con una o mAs lesiones que a'scten su calidad comerdal.
1.6 Dddmafra sl Distancla melstante snire o punbos exdramas delala aial,
2.1.7 Fogincaks, Pare delfrois que une & e,

21.B Turgonosr. Esiado en goe la fnuta presenta sus belldos salurados de agua de constRoclén.

3 CLASIFICACION
3.1 Tipe. Bl *rnto, d= acu=ndo @ su damstro polar, s2oclaHioy oo s= oanck =n b tabla 1.
A.1.1 Jokrancie 2e ad=ii= una boleranca dal €% =n nome=nos d= frulos Ques no comespondan A ks

=xiperclas estableddas de bos [imkes flados para el Inmedato superior o nfeder de lesflpas 1 y 3,
8 la cuma de ambos para =l 1ipa 2.

TaABLA 1. Clasificocicn de loo futon

Tipa (amano) Diamobro palar, mm [T
1 Grand= =250 1001 - 1700
2 Medlang 230 - 255 7o - 1000
3 Peguefc =229 01— T
FewnoT)
BLSSHIFTEHLE: Froes, brsecs o batm requadca.
ER AW

97



MTE MM 1 A0E-10

3.2 Grodo decalidad. El frufic, d= acusndo a los grados de calldad, s= clas®ica enc

121 Grado axta B fruto debe cumpllr con los requisins estabiscdos en 5011, y estar svento de
iodo defecto que demerie sw calkdad.

322 Grado L El frufo debe cumpilr con los requisiios estabiecidos en 5.1.1 y se aoepta o
sigulente:

al El pedinculo pusde estar Igeraments cortado de 0.5 o= a 1,0 cm como maximo.
bl L epidermis cleatrizada, pars |3 puipa intacta y firmie.

323 Gmdo L Comprende = fnfo gue no puede clasMicarse =n las calldades anteriores, gue
cumple koS requisiios establecidos en 5.1.1 y &n el gue se admiben los sigulentes defectos:

a} Presentar deformaciones y defecios de coloracion gue afecten la superficie, heridas cicatizadas.

by Caflos causados por roos ¥y manipulscion defectucsa gque Comprometa Sy aspecto ¥
COnservackn.

] e admiErd un totsl de defscins & & a0 que no excEda de 2 cmeen |8 epidermis.

3.2.4 Tolwancies. 2e admie un marimo de defecios iotales del 5% en nimero o en masa, paa &
grado exira, y del 10% para los grados |y 1L

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Los fruins destinsdos a la comerchslzacion, deben curmplr con los pos ¥ grados considersdos
anerormente, deben estar bien formados, pulpa mMoms. Su corteza de color tipko de 3 varedad.
La madurer esiard deferminada por el color y amma camcterisico. £l producio no debe bemer
heridas, pudriciones, dafios causados por parisios.

4.2 El provesdor debe garantizar gue |a muestra Inspecclonada cumpla con el tpo ¥ orado
decarado =n &l rétulo o eigueta del ervase o embalks)e.

4.3 La dnica variedsd (eoofipo] de babaoo, conocldo y distrdbuldo =n =l paks == el hibride Carica
pentagona.

5. REQUISITOS
5.1 Aequisitos especiticos

511 FRoguisdos fisoos Los fruls pars consumo deben estar maduros, conskshentes, bien
formiados y reticulados, |lbres d= mamchas provocadas por Insecios ¥ enfermedades, maguiladuras,
griems u otros defectos superficiales. Su beybora serd dura al Bcio, cAscara lisa, sin reskduos
ttwicos, nl tema, nl dreas hundidas w otros dafios de origen mecanko, sin humedsd exisma
anormial, sin olor ¥ sabor extrafios, el pedonoulo de 0,5 o & 1,0 o= de longhiud ¥ &3 puipa deberd
ser firme & Intacta.

51.2 Reqasios do madwez La madurez del frulo se aprecia visualments por su oolor extermno ¥
pusde confrmarse su estado por miedio de la determinacion de los stldos solubies: ¥ ia firmeza de
i pulpa.

5.1.21 Tabla oo colov. [WVer figura 1) La siguiemie descripcidn relaciona kos cambilas de color con
lces. diferenies estydos de madurez del fruto:

{Continua)
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COLOR O fwarda): Fruto gue va de| 10% al 20% de color amarnilio.
COLONA T fpanidng: Prubs qus va del 21% al 40% de color armarnilio,
GO WA 2 i) Frulio que va del 41% al 80% de color amarilia.

FIGURA 1. Escala de color

IO OO | VMO T
-2 214 -8

5.1.22 Sdidos solubles infales. Los rangos de soldos solubles totales, expresados en grados birix,
determinados como se indica en 7.2, que presenta cada uno de jos estados dados en |a tabia de
oolor, Son 105 Sigulentes:

TABLA 2. Confonido de sdlidos solublos totslos, "Brix

[ COLOR | oiverde) | 1(pintdn) [ 2(madurc) |
[ Gmdosbriw"Be [ =5 [ =-8 | =%

5.1.23 Acver fiablo Los valores de [ acidez tulable expressds como canfdad de acido
malico, determinado como se Indica en ef numeral 7.3, que presenta cada uno de o5 estadas dados
=n |3 tabia de color, son los sigulentes:

TABLA 3. Acidez titulable expressda comao dcide mdlico, gfioo g de producto

[ COLOR | Oiverdaj [ 1 (pintin} | 2:w|_|
Cantidsd deacidomalico | <0040 | o040-0050 |  =op=0

5.1.25 Raolscdin sdiidos sofubinsiacider fiuleiie. Los valonss de la relacion sdildos sclublesiaddez
Tuksbie, expresada oomo "Bricantidad de dddo malkco, determinsdo como se Indica en &l ramensl
74, que presenta caxda uno de los estados dadcs en |a Bbia de color, son los sigulentes:

TABLA 4, FRelacidn sdlidos solublss, "Ba'Acides tiulable, cantided de dcido malico

COLOR | Ofwerde) | 1ipimtén) | 2 (madurc)
| “Ewicantidad acido malico | > 125 | =-1m < 120

5128 Fiymaza dof frdo. Los valores de la fimeza del fnfo, expressda en kpiom®, deberminado
oo s indica &n el numeral 7.5, que presents cada unc de koS eskados dados en la tabla de color,
son los sigulentes:

TABLAG. Firmoza, kglom?

I COLOR | Oiwerde) | 1 (pintén] 2 {maduro

| Firmeza, kglcm? | =25 |

5.1.2 RAesguos o paguinidess. Hasta que s= expidan las NTE IKEM comespondentss para ios
limiies maximos de residuos de plaguicidas y producios adrmes en allmentos, s= adoptaran s
recomendaciones del Codex Almentarius o los exigidos por =) pals de destno.

FCorino)
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5.2 Aeoguisfios complementarios
5.2.1 Recomendacknes paa el amaceramienio ¥y fransporte  refigerado de la frukl
comespondiente al mercado extemo (Exportacon] Temperatora 3°C a §8°C

Humeadad rejativa B5% a 50%

Tiempo maximo: 21 dias.

B INSPECCION
6.1 Mupséreod
6.1.1 El muesiren del babaco = realizard de acuendo con s NTE IMEN 1 750, tabla 3.
6.2 Acoptacitn y rechezo
6.2.1 2l la muesia Inspecconada No cumple Con une © m&s de los reguisios establedidos en est
nomma, 5= repefiid la Inspeccion en ofm muesita iomads como se Indica en 6.1, Cualguier
resukado no s sactono, &0 este segUNGD CESD, Serd Motho para considerar el loke como fuera de
narmia, quedando su comerdalizacion sujets al acuerdo de [as pares Interesadas.
7. METODO DE ENSAYO

7.1 Dwterminacidn ded Hipo {tamania)

711 Daimeto pola 5= mide el didmetro de la secodn longhudinal del frfo con una regia
graduady y &f resultado se expresa en milmetos (mm).

7.1.2 El babaco debe separarse s=gon =1 fpo o tamaflo, variedad ¥ registrar & nimeno de cada
grada.

7.2 Determinacidn de la concentracién de sdlidos solubles

7.2.1 Establepsr medante lechua direct en un refraciimetro de brix callbrado a 20°C.
7.3 Determinacidn de |a acidez Stulabla

7.3.1 Reactvos

7.3.1.1 Boluckin de NaDH al 0,1 H.

T3.2 Procodmersio

T.3.21 Tomar 5 ml d= zumo de babaco.

T.3.22 Froceder & la Stulacksn con k soluckon de NaDH, 0,1 N

T.3.23 El porcendajs de ackiez Shuiable s determinard medianis la sigulenbe scuackn:

= [.1,‘:”'. NaOi NoOH N meg 100

mel pume

miMaH = mi NaDH gasisdos en 3 Ghulacion;
NaOM N = normalidsd del NaoH (0,1 NJ;
miag N = 0,067
mizumg = Eml
Continda)
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7.4 Determinacicn de la relacidn sdlidas solubles/acides tulable

7.4.1 Esmbiecer dividiendo = porcentaje de stlidos solubies para & porceniaje de acidez tulabie y
multipicands dcho resultado por chen.

7.5 Doterminacidn de la firmeszn

751 2= |arealza con & peneTimero.

B. EMBALAJE

8.1 El babaco debe acondicionarse y comerclalzarse en cajas de madera, carbin corugado,
piastico, mailas limplas o de oiro material adecuado gue redna las condiclones de higiene, Impieza,
ventliacion y resisienda a la hamedad, manipuladsn ¥ tRnsports, de modo gus gaRantice una
adecuada conservacion del producio.

8.2 El conienido de cada embalaje debe ser homogenen ¥ referrse Gnicaments a babacos gue
i=ngan &l mismo origen, ipo ¥ con un nivel de maduracdon unforme.  Ademas, el producio, &n su
parte visibie, debe ser igusl =n la tofalldad del contenido. El producto debe sEr marcado con
etigueta adheshma de identficacidn, luego d= haber sido oasHicado.

8.3 Las camacierisicas del emibalaje d= madera s= encusniran establecidas en la NTE INEN 1 735,

¥ para los productos de exportacion deberdn safsfacer las disposiciones que exigleren los palses de
desfno.

84 La comemialzacén de esis producto debe sujetarse con Io dispuesio en la Ley de Fesas y
Medidas y las Regulaciones comespondienies.

9. ROTULADO
8.1 Los ervases deben lievar eguetas o Impresiones con caracieres legibles, =n espafol ¥
coipcadas em tal forma gue Ro desaparezcan bajo condiciones nommales de aimaceramilento ¥

franesporte, deblendo contener & Informacidn milnkma sigulenbes

a) Idenificacion del productor, Exportador, empacador o distribuidor (manca comercial, nombre,
direccidn).

b Womibre y variedad del producto: BABAGO.

]} Caracieristicas comemiales: Spo, grado, comienkdo nefo expresado =n wnidades del Sistema
Infernacional, coloracin al empacarss

di Pais de origen y reghin procuctors.
£} Fecha de empague.
) Impresion con a simbologia que Indigue & maneio adecuado del producko.

9.2 31 s= usan Impresionss IHograficas, &stas mo deben estar en contacts con &l producho.

(Continda)
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APENDICE 2
L1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR
Nommia Tecrica Ecuaionana MTE IMEM 1 735:158%  Embalges do macera pavm fufes i hofaizas.
Hngquisios

Horma Técnica Ecusionana MTE IMEM 1 7S0:1954  Hortalines  frutes fmscas. Muostoo,

Horma Técnica Ecusionana MTE IMEM 1 7S9:1955  Frufas frescas. Dafincionas p oinsticanidn.

CODEX ALIMENTARILUE: Limsins mévimos dol Codox pare msduos do
plnguicdias.  Suplemantos Ty 2 CACAD X
Ed 20 CALFRS y CACPRI

Ley de pesas y medidas, su reglamenio y sus reguiaciones.

