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OBJETIVOS




OBJETIVO GENERAL

Determinar las caracteristicas fisicas y
composicion quimica de la hoja de
acelga, Beta vulgaris L. en tres
categorias de calidad: primera
(grande), segunda (mediana) y tercera
(pequena).




OBJETIVOS ESPECIFICOS

« Describir las caracteristicas fisicas de la hoja de acelga en
cuanto a tamafo, forma, peso unitario, volumen densidad,
indice de refraccion.

Analizar composicion quimicas de la hoja de acelga en lo que
respecta a porcentaje de agua y solidos totales, porcentaje de
grasa, porcentaje de fibra, porcentaje de carbohldratos
porcentaje de proteina, porcentaje de cenizas, contenido de
vitamina “A” y “C”, pH, acidez titulable, sélidos solubles y
minerales (potaS|o calcio, fosforo, SOdIO)

Generar informacion relacionada con los analisis fisico-quimico
de la acelga, variedad “Gigante Fordhook” para fines de
normalizacion.
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La acelga planta de hoja
grande, pertenece al
grupo cicla, familia
guenopodacea, géenero

Beta, especie vulgaris
L, es resistente a altas

temperaturas .




Se origina en Europa y norte de
Africa, siendo la region oriental
del Mediterraneo su mayor
centro de diversificacion.




En el Ecuador los sitios mas
representativos son: Cotopaxi,
Chimborazo, Tungurahua,
Pichincha, Canar, Loja, Bolivar,

Carchi, Guayas y Los RIos.




MATERIALES

Y
METODOS
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Especificacion para toma de datos:

* FISICOS

« Categorias: Primera,
segunda y tercera.

« Numero mediciones:
Q0.

« Total mediciones:
270.

« QUIMICOS
« Categorias: Primera,

segunda y tercera.

« Numero mediciones:

9.

« Total de mediciones:

21.




DENSIDAD

VOLUMEN




% AGUAY SOLIDOS % DE CENIZAS

TOTALES | INEN 401
INEN 382 . |

VITAMINAA

Método colorimétrico

% DE GRASA o
Método Soxhlet ‘

% DEFIBRA  [@{®])),. VITAMINA C
Método Scharrer-Kucshnner N Método AOAC 967.21

SOLIDOS SOLUBLES

9% DE CARBOHIDRATOSIER L ™41 BN e
Método de Lane y Eynon ™ 1 N

; 14 < LA ) pH
% DE PROTEINA | o INEN 389
Método Kjeldahl y

ACIDEZ TITULABLE
INEN 381




_ s eang

- '

— 1
% CALCIO |

a i
g N
sl U



MODELO

ESTADISTICO




Las mediciones se evaluaron de acuerdo al
formato provisto por el INEN.

Los Analisis Fisicos se realizaron treinta
mediciones en cada categoria y se repitieron tres
veces.

En los analisis Quimicos se realizaron tres
mediciones y se repitieron tres veces para cada
categoria.

Se calculo el promedio, la desviacion, el limite de
conflanza.




RESULTADOS

Y
DISCUSIONES




LONGITUD DE LA HOJA

LONGITUD DE LA HOJA

~—~
S
O
~
2
o
o
E
ol

Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




ANCHO DE LA BASE DE LA
HOJA

ANCHO DE LA BASE DE LA HOJA
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Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




ANCHO DE LA ZONA APICAL DE
LA HOJA

ANCHO DE LA ZONA APICAL DE LA
HOJA

11,65
R 12,00 10,02 0,11
E 6’00 7 _
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0,00

Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS
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PESO UNITARIO DE LA HOJA

PESO UNITARIO

Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




VOLUMEN DE LA HOJA

VOLUMEN
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Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




DENSIDAD DE LA HOJA

DENSIDAD
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Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




INDICE DE REFRACCION DE LA
HOJA

INDICE DE REFRACCION
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Primera Segunda Tercera
CATEGOTIAS




COMPOSICION

QUIMICA




PORCENTAJE DE AGUA DE LA
HOJA

PORCENTAJE DE AGUA

92,40 92,11 92,78

Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




PORCENTAJE DE SOLIDOS
TOTALES DE LA HOJA

PORCENTAJE DE SOLIDOS
TOTALES

7.61 7,89

Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




PORCENTAJE DE GRASA DE LA
HOJA

PORCENTAJE DE GRASA

0,16 0.15

Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS
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PORCENTAJE DE FIBRA DE LA
HOJA

PORCENTAJE DE FIBRA
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Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




PORCENTAJE DE
CARBOHIDRATOS DE LA HOJA

PORCENTAJE DE CARBOHIDRATOS
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Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




PORCENTAJE DE PROTEINA DE
LA HOJA

PORCENTAJE DE PROTEINA
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Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