Z.2 BASES DE ESTUDIO
Eamiga Lopez Crsfan Ewsbaodn pomokgics del Sateoo (Canca ponmgona Hailbhom) an
diferanins astadng do magurez y penodos do amaommamion. Tesls de grado previa a la obbencion
del ERuls de Ingenieras Agronomo.  Universidad Cenfral del Ecusdor.  Faculad de Clenclas
Agricolas. Escuela de Ingenieria Agromdmiica. Guiko, 2 002,
Zora L. Morman, Yiterd Fabio. Guia para of cufvo de babaco an of Eouador. Quito, 1293
Mering Mering Domingo.  Cufvo dnf babaon. Quito, 1 989,
Quer P, Font. Dvooonanks o Soddnica. EdRonal Labor 2.4, Barcelona, 1573
Gomez Salazar Miguel Antonlo.  Cosacts oel babaco (canca peskioona) on CUED estacos do
madumz ¥ acios din oS mpeiums @0 S oonsanacodn.  Tesk de grado previa a la obbencion

el Hhuio de Ingeniero Agromomo.  Universidad Ceniral del Ecusdor. Facultad de imgenieria
Agrondmiica y Medicina Veleninaris. Guitio, 1 972,
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documentn: TITULD: FRUTAS FRESCAS BABACD, REQUISTTOS Cieign:
WTE BJEM 1 338 AL $2.00448
ORIGINAL: RENTSIN
Frcha de iniciacidn del sndic ool B aprobucite antersos por Consejo Directive
2000011 Ofi cializscits con ¢ Casdcter de

o Acmedla N de

publzad en o Regisne Oificiad Mo de

Fracla 4 inicissdn de esndio

Fachas e consuhe piblic: 4 i

Baboomsiré Tasios: FRUTAS ¥ HORT ALIZAS FRESCAS

Fachs de iniciesin: 2001 0418
lmegrantes died Sshotmsind T dmasn

NOMBRES:
Ing. Ricardo Silva (Fresidenel
Tng. Dl Cresspas

Ing. Clrlos Vil

Ing Cislota hweno

Ing Miguel Al

Bing. Margarils Raquens

Ing Fisklin Hernindez

Ing. Lénin Gared

Ing Juin Latn

Tng lase: Sebrer
Ing. Melly Cherres

Ing. Risa ¥épes Ochoa {Secreturia Técsica)

Fechia de apeolacsda: D0030-22

INSTITUCION REPRESENTADA:

SERVICIO ECUATORIANG DE SAMIDAD
AGROPECTUARLA, - SESA

OOLERD DE INGEMIERDS AGROMNOMOS DE
FICHINCHA — CLAGE

FACULTAT DE CIFENCIAS AGRONOMICAS —
UNMIVERSIDATD CENTRAL DEL FCUATIOR
ESCUELA FOLITECHICA MACKINAL - EFM
FRODAMAR

PEETTTUTC INTERAMERICAMD DE
COOPERACION - TICA

FACULTAD DE CIENCTAS QUIMICAS -
UMIVERSIDAT CENTRAL DL FCUATIOR
FACULTAD DE CIENCIAS E NGEMIER A EN
ALIMENTOS - UNIVERSIDAT TECKICA DE
AMBATO

IMETITUTO ALTONOMO DE
PVESTIGACIONES AGROPECLUARIAS —
AP

PEETTTUTC AGROFECUARICD SUFERICR
ANTHND - [ASA

FACULTAD DE AGRONOMIA -
UNMIVERSIDAD TECKICA DE AMBATO
INEN

o Irdnmles.

Tl Cimscjn Diractivn 4ol TMES Aproled €5l proyacio (8 Do cs sesite 0t D008 25

Oficializeds comi ¥ iollidia
Regiates Oficial Mo 130 4z 2005-10-21

Poi Acgesds Maimserml Mo, 05801 42 MNOS05.30
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7.7.2 Norma INEN 389

COU 64.8 INEN

AL 02, 01 - 314
CONSERVAS VEGETALES INEN 288
Monne DETERMINACICN DE LA CONCENTRACION DEL ION Primera Revlsian
Btk s HIDAOGEMD (pH) 188512

1. DEJETD

|pH] &n conseneas vegetales.

2 INSTRUMENTAL

2.1 Polencidmeino, oon elecimdes de vidrio

2.2 Vaso de precipfadén de 250 o

2.3 AgiEsdor

3. PREPARACION DE LA MUESTRA

3.1 Ela musstm es liguida, homogenatzana convenientements mediante agiaciin.

quefa canfdad de agua (recientemenis Rerdda y endiadal y medianie agitacin

MEM, Cmmilln I - Hecoanios 84 - Gedte-Eowdie - Profide b repredus o

4. PROCEDIMIENTD

4.1 Efectuar la determinacion por duniicado sobae ks misma mussta preparada

4.2 Comprobar el comecio Sundonamienio dd potendemero

100 om’ de agua desdiada [recierbements hendda y emiriads) y agikr susvemenhe,

raf e Eooefornare S Mormalz e Sy,

eExizian.

1.1 S=ta porma estabiere o métods potanciomérion pam determinar is concentracion del lon midregens

3.2 = la muesira comesponds 3 productos denscs o heteropneds, homogensizara con Ayuda de una pe-

4.3 Colocar en of vaso de precipiacion aprodmada=ente 10 g o 10 om’ de ia musska preparada,  afiadr

4.4 E evishen puticulas &n suspension, dejar en reposo o recipients para que e liguide s= decante.

4.5 Determinar & pH Inroducendo los Secrodos del polencitmetio en el vaso de precipitacsn con &
muesia, culdando que Sshos RO foquen e parsdes del reciplente nl las parioulas sélidas, en caso de gue

19850058
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IMEN 385

5. ERRORES DE METODO

5.1 La dferencia enfre os nesulftados de una deferminacion sfeciuada por duplicado no debe eyreder de

0,1 unidadas de pH; &0 caso confrario, debe repatire |3 defaminacin

&. INFORME DE RESULTADOS

6.1 Como resuitado final, debe reporarse @ media arttdSoa de los resultados de |a determinacion.

6.2 Em & informe de msultados, deben indicarze &l método usado ¥ & resuifads obisnido. Debe mancio-

narse ademas cuaiguier condidon no especiicads en esta ronma o considerada como opcional, asl como

cusinuier drcunstancla que pusds haber Influido sobne & resufsdo.

6.3 Deben inciurse todos los detalles pars |2 compists (dantiSoscion de la mussin.

fCantimin)
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INEN 389

APEHDICE

Z1 HORMAE & CONEULTAR

Eshy norma e reuisres de olms pars su spllcachon

Z£2 BASES DE ESTUDIO

ACAC. Method of Analysis 10030 Hibrogen-ion Concentraion (pf). Associsbion of OMcial Anadtica
Chemists, Washington, 1575,

Jostyn. L Matfods in Food Anaysis. 2 Ed. pp 347, Academic press. Musva Yok, 1970,

Hormia Sanliara Panamericana OFSANPARN-IALUTZ A 008. Norma Téonica Genoral de méfodos fiskbos
¥ quiMEeS para andlkls o almenias. Oficina Sankaria Farermericana, Washington, 1558,
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INFORMACION COMPLEMENT ARILA

Documento:  TITULD: CONSERVAS VEGETALES DETERMINACION  Cddigo:

NTE INEM 389 DE LA CONCENTRACION DEL 10M HIDROGEND {pH) AL O2E1-314
Erimern revision

ORIGINAL: REVISIN:

Facha de iniciacion del estud; Fecha de aprobacitn anteror por Conseio Direcive 1978-05-11

Cridalzacion por Aruendo Mo 1278 de  197E-0s-
publcydo en & Registrn Oficlal Mo 21 De 4571221

Facha de Iniciadian de eshudic:

Fechas de consults publica- d= AT

Subcomité Técnico:
Fecha de iniciacion Fecha de aprobacion:
Inteqrantss del Subcomite Tecnica:

MOMBRES: INSTITUCTON REPRESENTAIA:

Posterormente, para aprovechar la asistencia binica prestada al INEN por organismas inismacionales ¥
para actuslizar o feio de la roma de souendo: 3 nueva biblografla, b Direcdén Seneral dispuso b revishan
de [a nomma, la gue estuve @ cango del personal isonioo del INEN con asesonia de experios inkemacionales.

Por =sta mzon no se considend NECEsano convoCar de nusvo &l Suboomile Teonico.

Otzos tramites: ' Esta norsa sin amsgin cosbio en s contenido fue DESRECULARIZADA,
pasands de DBLICATORLIA a VOLUNTARILA, segis Resoluodn de Conseo Cinscomo de 19540108
y oficializads medante Aceerdo Minsterial Moo 235 de 19980504 publicado e el Regesion Oficas]
Mo 321 del 1920820

H Cossepo Divectiva del INEN aprobd este proyecto de sorma es sesidn de 1985-12-25

Oifcialiale come:! (PLHZATORLA Per Acuenlo Mimsienad Ko M de 19960204
Regist Ofical Mo 378 & 1986-02-19
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7.7.3 Norma INEN 2475-2008

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Gty - Ecuation
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 475:2008

FRUTAS FRESCAS. CHIRIMOYA. REQUISITOS.
Primera Edicidn
FREEH FRUITSE. CHERMOWA. SPECIFGATIONS

Firsl Bdgon

|75 = ) [ Sy e e e e e Y g P ey
AL 20
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et o B un by i de Normsia cde, INEN - G lia 170 12099 - Baguenze Mocene E5-29 y Almagr o - Guite-Eoumdor — Prohbich la regr eduo: 6

_— INEN| -
ICS &7 08010 AL 0205458

Norma Técnica FRUTAS FRESCAS. NTE INEN
Ecuatoriana CHRIMOYA. 2475:2008
Voluntaria REQUISITOS. 200812
1. OBJETO

1.1 Esta noma establecs |05 requisiioe que oebe cumplr 13 chinmoya, destinada para consumo en
251300 12500, 025DUES 02 SU MAUrEZ MEloingica.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se 3pilca 3 todas 1as variedades 02 Ios grupos de corteza £5a & Impresa (mamelaca)
de |3 chinmoya Arnona charimolis MiL.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma se 3doptan 13s definicionss contempiaaas en 1a NTE INEN 1 751
¥ 135 que 3 contnuacion se cetalian:

3.1.1 Chirimoy (Annone cherimolia MIY). Pertenece 3 1a familla de 135 Anonaceas. B fruio es una
baya con semiilas de coior negro, ovoldaas y briliantas. Es un fruto da color verds, Que 3 madurar
toma un color Mas caldo, su forma pusde Ser gioDUIar U ovoide, dependiendo d2 13s varedades,

menis tiene forma o2 corazon SU fruto 2813 recudiena en & exterior por Una d2gaca coneza
S0Dre |13 cudl se observan unas huelias poco pronunciadas en forma de u.  Su Interior 25 blanco, de
12x1Lr3 CTEmosa, S30O0r duicE Y Igeramente ackio.

-

3.1.2 Frufo fuers do narma. 5 aquel quE no cumple con los requisitos establecidos en esta norma.

3.1.3 Fruto fresco. PToOUCtO Que, U2QO 02 (3 recoleccion, No ha SUTrdo Camblo guno que afects su
MAduracion natural y mantene sus cualdaces organclepticas.

3.1.4 Fruto defeciucso. AQUE CON UN3 0 MAs lesiones que afectan su calldad comercial.

CESCRPTORES T e o , B,

o1 2000017
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MTE IMEN 2 475 2008-12

3.2 Madurer fisiolégica. E5 |3 etapa en la cual uni frie @ ser cosschado pueds continuar con su
ontogenia y oesATolar 135 caracierisicas gUstaivas optimas.

3.3 Madurez de consumo. En esta etapa un tgido Nsoldglcamente maduny desamila cualdades
onganclépticas gue ko vuelven apto para el consumo
4, CLASIFICACION
4.1 Las chirmoyas s& dasiNicaran en los siguientes grados:
4.1.1 Grodo awirn

4.1.1.1 Las chinmoyas clasifcadas en este grado presentaran la foma, e tamaflo y 1a coloracion
caracharistions dg |3 vanaoad 3 13 que comesponds.

4.1.1.2 Los fnros deberan estar exentos de defectos, 3 excepcion de muy ligeras afieraciones e 13
epldernmis, sempre que no perjudiquen al aspeciy general, a la calidad nl 3 su presentacion en &
SMVEEE.

4.1.1.3 Cuedan excluldos de este grado ko6 frutos asimenicos.

4.1.2 Grado |

4.1.21 Las chinmoyas clasificadas en este grado presentaran |a foma, e tamaflo y 1a coloracion
caracharistions de |3 vanadad.

4.1.2 2 No obsianta, 52 admiten ligeros defectos de forma, yo:iuadm;-llgaasahem-:rmmla
epiderTis, slempre que no perjudiquen al aspecto general, ala calldad nl 3 la conservaclon,

4.1.2.3 En esle grado 52 podran Inciulr fnutos asimetncos
4.1.3 Grovo . Los Trutcs dasicados en ese grado pueden presentar
4.1.3.1 Defacios de fTorma, ¥ colorackn;

4.1.42 Aleraciones de 3 epidermis, que no comprometan 13 Inteqridad de 13 pulna, ¥ Que no
sobrepasen en sU wotalidad el 5% de la superficle de carta frutn.

4.2 Calibre. 5 callore s2 delarminard por la masa unfiara de los fruos segon 3 siguiente escala

TABLA 1. Clasificacidn por calibros

Calibre Ma=a unitaria, g
A {exira grande) = B00
B (grands) 500 - 500
C {medlana) 175 -495
D jpequefia) =175

4.3 Tolerancias. Se admiten tolerancias de caldad y callbre en cada unidad de eMpague para los
Droductns que ng cumplan ks requisios del grado Indicado.

4.3 Toleanokes do calded

4311 Grodo owra. 52 admite hasta el 5% en ndmero o en peso de frutos que no salisfagan los
requisiios de este grado.

4312 Grado | S8 atmie hasia el 0% en NOMEM 0 en peso de MO qUE Mo satsfagan os
requisitos de este grac, PerD CUMgian |os requisiios del Grado .

{Continda)

-2 200007
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4313 Grado I Se admite hasta & 10% en nima o en peso de frulos que no satisfagan los
requisitos oe &gk grade, ni los reqUIStos generales definidos en 5.1, Con excepcion o2 |os protuctns
alectanns por poCFECUITNe, Magullatiuras Manadas o cuakquler ot 1ipo de deterion que Rag que
N0 523N 3pi0s para & CoNSUMO.

4.3.2 Tolevancins de caibre
4.3.21 Para todos ko5 Qrados se acepta hasia el 10% en nOmero o en peso de fnuibos, que
cOomesponda @ calire nmedataments Inferion o supsnor, 3 sfialado en & empagque.

5. DHSPOSICIONES GENERALES
5.1 Elcontenido de cada envase debe ser homogenan tanto en vanedad, textura, color de la piel y de
I3 pulpa, callore y estar constituido dnicamenta por chinmioyas del mismao ofgan, |a parte vislble del
contenido del envase debe ser reprasantativa de bodo el contenido.

82 Las chifmoyas preseniarin un estads de Macurez que k25 permita soportar la manipulacion y &
fransporte.

6 REQUISITOS
.1 Aoquisitos gonoralos

&.1.1 Asquisiios fsioos. En todos hos gados, de comformidad con las boleranclas permitidas, las
chirlmoyas deben estar:

6.1.1.1 Entoras.

&.1.12 Sanas Se excluyen hos produchos alacados de podredumione con aferaciones tales que hos
hagan Imgopkos para & consumao.

6.1.1.3 Umnpias, practicaments exentas de matenas exirafias visibies.

.1.1.4 Exentas de plagas o de daflos causados por plagas.

6.1.1.5 Exentas de daflos causados por heladas o deflciente consarvacion frigorifica

£.1.1.6 Exantas de lesiones producidas paor &l 5ol.

6.1.1.7 Exentas de olores yo sabores exirafios.

£.1.1.8 Exantas de handas no deatrizadas;

£.1.1.8 Exantas de ataques de piagas y espacialments de Arastropha sp Y Corafitis capiters

.1.1.10 Desprovistas del pedinculo ¥ CONservando & pezon.

6.1.2 Aaquisiios do madurar L3 madurez de |3 chifmoya se apreda visualmenbe por su color
axterno. Su estads s= puede confirmar por meglo de |3 delerminacion de |3 penetraniidad y oS
50l 05 sCiuDies.

6.1.2.1 Las chirmoyas e acuermto 3 U e6tado de madunaz debean cumpilr con ios requisios indlicadoes
anlatabla2
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TABLA 2. Requisitos fisico quimicos de la chirimoya de acuerdo con su estado de madunaz

MADUREZ MADUREZ METODO DE
FISIOLOGICA DE ENSAYD
COMNSUMD
Firmeza, N - - 1.5 50 |Ver 82
Sdlidos solubles, "Brix 60 14 [=14 NTE INEN 330

£.1.3 Los resliouos de plaguicidss no deben excader ks Nmitas Manmos estabieckios en el Codex
AlIMEntarius o 105 exigidos por e pals o2 desting

6.2 Roquisitos complomoentarios

621 Eldesamolly y condichon 2 |35 chinmoyas deben sar tales que les pemitan:

a) Soporiar el trarsporte ¥ la manipulaciin, y

b} Llegaren estado safisfactorio al lugar de desting,

.22 Parasu comerclallzacken se debe tenar en cuanta que 2l frubo &s climaténco.

6.3 Condiclnes de dmacenamients

6.2.31 Para eviiar dafios al fnno no debs exponerse 3 sol.

£.2.1.9 Lac areas de bansports y Amacenamientn deben mantenerse freeeas y ventilagas

624 Lacomeriallzacion de eshe producto deibe sufetarse con Io dispuesio en |a Ley de Calidad,

T. INSPECCION

7.1 Munstreo
T.1.1 El muesiren de |a chinmoya s& reallzara de acusndo con 13 NTE IMEN 1 730.
T.2 Aceptacidn y rechazo
T.21 5l la mussira Inspaccionada no cumple con und o Mas de los requisios establecidos en esta
FesErvaa pora 13 71, CumHEr reSuado 1o SaTeTaanG. eh S SO Cabo, Serd Ot pot
considerar & lole como fuera de noima, ¥ 52 debe rechazar 2l lobe guadsndo su comeanclallzacion
sujeta al 3CUErdo de |35 panss Interesanas.

B METODOS DE ENSAYD
8.1 Detorminacidn del calibne
8.1.1 Se pesa & fruto en una balanza y &l resultato 52 EXPresa en gramos (g).
8.2 Determinacidn de la firmeza
821 Se deteming sobre una porcion oe 13 puipa, o 13 gue previaments se ha reiado |a pie

caidanda e no tocar 1 semilla, LZands un penatnimet (emboio § mim) y o resultado se expresa
enM.

{Cantinda)

-+ 20T
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9. EMBALAIE

91 mmmwmmmmq&a producto quete debidamente protegido.  La

3 debe acondcionarse y comerclalzarse en cajas oe COMmUgada, oo,
mals milas o de oiro materdal que redna las condclones de calldad, higiene, Impleza, lacion y
resisiencla necesarias para aseQUIEr UNa manipulackin, Tanspone y cONSEnvacion aprogiados a los
frulps. Los envases deben estar exenios de cualquier matera y olor extrafios.

9.2 El contenito de c3da unidad de empaque debe sar ROMDQENED ¥ e6lar compueshy nicamente por
fruios del mismio origen, varedad, grado, callbre y con un nivel de madurachin uniforme.

9.3 Los empagques dsen e6iar Implos y COMpUesins por mateniales que no causen aieracionss a
producto. Se acepia & uso d2 Maleriales, en paricuar papel o 52108 con Indicaciones comeaniaes,

Slempre ¥ cUEngo esten IMprests o etiquetados con HNE o pegamento no 1balcos ¥ QUS permitan sar
recdiclacos.

9.4 Las caracierisioas ool embalae de madera s encusniran eslabieddas en |3 NTE IMEN 1 735, ¥
para los producios d2 exponacion deberan satisfacer las dsposclonss que Sxigien=n |os palses 08
desting.

9.5 La comendallzacitn de esle producto debe sujelarse con ko dispuesto en la Ley 3007-TE del
Sistama Ecuanonano de la Calldad.

0. ROTULADO

10,1 Los envasss deden levar efiquetas o Impresionss con caracterss |egioies & Indelebiss
redactados en espafiol (y en ot idioma, sl 1as necesidades de comendallzacion as! lo dispusieren), y
ciocadas en td foma que no desaparszocan balo condiclones normalss o2 almacenamiento ¥
{ranspone, deblendo contenar 1a Ifamacion minima sguiente:

a) Identficacion del productor, exporador, empacador yio dismbultor (maca comeandal, nombre,

direccion o cigo).
b) Mambre y grupo del producto: CHIRIMOYA (el Bsa o Imgrasa)
¢} Caacerksices comarclales: grado, callore, comienldo neto expresaco en unidades del Sistema

Intamaciona.
9] Pats de ongen y region productora.
2} Fachade empaque.

fi  Imprasidn con la simbologia que Indigue &l manajo adecusdo ded producto.
10.2 5l 2 wsan Impresionas Ibograncas, @sias no deben estar en contactn con & produsto.
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Mormia Tecnlca Bouatonana NTE INEN 38001586 Comservas vogedaibbs  Delamnineckin de sdildos
solubles. Método refractormdinos
Normia Tecnlca Scuatonana NTE INEN 1 7351969 Embaigjes do rmaders para futas y horfalises

Raquisilos.

Horma Técnlca Scuatonana NTE INEN 1 7301954 Momalizes y frutes foscas. Mussiroo,

Horma Tecnlca Scuatonana NTE INEN 1 75121996 Fastas frosoas. Definiciones y clasificackin,

CODEX ALIMENTARILS: Limites miiximos ded Codew pars residucs da
papuicidas.  Suplemantos |y 2 CACKoiumen X
Edicién. 2 & CAC/PR2 y CACPRI.

Ley 2007-7E del Sisiema Ecuatonano de |3 Calldad. Publicads an o Hegistre Ofcll Mo, 26 do
2007222

Z2 BASES DE ESTUDIO

Instiuts Magional Auttnomo e Investgaciones Agropecucnas, INIAR, Proyect Chinmaya, 2006

Froyacto SICA-Banco Murdial Serviio de Infarmacion Agropeciara gedl Ministero de Agricuibura y
Zanadaria del Ecuador

INFCAGRD Copyright Ifaagro,com 2002

P. Van Damme y X. Scheldeman Deposio ge documentos de [a FAD. B fomento dal culivo de la
chinmaya en Amenca Latina.
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INFORMACION COMPLEMENT ARIA

Dincumentec
MTE INEN 2475

TITULD: FRUTAS FRESCAS. CHIRIMOYA. REQUISITOS Cidigo:

AL D20 468

DRIGIMAL
Focha de iniciacidn del exnda

REVISION:

Fecha de aprobaciin wetenion por Conseypo Dhrective
Oficializacion con o Carbcter de

por Acuesda Mo, de

poblscato em &l Regetro Oficial ko, de

Focha de inicaceis del esmadio

Fachis de consnlm piblses de

&

Subcomité Técsscn: Fruts y Hormlizes frescas

Fecha de iniciscidn: 2006 119
Integrasnes del Suboossaé Taonion

NOMBRES:

Ing. Franklan Heminder (Presdente)
lng. Csar Mayorgs

S Julia Caflo

Ing. Joé Sdaches

lng ¥Yolonds Argeelle
Ing Susasa Velfsguer
Ing. Gale Sasdoval
Ing. Ricando Sdva
Leds Silvia Chiver

Ing. Cuillermo Cevalks
Ing. Crustavo Jama

lng. Marfs E Dévalos (Seceetaria Téonics)

Fecha de apeobacida: 007517

INSTITUCTON REPRESENTADA:

UNIVERSIDAD TECWICA DEL NORTE
SUBSECRETARLL DE FOMENTO
AGROPRODUCTIVG MAG

MERCATDC DE PRODUCTORES “SAN PEDRO DE
RICEAMEA"

UNIVERSIDAD EETATAL DE BOLIVAR
COLEGIO DE [NGENIERDS 18 ALIMENTOS DE
FICHINCHA

DECAR- ESCUELA FOLITECHICA MACKINAL
UNIVERSIDAD TECHICA DE AMBATOLFCIAL
SEEA

ADMINISTRACION MERCADO MAYORISTA DE
LT

HIAP

(OLEGIC DE INGENIEROS AGROMOBMOS DE
FICHINCHA-CIAP

INEN - RECGIONAL CHIMBORAZD

CHroes erdmibes:

El Dinecoonio ded INEN aprobd este peoyenin de nonsa e sesicn de  2008-05-2%

Oficashrnds comoc  Volnnians
Regsno Oificiad Mo, 450 de 2NE-12-17

Por Resolocidn Mo, OT52008 de 05 1%
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7.7.4 Norma INEN 381
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Maormin Técnios COMSERWAS VEGETALES INEM 381
Ecusaioriana DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE Prismira ravision
METODO POTENCOMETRICO DE REFERENCIA 10812
1. OBJETD

11

Esta norma establecs of mibtods polenciomérico para deleminar s acidaz Hulsbée an

consinms vagetalan y Jugos da fruins

41

2. IRESUMEIEN

Depinreniinar b acidar tholabln madiams un pobanciBemietno yutitrands hidndsdo da sodio.

3. INSTRUMENTAL
Balanzn amalitios, sorsibe al 01 mg
Pobencldmabro, con elecirodos e widna.
AQIBOGT MOCARESD & AICT DMAgeSen.
Mioriers.
Mintraz Efenmyer do 250 o
Condenssdor de reflujo.
Mtz volumidtrice de 2500
Blafo da sgua.

Embuda; pora SHrackn.

4. REACTIVOS
Solucion 0,1 N da hidneida dn sodio.

Solucidn raguladora, de pH conocide. So necomianda pH = G

Cankndal
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5. PREFARARCION DE L& MUESTRA

51 Productos liguidos o fdciiments filtrables (jupos, jarntas, Bquides do ancurdn y productos
farmmntacos).

51.1 Marclar commmniantomanty la mssstra y fifnar uSlizando akgoddn o papal fitno.

5.1.2 Colocar 25 omi® dal Iquido Mraco an un marar volumerico de 2500 om™ y dir @ woluman con
agua: dostlada provimmanin harvida ¥ animada, mazckanco Lngo peraciamsents 0 solcion.

52 Productos densos o diticile do filtrar, {s.0isns on comsane, manmedados, [k )

521 Marclary ablnmosr ls musstna an un matan.

522 F!ulrzugrlnn;uu'h'q con agrceimsecion ol 00 g v tansferr & un masiraz Edaenmayor,
sfadinnds lusgs B0 emods ngun dasfisds salieefe: manclar comesinrismanis hasts shisnar un
liquicio de aspects umforma.