PORCENTAJE DE CENIZAS DE
LA HOJA

PORCENTAJE DE CENIZAS
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Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




PORCENTAJE DE POTASIO DE
LA HOJA

PORCENTAJE DE POTASIO

0,00100 O, 00095
0,00090 0,00092

0,00050 -

0,00000

Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




PORCENTAJE DE CALCIO DE
LA HOJA

PORCENTAJE DE CALCIO

Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS
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PORCENTAJE DE SODIO DE LA
HOJA

PORCENTAJE DE SODIO
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Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




PORCENTAJE DE FOSFORO DE
LA HOJA

PORCENTAJE DE FOSFORO
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Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




VITAMINA “A" DE LA HOJA

VITAMINA "A"

351,00 322,33 314,00
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Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




VITAMINA “C" DE LA HOJA

VITAMINA "C"

14,40 14,55 14,93

°© >
23
e = 10,00
o O
a E

Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




Ph DE LA HOJA
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Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




ACIDEZ TITULABLE DE LA
HOJA

ACIDO OXALICO
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Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




PORCENTAJE DE SOLIDOS
SOLUBLES DE LA HOJA

PORCENTAJE DE SOLIDOS
SOLUBLES

1,60 1,60

Promedio

Primera Segunda Tercera
CATEGORIAS




CONCLUSIONES
Y

RECOMENDACIONES
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C’T-ERISTICAS FIS@AS ‘ ' ,,

1. no: ch‘acega preee’nto una lopgitud promedlo en la prlmera categorlvle
8§1°07cm, en la'sEgunda8846 ch,tercera 32.16% | ancho de Jasbase dg
hoja categoria primera 22.54 cm, c)':\tegorla segun t:m categoriasitseslt

/.17 cm y el ancho de la al categoria prigae .65 cm, categoria
a 10.02cm, catggo

-

orma: tiene una foum | tir n*) ha pica. c

4
2.
.- " > o

3. Peso Unitario: Gmontro valores promedio por Or@aRrimera 180.03 g
segtinda 85. 14'w.ercery8‘g- 3

-

-
4. Volumen: Se encontro valgres promedlos p” SERLC5.6 gl segunda
117.37 mly tercera 69.67 . -
5. Dengidad: Present S pro g@g At *Primera 0.853 g/cm?,
seégunda 0.716 g/cm3'y tercera Q.046 &

-

G.yice de Refraceion® SE - promedlo de 1.34 en Ms b
—

o categorias. )




v-' -
OSICION QUIMICA
o e % %

r e-ntaje de Agua: Séenco alor edio por categoria: Prime%O%,
‘élda 92 eroera 92. 78%

. s .
8. E"rcentaje de Solldos To‘l.'a|es Se encontro valo ecros por cabgorla

Primera 7.61%, segunda 7.89 % y}ercera 7. 23% >
: ‘-
aje de GrasaigSe r

por categorla Primera 0.16%,
a0.15%y tercer

2 X
Ad0«Porcentaje de &ntré S promedn

segunda 0'910 cera 1 149%."
-~

11. Porcentaje de Carbohld Prés@;o valo

. Rrimera
4.04%, segunda 4.79% y ttera 4.18%. } /

or categorla Primera Og%
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12. ﬁ—grcentaje de Prot ina: \:ucont alor promedloﬁr categorlwnera

1. ZZWPJ 1. 44%3/ rcer@%
e

‘33 Porcentaje de Cenizas: Se encontré un valor io‘-p(')r cate%niaﬂ:’rim >
1.22%, segunda 1.44% vy tercera 1.65%. e ~
Vitamina “A”: Se det@amnino
egunda 322.38 cer

0 - ‘% ]
. 16.pH: Se detéing v&prome

.- " - L .

.1' g

17.Porcentajé desAcid oXxalico: ' profiedio por categoria:
Primera 0. O@ s@ o[z rCera 0.066 mg/g.

15. Vitamina “CliSe en Qo \aQr ategoria: Primeraé{k4.0“
- mg/1 und&4.55 mg i 93 me/100g

pordé : ora 5. gunida 5.88
y tercera 6.14.




WSO‘N&BS solub'bs Mrmmo valores promedlo de%"’an

.- " ."‘ . j,

5’r’! Potasio 0

en las'tres Categorfes




RECOMENDACIONES

. -
1. Adaptar les mét&os para realizar los analisis, puesto
gue no existen met@dos especificos para cada producto.

. Realizar los analisis@ mas pronto, para que las ‘
uestras no sufran ateracionesen sus caracteristicas

- w
to fisicas como g ICas.

3. Efectuar el muestreo erdo alamerma |
1750, para ol@ner m resultados con

4. Tomar las muestras de las cosechas recieri#s, para.las
tres categorias.