523 Acoplar of condonsador oo rofiujo an @l matrar Erenmayer y calontor en ol bafo de agua
rirviantn durante 3+ min; antriar y Tansferr of COMGNKD 0 UN MATLE wOlmerico o 250 cm’,
dilurymindo & wolumen con agua destiada praviaments: hard da y-aninada.

524 Marclar parfactamanin y firar.

53 Productos sdlid SO el

531 Froccionar em pariss poequafies b mossia que proviamants debord descongolarse, si os
raaciesaricc limpiar la muasirn doe Eallcs, sammillas y obros cusnpos axdrafion.

53F Triturar I misssra an al morian y pesar, oon aprodimacion al 0,04 g, aprosmasdamanta 25 g da
I misma, conSnuanda lusge coeno o indcaon 522

& PROSCEDIMIENTO
E.1 L dolnrminacion doba rankrarss por cuplcadn Sobo i misma mussina proparadn.

62 Comprobar ol funcionamionto compco del potencidenetro. whitzando e soluckon mgulmdorn dor pd
CONGCitn.

B3 Lavar ol alncirocis da vidrio vorss wasnis 00 agua destingla hsta gus L chors dal pH saa da
aprosimadamania &
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B4 Coipoar n un MareE wolmerico do 25 a 100 om" oo la muesta preparndn, sogin La acidaz
aEpaN, ¥ SUMGNGI kS alorodos an L muestra

5 Afadr rapidamania de 10 a 50 om™ do la soluckin 0,1 N dae hidréeido de sodio, agitando hasta
aicanznr pH B, dabsminndo oon ol P Dmaednn.

68 Contiruar afindende mmamamn sclucion 0,1 N o hidrision oe sodk hasts obtemar pH T g,
adcionar i solucien 01 N de hidnoeido de sodio en cuadne gotas por wez, regisiranda o woluman da la
TRy al P chhanito des puds o cada adicion, hastn aleanzar pH 2.3 apnood M s nie.

BT Por imarpodscion, astabinmn ol voluman asscho oo soluckin 0,1 N e hidrosioo on sodio afadiia,
comespondianis al pH 8,1.

T. CALCULOS

7.1 La aodiaz Shilabin S0 datonming madlants 0 noucion GEgunmo:

711 Fam producios Bquidos:
= DRG0

¥
oo

A = g doido an 1000 cm” de producto.

VW, =om da HalH usados parn b tulcion do la alloucis
M, = nommalidsd do |n solucitn da MolHL

M = poso mokacular dol dcido cons kderndo oo raimnnoin.
Wy = voluman da la alicuotn iomada para ol analsis on 6.4,

T-1.2 Para prochucios sidons:

P

¥a
o

A = gda boido por 10009 Do producio.

W, =cm” do Mol usados parn la tiulacion de la alloocta
B, = nomalidad da la solucitin da BoadH.

M = posn mokacular el dcido oons kdormn: SO redarncia.
Wy = voluman da kalicuota iIomada para ol anddisis an 6.4,
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B. ERRQRES OFE METODOQ
21 La dforencis anirn s rasulisccs dio una datrminackn afectunds por suphoscs no caba axoscar
el 3% ool promadic artmaticn de oS resulados; on oo conirano, debas rapseisa b delerminacion.
8. INFORME DE RESULTADOE

S Como msulads fnal, dabs reportarss 0meckn artmdtion o s resulndss 9o la delsrminaoiin,
0N una offra decimal.

$.2 La acihe ifulnble S0 expresa an gramos ool &cido predominanin on o producio analmado por
100 g & 1 000 o™ i la muestra. En ashe coso, doba considorarsa ko indicada an of &nao A

.3 En al informa do resulados, dobon indicarse ol méiodo sado y ol meutado oblonids. Doba
MERNCOnarES, ademds, cuaiquier condicion no aspacficadn on asta norma o0 oonsidorda oOMmo
opcional, asl coma cusiquisr circunstanci qua punsda haber Infuids sobng ol resuitacn.

9.4 Dwban inclursa tooos os detallss para |n completn Dantficacdn oo i muastn.
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TREE-12
AHEXD A
ADIDDS PRESENTES EN CONSERVAS VEGETALES
ACIDOS PRODUCTDS GRAMOS
POR
MILIEGLUIVALENTE
Mibeo Darwackes da frutas con seenilla
o hussilzs Q.0ET
CHneo aniiin Dhortwacies o (havyies i st Ll =2
Cifricns
Clhirico monohidraiade  Darvados do hayns y intas [allar]
ciiricns
Tartirioo Diriwasckes da la vad 0OTS
Cxalion Dhoirtvacies o fspinacns v talios Ll
Arbirn Producics aincurtidos v L0
Do
(i)
Ee [
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AFENDICE I

Z1 HORMAS A CONSULTAR

Exin norma na mquienn do ofms parn su aplicackin

Z.2 BASES DE EETUDIC

CHticial Mathads of Anaksis of the ACAS: 23081 Tikatiblo Asify-Gliss abctods Mathad, 127
Edician, Washingion, 15975

Facomandnoiin |50 B TS0 P and vagelabls prodocts, Dedominaiion of Sradabio ackidy.
Irfnmaticnal Crganizabion for Standard eatien. Ginabra, 1568,

BMorma Arganting [HAM 15735 (ol i pedtaas g . Modads G dederminacdin oe 0 acicer doda
resifeto Argenting de Raclionalzactn da Moonalos. Buanes Ares, 10953

Morma Hindo 453560 Methods of fest dor products demved from Fuls and’ vogababies. Indan Siandands
restruton. Muava Calhl, 1568,

Morma Sandaria Panamancana OFSANMPAN-IALUTZ A 008 Nomma Taonkba Ganarad oe MSlodos
Fiaicas y Dulminos para anditsls go Avmoenios OPSOMSE. Ohoina Panamaericann, Washngian, 1962

Morma Francesa W 05=101. Produfs denves dos s af Woumes. Dodomminabon de Mot ratahde.
Ansociabon Frangaksa da Normalisation. Pars, 1567,
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documendo: TITULO: CONSERVAS VEGETALES. DETERMINACION DE Cddige:

NTE INEN 381 ACIDEZ TITULABLE. METOIN POTENCIOMETRICO DE AL 0201-303
Primers revisda REFERENCIA.

ORIGINAL REVISION

Feclu de imciacitn del extado: Focha de speodacidn sakenor poe Cotmce Directivo 19780601

Oficalizsadn con el Caleter de OBIIGATORIA
Por Acserdo No. de
publicsdo en ol Registm Oficisd No. e

Focha de midecdn dd calio
Feclus de commadts pddlick de .
Subcomilé Técmco.
Fochu de imciscids Focka de aprubacida
Imiegrastes del Scbocenitd Técmon:
NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:
Posten P g 2 in Mcrecs
peestads &l INEN por orgamsns inlemacionsles pars

actsbizar o levio de la ooema de scuendo = mueva
tebbiogradis, la Direcaitn General Esxpruow bs revisida de ls
morma, s que oano 2 crgo del perseal ¥anco dd
INEN con ok de i iomade:

¥

For cxta ruaiin 0o se comadord nectaeo convocer de
sesevo al Sebcomilé Téamon.

Otron triemiles: 80 Fols noems #n magln canbio en w contendo fee DESREGUEARIZADA, jresnds de
OBLICATORIA 2 VOLUNTARIA, scgin Rosduade de Comeyo Dissctive de 19980148 y oficializuds
modiank Acucdo Mimisenad No. 235 de 19980504, pullicalo eo d Registro Ofiasl Ne. 321 dd 19980520

Fl Consejo Directivo del INEN sprobd ee proyecio de norma en seadan de  1985-12-26

Oficadicads como. OBLIGATORIA Por Acuerdo Misisienal No. 79 dd 19860204
Registro Oficsd No. 379 &d  1986402.20
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7.7.5 Norma INEN 2485:2009

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito = Ecusador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 485:2009

FRUTAS FRESCAS. UVILLA. REQUISITOS.
Primera Edicion
FRESH FRUIT. CAPE GODEERERAY. REOUIREWENTS.

Firan Echitan

TIEC T TP, THCTasinya 4 105 Slrsariiss, ITLEG, [TLAS [ AS &, Lallld, [prRios.
AL 0 (-480

GO B0

CaL: 1110

IG5 &T.080O
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INEN ~ Casila 17003090 - B aguerico Moreno E8-20 y A

S INEN S
ICS: 82.030.01 AL 0200460

Norma Técnica FRUTAS FRESCOAS. NTE INEN
Ecuatoriana UVILLA. 2 485:2009
Voluntaria REQUISITOS. 2009-03
1. OBJETO
1.1 Eshmmeﬂdeebsmnybsmdebemmluhwila desmmparamnmen
estado fresco acor da ylo da para su 1 denitro del 0.
2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplics a ka wvila Physalis perwviana (L), de la familia Solamaceae.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma, se adoplan las definiciones contempladas en la NTE INEN 1 751
y las que a conlinuacién se detallan:

311 Uvaille Physalis peruviana (L), de la familia Solanaceae. La fruta es redonda - ovoide, ded
t fio de una uva grande, con piel lisa, cardcea, brillante y de color amaxillo = dorado = naranja; o
vuﬂengl.nluvmedﬁ Su carne es jugosa con semillas smarillas pequeias y suaves que pusden
comerse. Cuando la flor cae of ciliz s= expande, formando una espede de capuchdn o vejiga muy
fina que recubre a |a fruta. Cuando la fruls estd madura, es duice con un ligero sabor dado.

3.1.2 Capuchén o ciliz acrescente. Es el conjunio de hojas o sépalos unidas en sus bordes que
enceran d fruto y lo protegen de agentes externos

31.3 Fnaa fuera de norma. Es aguella frula que no cumple con los requisilos establecidos en esta
norma.

4. CLASIFICACION

4.1 Independiente del calibre, la clasificacion de la willa admile tres grades que se definen a
continuacion:

(Continda)

DESCRIPTORES: Tecrologia ¢ los dimenics, fntes, Futs beaca, vl secusites.

-3 2000174
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4.1.1 Grado exira. Las willas de este grado deben cumplic bos requisilos penerales definidos &n o
numeral 8.1, Su forma y color deben ser caracteristioos de ka variedad. Na deben tener defechos
que demerilen la cabdad del frulo. Bl capuchtn debe estar libre de honges, s= acepta manchas
supsrficiales ocasionadas por la humedad wo hongos hasta un 5§ % ded drea lotal,

412 Grado [ Las wvillas de sste grado deben cumplir con los requisitos penerales defiridos &n 6.1
y posessar & calor y kxs formas caracleristices, == sosplan los siguiertes defecios, sismpre que &shos
no afecten a la pulpa.

= defarios eves de la farma;
= defecios Eves en la coloracin,
= defecios eves de la pisl.

El eapuchén debe estar libee de hangas, se acepla manchas superficiales ccasiomadas por la
hurmnedad yla hongas hasta un 10 % del drea total

4.1.3 Grado M. [Esle grado comprende las wvillas que no pueden clasificarse en los grados
arderiores, pero salisfacen los requisitos minimos especificados en 6.1,  Podrdn permilirse, sin
embarge, los siguenles defectos, siempre y csando las uvillas corserven sus caracleristicas
esenciales en lo gue respecta a su calidad, estado de conservacion, aspeclo general y preseracion:

= defecios de ka farma;

= defiecios de ks coloraciing
= defiecios de ka pisl;
= pequedias grietas cicalrizadas que na representen ms del 5% de la superficie 1otal del fruto.

En ningdn casa los defectos deberan afectar a la pulpa del frulo. Bl capuchin debe estar libre de
hongos, puede preseniar manchas superficiales oosionadas por la humedad wo hongos hasta un 20

4.2 Calibre. El calibre g2 determina par &l didmetro en mm de |8 seacion ecustorial de la fruta y la
masa expresada en g, ka corelacion entre calire, didmetro y masa es la siquiente:

TABLA 1. Calibres de la uvilla

Calibre Diametro ecusatorial, Masa promedio,
mm {wer 81. ver 8.1.3
( = Gmm%_:ﬁ,w
=2
Grande > 30 > 2.8
feciana 18 = 22 30 =20 28=118
[_Pegueria <18 =20 <18

4.1 Tolerancias. Se admiten ioleranciss de calidad y calibre en cada unidad de empague para los
producios que no cumplan los requisitos del grado indicado.

4.3.1 Tolerancias de calidad

4.3.1.1 Grado exfra. Se admile hasta &l § % &n nomers o en masa de ks uvillas con capuchdn o sin
&, que no cormespandan a los requisitos de este grado.

4.3.1.2 Grado I Se admite hasia & 10 % en ndmers o &n masa de las uvillas con capuchan o sin &,
gue na correspondan a los requisitos de eshe grado.

-2 2008174
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4313 Grago I El 10%. &n rdmers o &n masa de las willas con capuchdn o sin &, que no
salisfagan los requistos de este grado, ri los requisdos minimos, con excepddn de los produchos
afectados par magulladuras graves, descomposicon o cualguier airo lipo de delenon que no S=an
apios para el corsuma. En este grade poded aceplanse come masima un 20%, en ndmers o &n masa,
de los produchas con grietas pequedias que no abarque una superficie superiar al 5%.

4.3.2 Tolvrancias de calfhre. Para lodos los grados se acepla hasta o 10% en mamero o en masa de
frutas, que comesponda al calibre inmedistamenle infeior o supariar, 8 sefelsdo an &l smpague.

6. DISPOSICIONES GENERALES
6.1 Los frulos destinados a ka comercializacian, deben cumplic con los grados y calibres corsiderados

arferiormante, deben estar bisn formadas, pulpa carmoss y de color lipicn. [El producio no debe tersr
hesidas, pudriciones y dafos causadas par insecos.

5.2 El proweedar debe lizar que la inspeccianada cumpla con el grado y calibre
dedarado en el rotule o ﬂqlﬂadﬂemnembﬂt

& REQUNSITOS
.1 Requisitos generales

#.1.1 Todos los grados de uvilla deben mmumammnmr talerandas pemilidas en esta
morma. Ademis, deben lener las siguisnles caracleristicas fisicrs:

«  Enileras, con o sin capuchin;
= sanas, y exentas de podredurmbre o delerion que hagan que no sean aptas pars & consumo;

«  limpias y de sl i fia visible;

- exentas de plagas que afecien al aspecio peneral del praducio;

= ementas de humedsd extema anomal, salve k3 condensacien corgiguiente 4 U remecion de una
cdmara frigorifica;

- exentas de cualquier alor yo sabor exirafias;

= ser de consmbencia firme;

= bener un aspecha fresco;

= bener una piel suave y brillante.

- &i o capuchin estd presente, & peddncula no debe superar los 25 mm de bangitud.

B.1.2 La madurez de s uvillas puede evaluarse visualmenie segun su coloracion exierna, que

viwia de verde a naranjay a medida que madura & frubo. Su condicidn pusde confimmanse

determinando & conlenido total de sdlidos solubles. La variacitn en ks colorscdn del capuchén no
indica |a madurer del frulo.

-3 2008174
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B.1.21 La escala de color de la willa para determinar Su madurez es la que S2 indica a cortinuadidn

FUENTE CENICAFE

TABLA 2. Requisitos fisico gquimicos de las uvillas de acuerdo con su estado de madurez

Madurez de | METODO DE ENSAYO
Consume
Min  Max
Acidez titulable % (acido citrica) - 2,50 MTE INEM 381
Sdlidos solubles totales, "Brix 10,0 HTE INEN 380

B.1.3 Los residuos de plaguicidas no deben exceder bos limibes maximos establecidos en el Codex
Alimertarius

6.2 Reqguisitos complementarios

B.21 Las uvillas deben remaleciase con pedincula, cuando alcancen su madurer de corsumo.
6.2.2 Eldesarmallo y condiciin de kas wiillas deben ser tales que kes parmitan:

a) Soporar el ransparie y ka maripul acon, ¥

b) Llegar en estado satisfactona al lugar de desting.

623 Parasu comercialiracgn s debe tener en cuenta que o frulo no s dimatémcn,

B.24 El products pueds comercialirarse con a sin capuchin

625 Condicones de almacenamienta

B.2.5.1 Para evitar dafios al frubo no debe exponerse al sol

B.2.5 2 | & dreas de ransporte v amacenamiento deben mardenans frescas y ventiladas

626 La comercialiraciin de este producio debe sujetarss con ba dispuesta en la Ley 2007-T6 del

Sislermna Ecualoriane de ka Calidad.

{Cantinga)

e 2006178
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7. INSPECCION
7.1 Muestres. Bl muestes de las uvillas se realizard de acuerdo con la MTE INEN 1 750.

1.2 Aceplacidn y rechazo.  Si la muessira inspaccionada no cumple con uno o mas de las regusilos
establecidos en =sta noma, s= considera recharada. En caso de discrepancia, s& repeticdn los
ersayos sobre la muesira reservada para tal fin,  Cualguier resullade no satisfaclodio, en esle
segunda caso, serd mofive para considerar o lote como fusra de norma, y s& debe recharar e lole
guedanda su comerdalizacion sujeta al acuerda de las parles imeresadas.

B. METODO DE ENSAYD

8.1 Determinacidn del calibre

B1 Duimefro ecuafonad. Medin o didmetro de la seccion ecustorial del frute con un calibrador
& resultada expresar en milimetros (mm).

B2 Masa La masa de ks ovillas deferminar mediare &l uso de una balanza con sensibiidad de
gramos.

9. EMBALAJE

8.1 El corferido de cada uridad de empague debe ser homogénes y esiar compuesio dnicaments
por frutos de k misma variedad, grada, color y calibre. La parle visible dell conlenido del empaque
debe ser represerativa del conjuria.

8.2 Los empagues deben sciar limpios y compuesios por mabesrisles que no causen alberadonss s
productn, &% por ejemplo en capas de madera, carldn corrugado o de ofro matenal adecusdo que
reina |as condidones de Fegiens, limpiesa, ventilscdn y resisbencia a la humedad, manipulacion y
transporie, de modo que garantice una adecuada conservacion del produdio.

93 Las caracleristicas del embalaje de madera se encuentran establedidas en la NTE IMEM 1 T35

10. ROTULADD

10 1los envases deben llevar efiquelas o impresionss con caracterss legibles & indelebles
redactadas en espaiicl {sin perjuicio de que ademds Se expresen en olro idioma) y colocadas en tal
farma que no desaparercan bajo condiciones normales de almacenamienta y ranspore, debiendo
corterser |a informacién mirima sguisnie:

4) Idertificacitn del produsior, empatadar yio disiribuider [marca comendal, nembre, diteceidn o
eedige)

b) Mombre del producto: UVILLA .

c) Pais de origen y regitn productora.

o) Caracteristicas comerdales: grado, calibre, comerido neba exprésado en unidades. del Sislema
Iniesmacional.

&) Fecha de empague.

T} Impresion con la smbologia que indigue &l mansjo adecuada del producto, wer NTE INEM 2 058,

102 Si g& usan impresiones libograficas, stas no deben eskar &n contaclo con &l producta.

£ 200017
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APENDICE Z
21 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR
Marma Técrica Ecuatariana NTE INEN 380 Consenvas  vegolales, Delerminacion de  sdlidos
7 o

Mélodo refraciometdon
Marma Técrica Ecuatariana NTE INEN 381 Consenas vegeiales Deferminanion de [ acider

Marma Técrica Ecuatarana INEN 1 735 Embalajes de made para fndas y horializas
Reguisiios.

Marma Técrica Ecuatariana INEN 1 780 Hortalizas y frufas M

Marma Técrica Ecuatariana INEN 1 761 Frutas frescas. Definiciones y clasificacisn,

Marma Técrica Ecuatoriana NTE INEN 2 058 Embaigjes.  Simbolos grifioos para [y maniowlasion
de mercanciss.

CODEX ALIMENTARIO CACMMAL 1-2001 Lists de LUmies AMidmos pars  Aesiduos  de

2007-T6 Ley ded Sislema de la Calidad Registro Oficial Mo, 28 de 2007-02-22

Z.? BASES DE EZTUDID

Marma Técnica Colombiana NTC 4 SB0. Frulas frescas. Uchuva. Especificacones.  Institulo
Calombiane de normas Téonicas y Cerlificacion ICONTEC. Santalé de Bogotd. Colombia. 1989,

Programa Conjurte FAOVOMSE NORMA DEL CODEX PARA LA UCHUWS CODEX STAN 228-2001,
EMID. 1=2005.

Canverio MAG | IICA Subprograma de Cooperacion Técrica (Préstamos BID / MAG B310C y
B30C - EC) Iderficacion de mercados y lemblogia para produsios agricalas iradicionales de
exporiscitn. Uvila. Cuits, Ecuadar Mayo 2001

Ingeriera Dennis Brilo, Agroexporfaciin de producios no radicionales.  Produooion de willa para
ewporfacion. Cuito julic 2002,

£ 2000178
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INFORMACIGN COMPLEMENTARLA

Documentu: TITULL: FRUTAS FRESCAS. IVILLA. REQUISITOS. Cihdigree
NTE INEM 2 485 AL 02 05-463
ORIGINAL: KEWISHIN:
Fecha de issciackin del estudic Fecha de aprobacidn anteror del Direcionio
203 Oficaalimcide con o Candcter de
por Besolucidn Mo de

pablicado en el Begiotro Oficial Mo, de

Fecha de insciachim del estudio:

Fechas de consalia patdica: de ]

Subcomisé Técnion: Frues y bortalizss frescas

Fecha de imbciacdn: 20080417
Inzegramies del Seboomitd Téomdoo:

NOMBRES:

Ing. Frasklin Herndndez { Presidenie)
Ing. César Mayorga

Ing. Midndala Lema

Ing. hos? Séinchez
Ing. Susama ¥eldsquez

Ing. Gala Sandoval

Ing. Ricardo Silva

Ing. Evelin Andrade

Ing. Andrea Pansoja

Ing. Fedenico Bosen

Ing. Ulbin Soscemnapor

Ing. Marfa E. Didvalos {Secretania Téonica)

Fecha de aprobacie: 20080513

INSTITUCION REPRESENTADA:

UNIVERSITAD TECKICA DEL NORTE
SUBSECRETARLIA DE FOMENTD
AGROFRODUCTIVO MAG

MERCADD DE PRODUCTOS =SAN PEDRD DE
RIOBAMEBA™ EMMPA

UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
DECAE - ESCUELA FOUITECKICA
RACIORAL

UNIVERSIDAD TECKICA DE AMBATOJFC1AL
SESA

SESA

SESA

ESPOCH

SENACYT

INEN — REGIOMAL CHIMBORAZD

O trdmines:

El Derecsorsn del INEXN aproba este provecto de nonmna en sessdn de 2008-10.31

Oficalizads como: Voluntaria
Regisro (ficial No. 339 de HNAL03.05

Por Bescdacicn Mo, 1200008 de 200600127
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7.7.6 Norma INEN 2003:2005

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Ouito » Ecuadar

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 003:2005

FRUTAS FRESCAS. PITAJAYA AMARILLA. REQUISITOS.

Primera Edicidn
FRESH FRUITS. FITAHAYA. SPECIACATIONS.

Firait Edlitani

DEECRIPTORES: Frutis, pilagye, fogusits.
AL [r0G-4a4

CDa: B 10

ClL: 1918

O 67000

131
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COL: 83490 E]:]E:\] ca: 1110
ICS: £7.080.10 AL 0200484

Norma Técnica FRUTAS FRESCAS. NTE INEN
Ecuatoriana PITAJAYA AMARILLA. 2 003:2005
Voluntaria REQUISITOS. 2005-10
1. OBJETO
1.1 Esta norma establecs los requisitos que debe cumplir el fruto de la pitajaya amarilla, inad

para consumo en estado fresco o como materia prima para el procesamiento industrial.

2. DEFINICIONES

2.1 Para los efecios de esta norma, se adoptan las definicionss ¢ ladas en la NTE INEN
1751 y las que a continuacion se detallan:

211 PRajya. La pitajays es un caclus suculenio de fallos triangulares, |a flor es tubular,
hermafrodita, de color blanco o resado, mide sproximadamente 20 cm de kwgo y == abee solo
durarte ls noche. El frulo es una baya de forma ovoide, estd cublerfo con escamas de color
amarillo o rojo, | pulpa e carnosa de color arema o rojo pdlido, con gran cantidad de semillas, de
sabor agradable; es consumido en fresco o preparado (ver figura 1), Es diurélica y laxarme. El
nombre cientifico para ks pitajayas amarila es Covous Iriasngulans Haw, penensce 3 |a familis de |as
Cadaceas, género cereus, espacie cereus pitajaya D.C.

2.1.2 Mamias. Partes extemas del fruto que presentan forma de mama o feta.

2.1.3 Frulo fueva de norma. Es aquel que no ple con los sisit blecdos en esta norma.

214 Masa. Es una magritud bdsica ded Sistema Internacional de Unidades cuya unidad es o
kilogramo (kg).

215 Tugencia. Estado en que of fruto presants sus lefidos saturados de agua de constitucén.

FIGURA 1: Pitajaya

DESCRIPTORES: Frutis, pligays, recuisis.
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i CLASIFICACION

A1 Independientements del calibes y del eolor, bos Frutas de la pilsgays smarills s clasificsn en e
Wamuﬁmamm

211 Categoria extra. Les frubos clasificados en esta calegeria deben cumplir bodos los requisites
definidos. &n 5.1.1 y esiar exenioes e todo defecto; solaments se sceptan ligeras alieraciones
supsrficiales de La checara, sismpre y cuando no afeclen |a apariencia gensral del producio.

112 Cafegorda L Lmhmnﬂsﬂ'r:admened:utgwladebmnmphrmmmum
definidos en 5.1.1. Para cada fruta se admilen los defecios que s indican a conlinuacian

#) Deformaciones del fruto, como alangamients poco prorunciado del dpice.
b Rozaduras sealrizadas, que na excedan 1 em? can respects al drea total del fruba,
&) El pedinculs ne debe tener una langitud mayer a 25 mm.

213 Calegoriz M. Esia categoria comprende los frubos gque po pusden clasificarss en las
eateparias anleviones, pero cumplen con los requisites definidos n 5.1.1.

1131 El fndo debe conservar sus caracleristicas esendciales de cabidad y no debe allerar o

mspect general del producio, ni Su preseniacan en el empague. Para cada fruto, se admiten los
defecios que s indican a conliruacion:

&) Manchas superficiales wio raspaduras ccalizadas que no exdedan a 2 em® con respects al drea
total del fruta.

b) Pérdida de la forma ovoidal del fruto.

314 Tolsranoiy de colided, Se admilen (olerancias de calidsd en cada empagque para los frulos
que no cumplan con los requisios. de la calegoria indicada.

3141 Cafegoria extra. Se admile hasta &l 5% en nimer o en peso de las  fdos que no
cormespondan & las caracberisicas de la csleparia exira peno que cumplan las requisios de la
cateparia |.

1142 Cafegoria [ Se admile hasia el 10% en ndmero o en pesa de frulos que no complen los
requisitos de la calegoria | pero que cormesponden a las caracteristicas de la calegoria Il

3143 Cafegoria . Con excepcitn de los frutos visilemente atacadas por podredumnbre, con
maguiladuras ssverss o con heridas no deatrizadas que las hagan impropias para el consumo, se
admile hasta o 10% en ndmero o en pesa de los frubos que no corfespondan a bos requisitos de la
eateparia | ri a los requisilos exigidas en 5.1.1.

42 Calibre. El calibre s= delermina por la masa unilaria del frulo, de acuende oon la sguienie
escala:
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TABLA 1. Calibres de los frutos de acuerdo con la masa unitaria

Masa unitaria, g Calibre
=381 () B
261 « 360 () ]
201 - 3800 (%) 12
161 = 200 14
111 - 150 16
= 110 20

MOTA:  En &l mercada inferno el calibre se uliliza para identificar el
inlervalo de masa y en &l mercado de exportacion & calibe
tomesponde al nimer de frubos por unidad de empague.

'} Cansiderado para exportacitn

321 Tolerancias de calbre
3211 Para iodas kas calegorias se acepta hasia el 10% en nimero o en masa de los frulos que
correspandan al calibre mmediatamenle inferior o superdar al sefialado en &l empague.

4. DISPOSICIONES GENERALES
4.1 Los frndos, en cuslquierns de las calegorias selecoionadas, deben estar bien preseniados, deben
ser similares en forma, tamafio y colon, con la pulpa consisterte al tacto, sin cuerpas extrafios, y
gue puedan soportar &l mansjo, ransporis y conservacion en buenas condiciones. El corfenida de
cada envase debe ser hamogensa, compuesta par frubos del mismo onigen, vanedad y calidad.

4.2 |La comercializacsin de esle producio debs realizarse cuando & fruba fﬂjﬂﬂzﬂﬂ!ﬂ
madures fisiolégica,

4.3 El pravesder debe garanlizar que k& mussira inspeceionada cumpla can ks cstegonia dedarsda
en @ rhlule & sliquets del ervase o embalge.

5. REQUEEITOS

8.1 Requisitos especificos

811 Requisitos fsicos. Todas kas calegerias de los fulcs de la pitsjaya amarilla deben surrglic
mluiwmlmm

&) Loa Frulbs diben sstar enleros v 2in heridas,

b Deben tener la forma avoidal carscterislica de b especie.

¢) Deben preseriar un azpeco fesco y de conzishencia firme.

d) El pedincul o taba debe medir de 15 mm a 20 mm de langitud.

e Deben estar sanos (ibres de atagues de inssclos who enfermedades que demesiten la calidad
inerna ded fruba).

f) Deben estar Empos ($n espinas); exenbos de maleia extrafia visble pringpalmente en e onficio
apical {erma, polvo, resduos de aplicaciones. de agroquimicas).
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gl Deben estar libres de humedad acdema anomal producida por mal mansjo en a5 etapas de

postosetha itn, acopio, seeccidn,  dasficacitn, adecustidn,  empague,
almacenamienta y iransporte).

h) Deben estar exentas de olores wio sabores extrafios [provenisntes de obros producios, empagues
a recipientes wio agroguimicos, con los cusles haya estado en cantacls).

B1.2 Aaquisios de madumr La madures Hﬁdntmﬂmmmmnhy
pusde confimarnse su estado por medio de |a delerminacdn del ida de stlidas solubles y
acider fitul able.

121 Tabls de color. La sigusnts descriptitn reladons los cambios de color con bos diferenies
estadas de madurer del fruba:

COLOR O fverde): Fruto de color werde con visos amarnillos que van del 5% al 20% en loda la
superficie.

COLOE 1 fpintdn):Fruto de color verde-amarille, que van dal 21% al 40%. Inicia & lenads de |2
mamilas y la separacion entre ellss.

COLOR 2 fmadwo): Fruta de calor amarilla, que van del 41% al 50%, con la punta de las mamilas
de cobar verde y aumenta la separacian entre las mismas.

E.1.2.2 Sikcos solubiss fofales Los rangos de sdlidos solubles iotales, expretados en grados brix,
detsminados coma se indica en 7.2, que presenia cada uno de los estados dados en la tabla de
colar, 5o los Siguisnbes:

TABLA 2. Contenido de solidos solubles iotales

COLOR O jverde) | 1 (pinitn) | 2 (maduro)
Jugo, B 1618 6. 31 =2
Fulpa, “Bx 1618 8. 21 =2

B1.23 pH Lot rangas de pH, determinadas coma s& indica en 7.9, que pressnts cada une de las

estadas dados en la @bl de color, son los Siguisnies:

TABLAZ pH
COLOR O [verde] | 1 (pinten] | 2 (madura)
Juza 2,10-425 | a26-440 > 8,40
Pula 3,10-495 | a26-440 > 2,40

124 Anicler fifulabls Lot valorss de 3 acider litulable expresada como porcentsje de deido
citicn, determinada como se ndica én & numeral 7.4, que préesenta cada uno de [0 estados dados
en |a tabla de color, son los sigusnbes:

TABLA 4. Acider titulable expresada como @cido citrico

COLOR 0 {werde) 1 (pintdn) | 2 imadurda)
Juge = fa5 =5
Puipa =5 Be5 =5

6125 Densidad de la fufa enfera. Los valores de densidad de la fruta, expressda en kgim®,

delEminado coma 5= indica &n &l numeral 7.5, que presanta cada uno de los esiados dados en la
tabla de color, Son los siguisries:

Continia)
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TABLA 5. Densidad fruta enters

COLOR [ Oiwerde)™ | 1 (pintén) ™ | 2 (madura]”
Frula enfera, kgim™ | = 1000 | 1000 - 1060 | > 1060
NOTAS:
M Ze determing en bencens
M Sed ina en agua desiilada

126 Densidad del jugo y de b puipa. Los valores de la densidad del juge y de la fruta a 20°C,
npreﬂdﬂenhp'm’.delﬂmimdumseirﬂuenelnmu'd?.ﬂ,m.uprmﬂatadatmdelm
estacdas dades en & labls de colar, son los siguises:

TABLA &. Densidad a 20°C

GOLOR O (werde) | 1 (pinion] | 2 (madura)
Jugo, kgim” = 1080 1080 - 1050 = 1050
Pulpa, kg/m™ = 1080 1080 - 1050 = 1050

BT Comlomido oo pwpa. Los valoes del contenido de pulpa, expresado en porcentaje,
detminado como = indica en & numeral 7.7, que debe presentar cada una de los estados
identificadas en la tabla de color son los siguisnbes:

TABLAT. Porcentaje del contenido de pulpa

COLOR 0 {werde) 1 {pintdn) 2 (madura)
Porceniage, % = 30 30 - B = &

E1.28 Aelacon masepulpa. Lot valones de |a relacidn masa expresada en kg, versus conlenido
de pulpa, expresada en porcentaje, determinado como 3= indica en el rumenal T8, que presenta
cada uno de los estados dadoes en la tabla de color, son los Siguisnles:

TABLA B Relacidn Masa versus Pulpa

COLOR 0 [werde) 1 [pinion) 3 madura)
Masa, kg =016 0,16 - 0,20 =020
Pulps. % <30 30-50 » 50

B.1.2.9 Mafena seca. Loz valores de maleria ssca, expresada en %, delerminado como 2= ndica
en o numeral 7.9, que presenla cada uno de los estadas dadas en la fabla de aolor, son los
siguienbas:

TABLAS. Materia seca

[ COLOR [ Oiwerdel [ 1 2 {madura
Materia % [ = 30 | 0.8 = 18

6.1.3 Aesiduos der plaguinicas.  Hasta que se expidan las NTE INEN correspondientes, para los
limites maximos de residuos de plaguicdas y produdios afines en alimenbos, s= adaptaran las
recomendacionss del Codex Alimertarius o bas establecidas por &l pais de desting.
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82 Requisitos complementarios

E21 Recomendscones para o almacenamierde y Wansporte refigerade de la futa

comespandients al mercado extemo. (Exportacion) Temperatura 3*C a B%C
Humedad relativa B5% a 90%
Tiemnpa maxime: 25 dias

8. INSPECCION
B.1 Musstreo
£.1.1 El mussiren del frubs se efactuar de acusrde con la NTE INEN 1 750, tabla 3. Los sndlisi

fisicos y quirsoos s realizan & la pulpa abbenida de dnco fuios por cada colar, seleccionados a
arar denire del iole.

£2 Aceptacidn y rechazo
X1 Sihmqunﬁnmmummmunﬁsdemmquﬂuﬂummm
Rama, $& considera recharada. Eﬁt&bd&dmtm&mmmh

muesiia reservada para tal fin. Cualguier resullado no salisfaciorio, en esbe segundo caso, serd
moftive para considerar &l lobe fuera de norma.

7. METODOS DE ENSAYD

7.1 Determinacidn de la masa

T Se pesan bos frubos de maners uritana en una balanza con una sensibilidad de 1.0 g y se
regisira la masa.

T.1.2 Los frulos deben separarss segin su calegoria, y registrar el nimeno de cada urna.
7.2 Determinacidn de sdlides salubles

721 Serealiza de scusrdo con la NTE INEN 380,

7.3 Determinacicn del pH

731 Serealiza de scuseds con ks NTE INEN 381

7.4 Determinacion de la acidez titulable

T4 Serealiza de acusrdo con ka MTE INEN 381.

7.5 Determinasion de la densidad de la fruta sntera

7.51 Fundamenta: Esie méiode de ensayn se fundamema en el Principsa de Arquimedss
T.5.2 Equipos

7.5.2.1 Balanza analitica, con sersibilidad de 0,01 g.

7.5.2.2 Recipienie de una capacidad de 500 a 1000 cm’.

T.5.3 Reactivos
T.EA1 Benceno.
T.52.2 Agua destilada. o
(Confirmda)
& 205075
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7.5.4 Procedimisnio

T.5.4.1 Pesar la fruta.

?Mz Llenar &l recipiente can el benceno o o sgua destilada en una cardidad de 800 o a 1000
em’®, dependienda del lamafio del frte. Tomar en consideracion que para el o werde se hace
esta prueba en bencene.

T.5.4.3 Iniroducr &l frudo de | pitsgaya, en el recipiesnte con liguido.

T.5.4.4 Medr la caridad de liquido que s= desplara con la introduccian del fruio.

T.5.4.5 Para calcular la densidad de la fruta, aplicar |a siguisre ecuscon:
4
v

En dande:

d = densidad de la frula ertera, en kgin;
m = masa del fruo enbena, e kg; ¥
Vo= umwmummm’

T.54.6 Informe de resultados: Expresar coma resultado final & promedio del iotal de mueshras
ensayadas.

T.6 Determinacidn de la densidad del jugo y de ka pulpa
781 Se realiza de scuerdo con ka NTE INEM 361.
7.7 Determinacidn del contenido de pulpa

771 Mediarde la extraceion manusl (separs ba pulpa de la chesars) y sstablessr |a relacian de la
s de |&mb¢l‘llal'rﬂﬂ‘lﬂﬁ de la fruta.

7.8 Determinacidn de la relacidn masa-pulpa
TR Se realiza de scuerdo a lo establecida en el numeral anbadior.
7.5 Determinacidn del contenido de materia seca

7801 Se realiza de acuerdo con ka MTE INEN 382,

B EMBALAJE

A1 Los frubos deben scondicionarse y comercializarse en cajas de maders, carldn corugada,
plastico w otra material adecuado que redna las condiciones de higiene, limpieza, ventilacian,
resisiencia & la humedad, manipulacitn y ftransporte, de modo que gararfios una adecusda
eonservaion del producha.

B2 El conlenido del empaque debs sar hamogénea, compueslo dnicamente por frilos del mismo
origen, especie, calegoria, color y calibre. La parie visible del corderido del empague debe ser
representativa ded coruntn.

WA Los malerishes Ullizades en o intepor del smpague deben ssr nueyos, lirpios, de manes que
ra puedan causar a los fnsos aleraciones exismas o imernss. Se scepts o uso de papeles o
eliquelas con indicstiones comerdales, sempre que se dilicen malerisles no Mxicos ¥ gue
permnitan sef posteriorments reciclados.  Los empaques deben estar ewenins de cuslquisr cusmps
exirafia.

{Cantinga)

-T- 2005035
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B4 Las caracierislicas del embalaje de madera s encusniran establecidas en la NTE INEM 1 735,
¥ para los praducios de exporlacian deberdn satisfacer Las disposiciones que exigieren |os paises de
desling.

A5 La comemisizason de esle producto debe sujetarss con lo dispussio =n la Ley de Pesas y
Medidas y las Regulacianss comespordienes,

9. ROTULADO

8.1 Los ervases deben levar efiquetas o impresiones con caractenss legibles, en ezpafiol (v en oiro
idhaima, & a2 necesidades de comercializacion asi lo dispusieren), y colocadas en bl farma que no
desaparercan bajp condicionss normales de almacenamiento y ransporle; (si 52 usan impresonss
litografiadas, éstas ra deben estar en contacle con el producio). Cada empague debs levar la
siguiente informacién con caracteres visibles:

&) Idenlificacian del productor, expartadar, empacadar wo distibuider (marca comercial, nomie,
direcdn o codiga).

b} Hombre y vamedad del producio: PITAJAYA SMARILLA.

) Caracierislicas comerciales:  cabegeria, calibre, conlenido nelo expresado en unidades del
Sistema Intemacional y coloracion al empacarse.

d) Pais de anigen y region productara.

&) Fecha de ampague.

i Impresidn con ka simbologia que indique & manejo adecusdo del producha.
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APENDICE Z

Z1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Mosma Téoica Ecustoriana NTE INEMN 1 735:1988  Embarday der ' para fudas

Morma Témica Ecustoriana NTE INEM 1 7580:1984  Horfalims p frafas 4 o

Marma Técrsca Ecuatoriana NTE IMEN 1 7611998 Frufas  frescas. Delfiniciones y clasificacion
(Primeva revision).

CODEX ALIMENTARIUS: Limias minimos del Codex pava resicuos de
plaguicidas.  Suplemenfos 1 p 2 CACAD XIT
Ed 28 CAC/PR2 y CAC/PRS.

Ley de pesas y medidas, su reglameanta y sus regulacianes.

Z.2 BABESDE ESTUDID
Mosma Técnica Colombiana NTC 5 554:58 Frufas frescos.  Pitshaya amadla (Pamea
acfualizcion).  Imstituio Colombiana de normas Técricas y Cerificacion ICONTEC. Santafé de
Bogotd, 1596

Ovtiz Yadira » Ramas Juan Defeminacidn de las propisdaces fisicas y quimcas de b pitayjaya
(coreus tnangulares Maw). Universidad Técrica de Ambata. Facullad de Ciencia & Ingenieria en
Alimenios. Tesis previa a la obbencion del Titul de Ingeniere en Alimentos. Ambalo, 2002,

Cenira agricals de Ouite. Manual Técrmico de cufvos de b ptahays  Asitencia Agroempressrial
AgriBusiness Cia. Lida. Corveria CAF. Quiln, 1992

Frazier W.C. Microbiciogia de los Almenios. Editorial acribia. Pag. 202, Zaragora, 1978.
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INFORMACION COMPLEMENT ARLA

Documente: TITULL: FRUTAS FRESCAS. PITAJAYA (FITAHAYA) Ciidlgae
NTEINEN 2 003 REQUISITOS. AL ity
ORIGINAL: REVISHIN:
Fecha de inicigeidn del eaudea: Fecha dz aprobacitn antena por Consejo Directivo
Pl LRI ficialimmcide con o Cardoser de

por Acuendos Mo de

publicado en el Regesiro (Oficial Mo de

Fecha de inkciackin del estudio:

Fechas de consulta piblica: de a

Sebcomité Témsco: FRUTAS ¥ HORTALIFAS FRESCAS
Fecha de iniciaeidn: 30010704 Fechu de ageobacidn: H0E00-31
Imegrantes del Subcoming Téenioon:

MOMBRES: INETITUCTON REPRESENTADA:

Ing. Ricardo Silva (Presideme) SERVIIO ECUATORIANG DE SANIDAD
AGROPECUARLA - SESA

Ing. Carles Crespo COLEGH) DE INGENIEROS AGRONOMOS DE
PICHINCHA — CLAGP

Ing. Juan Ledn IMETITUTO ALTOMOMO DE
HVESTHGACIONES AGROPECUARLAS -
INIAP

Ing. Carlis Vallgje FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS —
UNIVERSIDAD CENTRAL DEL BCUADDR

Ing. Lendn Garcés FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIER[A EN
ALIMENTOS - UNIVERSIDAD TECNICA DE
AMBATO

Ing. Navier Cobeera CAMARA DE AGRICULTURA DE La
PRIMERA F0MA

Ing. Melly Cherres FACULTAD DE AGRORNOMIA —
UNIVERSIDAD TECKICA DE AMBATO

Ing. Jaime Sugirez HETITUTC AGROPECUARID SUPERIOR
ANDING - 1458

Ing. Hernds Narasjo [HETITUTO AGROPECUARKD SUPERIOR
ANDINGO - 145

Ing. limena Cabrera INSTITUTO TECHICO ARDFECUARKD LUIS A.
MARTINEZ — ITA-LAM

Ing. Maria Bernarda Buibova UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR

Ing. Arhacely Ochoa FACULTAD DE AGRONOMIA —
UNIVERSIDAD TECKICA DE AMBATO

Ing. Yadra Omiz FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIA EN
ALIMENTOS - UMIVERSIDAD TECNHCA DE
AMBATC

Ing. Carlota Moreno ESCUELA POLITECNICA NACIONAL - EPN.

Ing. lorpe Herninder SUPERMAX]

Ing. Rosa ¥ épex Ochoa {Secreania Téenicap IHEM

Chros trdmiies:

El Comeejo Directivo del INER aprobs esie proyecso de norma en sesidn de 20050825

CHicializada como: Volmmaria Por Aceerdo Ministerial Mo, 03 789 de J005-0%.50
Regisiro Oficial No. 138 de 200510-19
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7.7.6 Norma INEN 2910

\Y ™
W B
Institetn Ecuatoriang de Normalizacion
Cuite = Ecuadar
NORMA NTE INEN 2910
TECNICA
ECUATORIANA

SERVICIOS DE RESTAURACION. REQUISITOS

APROVISIONAMIENTO Y ALMACENA.E.

RESTAURANT SERVICES. PROVISION AND STORAGE REQUIREMEMT 5.

Cormespondendia:

Esta normma naconal ex una equivalencea de la narma UKE 18T003:2006

DEECRIFTORES: Oiia Tuisso
ICE: D300
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Norma SERVICIOS DE RESTAURACION. REQUISITOS DE NTE INEN
Técnica APROVISIONAMIENTO Y ALMACENAJE 2910:2014
Ecuatoriana

1 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece los requisilos ap les a los pr de ap " k e de
materias primas ypmd@;qmundmenhcaﬁaddebsmsweshduenhc
establecimientos dedicados a la acividad de restawracién en Iquiera de sus modalidades, en
delante "ol lecimiento”.

Esta norma es apbcable tanto al aprovisi 1 E como

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Los sigus d son indi bles para la aplicacdn de este d nto tin

« NTE INEN 2863. Servicios de Restauracidn. Vocabutario.
« NTE INEN 2862. Servicios de restauracion. Requisitos de direcaitn.
3 DEFINICIONES

Para los fines de esta norma son de aplicacion las definiciones incluidas en la Norma NTE INEN
2853

4 RESPONSABILIDADES DE LA DIRECCION

La direcdén de la empresa a ka que p o establecini de restaurscon debe cumplir con la
Norma NTE INEN 2892,

La di 6n del establecmi debe designar una o varnas personas que, con independencia de
ofras fundones, tenga como misitn asegurar gue en & conunto del establecmiento & cumplan los
requisitos de esta norma.

La direcctn del estableami olap en la que haya celegado, junto con el resto de
respansables deben establecer indicadores inlernos para evakuar la aplicacién de ests norma tal y
como se especifica en la Norma NTE INEN 2892,

&1 M togacion de p -
La dir "-del olecimi debedeﬁrhsmmnﬂosuwesahsmmym
que dquirir 0 sub A as, en base a estos isitos, el debe

definir un sistema de homologadtn de provesdares.

El si debe insin y criterios para asegurar que %odas las materias peimas y
prod; e prueban anles de su aceplacion.

A los provesdores se les deben exigir al menos los siguentes requisilos, sagan pand

201 4-ex 1det
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« Los proveedores de producios alimeniicios y alimentanios deben estar en posesidn, cuanda el
arganismo competerte asi ko exija, y los productos deben llevar |a etiqueta de salubridad que
Ies cormesponda.

& Suministrar productos apbas para uso alimentanio cuando se (rabe de aticulos no alimenticios
que vayan & entrar en contadio directa con los alimentas.

« Ladocumertacidn acreditativa de la auborizacion sanitaria cormespondisnte.
= Cumplimenio ded horaria de recepcian.

« Tiempaode desde la realizacion del pedido.

«  Cumplir con la Morma INEN 2817 cuando se fransporien producios alimenticios.
= Cormeclo eligueladoe de los produdios.

S debe dispaner de un Imadu nl:h.*-dndc prwmdlmzs. en &l que = refleje los producios o tipos
de productos que pusden i blecimisnio.

Los aprosisianamienios, mh“pﬂ'rﬂzﬂdﬂ‘ﬂ-tﬁfﬂdﬁbﬂ sea necesano ulilizar un provesdar
ra homalogado, deben lener aprobacitn previa de b | autorizada para ella.

La refacitn contractual con &l provesdor debe quedar recogida par escrita.

&2 Evaluacién de provesdores

Se debe realizar una evaluacdn periddica y como minimo arual de los proveedares basada en el
registro de incidendas (como  son o liempo de respuesta, @ incumplimienio del  horario de
recepcian, quejas y sugerencias). Ademds, e establedmierto puede decidir olras medidas de
evaluadtn coma visilas a ks imstalacionss del proweedor, comprobactn de la vigencia de la
documertacion acreditativa o auditoria, con la frecuencia que considens necesaria.

Eluhﬂmmdebeﬁsmpmp:mdemicanmdzh:mdeﬂnudmznd
SETViCi | ) par bas prowesd y de evaluacion final de los mismas.

&Memaim.r una evaluacion periddica y como minimo  anual de la calidad de los productos

5L tradas por los pr & basada en & cumplimienio de las especificaciones fjadas [wer
£.1). Este requisita s considerado aritico en &l caso de alimenios perecederos.

& APROVISIONAMIENTO ¥ RECEPCION DE MERCANCIAS

&1 Aprovisionamiento

El procedimientc de pestion de pedidos deb= ser conoddo y aplicado por los diferenies
departamenbas o Areas del estableamienta implcados. Esle procedimienta debe estar documentado.

Las compras deben estar formalizadas en los documentos comespondientes (pedidos, confralos, eic)
oque 52 han de conservar.
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Sa deben definir las cantidades minimas necesanas que debe haber disponbles de aquellos
productas orificos para el servicia, con el objetiva de asegurar que se pueden ofrecer los diferentes
platos o preparaciones culinarias y bebidas gue aparecen en los soparies de venta

Se deben definic las cantidades minimas de menaje, manbeleria y elemenios necesanios para o
icia de forma que garanticen k2 prestacitn adecuada del misma, incluso en los dias de méxima
afluenca.

Las caracleristicas de calidad establecidas por la org itn para las diferenies materias primas y
productas ulilizadas (ver 5.1) deben s=r conoddas par todo &l personal relacionada con las compras.

Se recomienda establecer un procedimiento para las situaciones imprevi dhe Irmiemo.
&2 Rocepcidn de mercaderia

Toda recepcidn de mercaderia, debe ser supenisada por un resporsable que, independieniemenle
de sus funciones, debe conooer & proceso de recepcitn de productos penscedenas y na penecedenas.
Se deben establecer unos  horarios de recepcitn de mercancias procurande gue dicha adividad no
se realice duranie e horario de stencion al pablice. Cuando esta no resulle posible y la recepcion de
mercadenias s= reabce por &l espacia de seracio al diente, se debe nlentar Bmitar la entrada a unas
haoras conoretas aseguranda siempre un cormecto estado de orden y limpiera de dicha espacia,
durante el sendicia.

Los cortrales que se deben redlizar 3 k3 recepcion de las malerias primas y producios son los
siguisnies:

a) Laiemperatura del vehiculo de transporie debe ser la establecida a continuacian:
= Para mercaderias refrigeradas: entre 0°C y 5°C £ 230,

& Yogures y lhcieos: entre PG g 8 °C

«  Owoproducios: de °C a 450

= Verduras y hortalizas gue se tengan que refigerar: menar de 12°C.

« Para mercaderfas congeladas: inferior a =18%C & 3°C.
Diebe establstsnoe una sisiematica de supsrision de este reguisiio.
b} Deben comprobarse ks caractenisticas organoléplicas de los produdios, prestanda espedal
aencin a los productas fesoos (cames y pescadas, buevas, fitas y horlalizas), legumbres y
congelados. S deben comprobar &l eolor, alar, consistencia y beilo adecusdos a cada alimenta y
ausenaa de malerias extrafias.

c) Se debe comprobar &l estado de limpieza del vehiculo, establedéndose la sistemilica de

d) & la recepcitn de productos debe comprobarse gue @sios estin en peiodo de consumo o dentro
de los plaros exigidos por &l establecmienia segin cormesponda.

200 s Jded
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&] Debe obssrvarss la imegridad del embalaje y =l estado &n &l que se encueniran ios ervases,
rechiazarde todo lo gue se encuentre cxidada, con roturas, con humedades o abombamiento de las
latas de cormervas.

f) Deben comprobarses las cntidades de los pedidos can respecio al comprobanie.

Cuanda o aprovisionamienio s& realiza desde i o al . 0% | Spraviss e
inbema), mﬁehdmnmnpﬂmaq&lrelmdﬂmmmmmiﬂmm
la sistemnidtica de controll gue aplica no es la amerior sino ura especifica gue debe incluir, al menos,

los Siguisnies punbas:
gue el producio tiens una profeccian adecuada
= gue el producio viene prolegido en contenedor isobemo si necesits iemperatura controlada
s laimegrdad del ervase o conlenadar

+ las condiciones higiénicas del comensadar

« coniral de femperaturas de los productas gue 1 una a controlada, al
menos una ver al dia

Se deben mantener registros gue demuesiren estas comprobadones a i recepeidn de los producios
gue seran diiles para la evaluacon de proveedares [ver 5.2).

Los embalajes de transporte de las malerias primas no deben acceder en ningln caso a kas zonas de
elaboracitn.

Mo s& debe pemitr la enirada terrttbesrnu‘rﬂ:nhqesq.m puedan desprender pariiculas de
sudedad a ronas de producdtn o o d i de producio elaborade y

semielaborada.

Ademas, en las camaras refrigeradoras y de congelacdn no s= permile meter ermases ni embalajes
gue no s=an de usoe alimentaria.

En iodo caso se debe abservar lo dispussio &n la legislacion vgerte.

T ALMACENAJE

Todos |os locales o espacios de almacenaje deben estar claramente identificadas.

El sisiema de almacenamienio debe cormemplar una rofacidn en funcidn de la caducidad del
producta.

Los difereries espados dedicados al aimacenaje deben m s isticas propias para la
conservacion de las producios que en ellos s= almacenan de acuerda con la legislacan vigente.

Loz arficulos deben ubicarse en el espacio que le comespanda de forma ordenada y eskar
comectamenie stiquetados de maodo que no sea facil corfundirlos.
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S debe asegurar que la disposicitn de los aimentos y envases pamila una correcta circulksain del
aire y que no erfren en contaco con el suelo.

Tedea loa produsies doben cyar prolcgidea de forme adecusde cn cada casa y dalndes de una
efiqueta o indicamdn con la fecha de elabaracian o caducidad.

Las locales de almaceramienio deben de cumplr la legislacian vigente en maleria higiénico-sanilaria.
Se deben evitar los contacios enire los diferentes producios.

Se deben colocar los alimentos crudos detajo de los codnados. La colocadon acorssjada en la
chmara de refigeractn &5 kB siguients, comespondiendo el nimers una a k& parle superior de ka
cAmara:

1 Alimenos elaborados o precodnados.

2 Almerias sin codnar, marnadas, sic.

3 Productos camicos.

4 Frulas y verduras.

Las productas de limpiesa y desinfecddn deben almacenarse conforme a lo indicado en los manuales
el establecimiento.

Las productos que ra necesitan refrigeracion, deben esiar en un ambiente seco y fresco, presenados
e la huz solar.

Za debe evisar peniddicamenie &l coredo esiado de los almacenes.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULD: SERVICIOS DE RESTAURACION. REQUISITOS DE c (=
NTEINEN 2510 APROVISIOMAMIENTO ¥ ALMACENAJE.

ORIGINAL:
Feacha de iniciadcin del eshudioc

REWVISION:

La Subsscoretaria de ka Calidad del Ministerio de Industrias
¥ Productividad aprobd este proyecio de norma
Oficaliracion con e Cardcier de

por Resoluddn Mo.

publicade en & Registro Oficial Mo.

Fecha de iniciacion del estudia:

Fechas de consulta pablica:

Subcamité Técrico de:
Fecha de inciacén:
Int=gramtes del Subcomité:

HOMBRES:

Fecha de aprobacian:

INSTITUCION REPRESENTADA:

Oitras {ramites:

La Subsecretaria de la Calidad ded Ministerio de Indusirias y Productividad aprobé esbe proyecio de

norma

Otficaliz sda coma:
Mo,

Par Resclucin Ne. Registra Oficial
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7.6.5 CAC/RCP 53-2003

CAC/RCP 83 - 2003 Pigina {7 ga 28

El presarrs Ansxo no 54 2plita direcarents a las futas v horalizs freaces goo hen sido recortadas, dejandn
al alimermn ivacio. Tampoco 56 aplica a ofmas fretes y herelims frescas goe ban wdo precormdas pero qua
wtin destinades a uma elaboracion wlerier con 1x q= W% EIVE g 58 sliminary -ua]qnix;a'nmcqun
pudisra @it pressnt {por sfenple, cocdon, slbomcien & jugos (umes), fomentacicn), ni 2 ks juess
(Tumes) ﬂ.i-ﬁ:mx boralims fescas. Mo obstate, alommos de los principies bésicos dal Anewo podrian
sagoir siandn :F_unh;awpodrtu

El ezasade inchrys Jos mecipiantes pars una sola porien (por sjsmmls bolizs camadas barmdtcamente o
bandajrs de plastce). eovases més mrandss pam comsermidomes o Metituciomes ¥ mecipdantes pam producios a
aranal. oo Ansxo 6 canma en les palizes roorobizncs y selo se ocupa de los pelizros fisicos v quimicos
ol modida en qoe puerdan relacion con L BPE.

11 TUrnracks

Hl pesamrs documaento sigse el modalo dil Cedize Inkmacicoal Fecomendadn de Practcas — Principdos
Gaogmales & Higiezs de ke Alimantos, CACECY 1-1560, Fene. 3 {1597, v Sebara dlizarse fezamesds con
les Principion Camsmlen da Higiens ds los Almantes v &l Codige da Pracdras & Higieme para 12z Froms v
Hmtaliras Froscas.

13 DEANKCHSES

Eleborader — parvom mespomable e 1z peston de b actividades aseciadas cen la prodocdion do dmts v
horializa: fescas precoradas v lists pare ol consune,

i  PRODUCCION PRILLARIY

Viease ol Codige de Frdoeicer de Hiptene porg lar #ruser v Horelizgg Frercas.

4 ESTABILECTRTENTO: FROYECTO E INSTALACTONES

Viamse los Mrincipios Generales de Miptene de fos Alimemor. Ademas:

44 INSTALACIONES

447 Drensje v eliminacion de residoos

La elaboracitm de los producios eguiados por el presente Ansxe genera iz gran cantbdd de mesidnm qua
puedkn sercir & alimemro ¥ refigio pam 1as plagas. Por esa mron 6 mmry ivmortaets progracar mm sisiama
wficaz & evamuacicn do Los residecs. Erte diteem deberd manmmarte siempre en busms coodiciones pam
o o0 SR fomvieT oo ma et & conmminasicn dal predusio.

5 CONTROL DE LAS QFERACTONES

Vieare al Cidige & Prdoicer de Hipone pore lar Fraser v Racpalizas Frercas, Adamas:

51  CoNTROL DELOS PELIGROS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS

For Io que respecta a los productos regulados por el presents Ansxe, debe mecomocame que, si hiza Ia
wlaberacitm pueds rededr el nivel ds contrmrinaciom ixdcialmenss: presentm en las moterias prinas, no podra
Eramtizar [y glimf=adien de dicka contowimicisn, En conssmnandz, & sbbomder det<r aserzmamae da que
S5 provesdomss (producterss, recolectoms, emrasadomss y distdimidores) topman medides pama redudr 2]
crimo | coomminacien de las ma%ras prioos doeos la prodecdtn primeria. Be reconmenda qua kos
wlaberaderss 5o agumen da que ms provesderss ham adeptado Jow principios. que se esbezam an ol Cédige ae
Fracrioas de Higlene parg iz Fruras v Horaelizas #rescas,

Alpunee paiogenns, como [LERFE MokaTogens FoClnsrrldue hoowlimuw, coosbnnen un mothvo
n.a-h:l.E-:-u d precomacicn o wlacitn con Lxa horblims Ewecas prcoriada: v ik pam &l comezmo

wmvasadss en atmesda modifcadh Low slaboradomes rhbnmmu:gmm'.a bq:u 5o bon temido e coanta
todas 125 cussbomes de inconidad perinentes so ebdin con @] eoplen de ewe tpo de eovasade.
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51  ASPECTOS FUNDAMENTALES DE LOS SIETEMAS DE CONTROL
522 Fases especificas del proceso
5111 BECEFCHIN E BEFECCION DE LAS MATERIAS FRIMAS
Dhrarts la descarga de materias primms, deberd verificanae la linpiesa de la umidad de trensports de low
alimeasos ¥ de las matariss prico. bescande cmlquier mdicio de contaminacion o deterione.
1112 Prepuracion de ler mereriss primar sares de by slaborecion
Los peligzos fhuicos (les como la prsencia de mestos amimales o vegetd wizles y Olas materias
mﬂu]thmdmwmpmmwﬂm-hm:huﬁmmmﬂnnnhmdmh&mmu
por sjemplo demectores do metales. Debar malizvarse un recorte de [as matriss prinsas pars elinsnar toda
Elu‘lnﬂ.llach,pudr.ihumnhnﬂ
511 3Lavann ¥ DESCONTAMINACHN MICROBIILOGIC &
Feoemr La geocww 5,221 pir. Comnoo ne Pracnicas o HiomeE pana pas Frmas ¥ Hortarimas
Frrscas dnewds:

» El agua utilizads para ol enjmpne fizal debeza ser de calidad potable, especialmante para ks

prodactes que probablements no se levarm anms de su comseme.

521 4 ENFRIAMIENTO PREVIO DE LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS

*  Viase bseccion 5213 del Codign de Practicas Je Higises para his Frums y Hortalizas Fresca
£ 12 SCORTE, REEASADD, FICADD ¥ OTROS PROCESNS ANALOGOS BE PRECOET ADD
Dicharin gstablocame procediniantos para educir al minimo [y contminacion por contammnantes Sricos (par
nqu.o.mhhi]rmmhmlugm thrants &l core, rehamde, picade u ooos procesos amalogos de

522 tLura.m DESFUES DEL CORTE, REBANADG, FICADD ¥ OTROS PROCESDS AMALOGDS DE
FRECORTADD

Fl lwado con agna potable do los prodectos cortedos poeds mdecir la comtaminacion microbiologica.
Adopss, alimning algmos de los fuides celalars: qm s Hharan durants &l procssc de corts, reduciendo ast
m&mm:mhmmmnﬁammﬂmmsﬁm

st

L Ellgunﬁbﬂm.mbmwmmﬁmmamﬁamhmpmmhrmlxmhmm
organica y eviter la conminacion cruzada

» Deberan emplearse, cumndo pmceda, agentes antimicobamos, paa reducr al mmimo la
protabilidad decomtmimacion cumda durant ¢l lnado v coando vz ampleo sea conforme a la
buszas practicas de kigisns. Deberan vigilars v controlarss ko ziveles de agenms antimicrobiamos
[ara ERrAONIT o6 e MANGEnen G0 conceaaciones eficaces. Debard afectzrs una aplicacion de

apentes antnsicrotiancs, wguida por wn lnade cuando proceds, pan gaantivar qgoe Jow maddnos
quimicos no suparan Los miveles recorsmdades por by Comsisiom dal Codax Almeeraring.

= Elsecado o drenaje para eliminar &l agem despods del Inade e inpoertasts para reducir al mestmo
la proliferacicn microbiologica.
£.2.2 TALMACENAMIENTO BN FRIO
Viase [a secriom 31224 del Cadig de Pracsons de Highene para lern Frutes ¥ Horelizas Frescas. Adamss:

» L frates y horabses frescas precormades deberin mantensme a eoperanres bajas en todas 1
g, dende el core hasma by distibuciom con ol fn de reducr dl mimime la prelifsndon
microbinlogica.

57 DocuMENTACHON ¥ REGISTROS

Cuando proceds, debaran mankname mgistros o los que comste miormmcica precisa wobme low prodncios,
comne por sjaesplo las formulaciongs o especificacionss de lou productos v los controles de e opemciones.
Fl manmmimiseto de docementacion v regismes ademados de la operaciones de slaboracion s Importante
wm cas0 do retirada de frotes y bootalizas frescas preccatadas. Los regisizos deberian comseriars demmie m
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