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ESTUDIO DEL MANEJO POSTCOSECHA DE LA CARAMBOLA

Averrhoa carambola L

Autora: Escobar Maria

Directora: Ing. Rosario Espin

RESUMEN

Los frutos utilizados en el presente estudio fueron cosechados en la parroquia La Carolina
en Imbabura. El objetivo principal del proyecto fue estudiar el manejo postcosecha de la
carambola Averrhoa carambola L. La calidad de los frutos de carambola cosechados en dos
indices de madurez fue evaluada bajo condiciones de almacenamiento a 5 °C, 10 °C y 18 °C.
Los frutos fueron separados en funcion del color, % de saturacion, °Brix, firmeza, acidez y
pH en semi-maduros (Madurez 1) y maduros (Madurez I1) resultando 12 tratamientos para la
investigacion, 6 tratamientos envasados en mallas de polietileno. Inicialmente se determind
diametro, longitud, peso, densidad y cada tres dias: firmeza, contenido de solidos solubles, pH
y acidez titulable. Con la aplicacion de operaciones de beneficio se logré alargar la vida util
del fruto a 12 dias. Los frutos con madurez | fueron los méas firmes después del
almacenamiento (3,93 kgf), mientras que los mas blandos fueron los frutos de madurez Il
(3,01 kgf). El pH y porcentaje de solidos solubles aumentd notablemente (4,37 y 10,07 °Brix)
mientras que la acidez disminuy6 (0,15 g &c.Citrico/100g) a bajas temperaturas. Al mejor
tratamiento (T3: madurez 1, con envase, 10°C), se realizé el analisis de recuento de mohos y
levaduras inicialmente mostré valores de < 10 UFC/g y a los 12 dias valores de recuento de
mohos de 60 UFC/g y recuento de levaduras de 70 UFC/g. En el anélisis de acido ascorbico

inicialmente los valores fueron (35 mg/100g) y a los 12 dias (25 mg/100g).
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ABSTRACT

The fruits used in this study were harvested in the parish of La Carolina in Imbabura. The
main objective of the project was to study the postharvest handling of carambola Averrhoa
carambola L. The quality of the fruits harvested two maturity indices was evaluated under
conditions of storage at 5 ° C, 10 ° C and 18 ° C. The fruits were separated according to color,
% saturation, ° Brix, firmness, acidity and pH in semi-mature (Maturity 1) and mature
(Maturity 1) resulting 12 treatments for research, 6 treatments packed in mesh polyethylene.
Initially was determined diameter, length, weight, density and every three days: firmness,
soluble solids content, pH and titratable acidity. With the application of beneficiation
operations was achieved extend the life of the fruit to 12 days. The fruits mature | were the
firmest after storage (3.93 kgf), while the softer fruits were maturity Il (3.01 kgf). The pH and
percent soluble solids significantly increased (4.37 and 10.07 ° Brix) while acidity decreased
(0.15g é&c.Citrico / 100g) at low temperatures. The best treatment (T3: maturity I, with
container, 10 ° C), in analysis of count of yeast and mold initially showed values of <10 CFU
/ g and at 12 days in count molds 60 CFU / g and yeast count of 70 CFU / g. In the analysis
of ascorbic acid it was initially values (35mg / 100g) and 12 days (25 mg / 100g).



CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1 PROBLEMA

En el Ecuador existe un escaso conocimiento sobre la produccién de la carambola
Averrhoa carambola L., una fruta que tiene un alto valor nutricional y apetecida en mercados
internacionales, pero con poca demanda comercial en el entorno nacional, debido
principalmente a que no se realizan practicas ni labores de postcosecha adecuados, generando

un producto no inocuo de baja calidad. (Andrade, Moreno, & Concellén, 2011).

La carambola es una fruta exética que se cultiva en climas subtropicales. Existen registros
de produccién en la zona de Quinindé, Santo Domingo y La Mana debido a la calidad de
suelo y clima que estas zonas poseen, sin embargo existen otras zonas como La Carolina y
Lita en la provincia de Imbabura en donde se ha evidenciado su produccion. (SIGAGRO-
MAGAP, 2007).

Desafortunadamente no existe atencion por parte de las entidades gubernamentales para
este tipo de cultivos, por lo que en el Ecuador existe poca informacion en cuanto a
produccién, manejo postcosecha y comercializacién de este producto. (SIGAGRO-MAGAP,
2007).

Los altos estdndares de calidad requieren un manejo de postcosecha adecuado de
productos hortifruticolas para su comercializacion, los cuales incluyen: seleccion,

clasificacion, lavado, desinfeccion, envasado Yy almacenamiento. (Vifas, 2013).
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Sin embargo, en todas las zonas de produccion no se ha implantado un sistema de
postcosecha que incluya BPA y BPF que asegure que la fruta cumpla con los requisitos
establecidos para su adecuada comercializacion tanto para consumo en fresco como para
productos minimamente procesados.EIl valor nutricional de esta fruta, como su potencial
produccién y comercializacion, no han sido explotados. Evidenciando una pérdida comercial

y econoémica de este cultivo no tradicional. (FAO, 2003).

1.2 JUSTIFICACION

El plan nacional del buen vivir y el modelo de desarrollo de los sectores estratégicos han
diseflado mecanismos de promocién e incentivos mediante la transformacién de la matriz
productiva, estas estrategias promueven la explotacion a nivel industrial de productos que
pueden generar el desarrollo socio econdmico sostenible de las personas involucradas en el
proceso de cultivo, transformacion y comercializacion de la carambola. (Plan Nacional, 2013-
2017).

En el Ecuador existe una gran variedad de frutas debido a su biodiversidad, clima y
topografia. La mayoria de estudios se han centrado en investigaciones sobre produccion,
postcosecha y comercializacion de cultivos tradicionales, descuidando aquellos cultivos no
tradicionales que por sus caracteristicas pueden ser introducidos en diferentes segmentos del

mercado. (Cafizares, Bonafine, & Vargas, 2012).

Las entidades gubernamentales que son responsables de la produccion agricola han
desarrollado programas de investigacion sobre la generacion de cadenas de valor para cultivos
de frutas tradicionales, sin embargo en dichas entidades no existen registros técnicos de frutas
no tradicionales como es el caso de la carambola. Su produccion podria generar recursos
econdémicos para las comunidades de La Carolina y Lita pertenecientes a la provincia de
Imbabura en donde hay evidencia de su produccion. (SIGAGRO-MAGAP, 2007).



En el manejo de cultivos tradicionales intervienen diversos procesos de gestion de calidad
basados en normativas nacionales e internacionales donde se garantiza la inocuidad y la
calidad de los productos alimenticios. Estos modelos de gestion de calidad permiten que una
fruta como la carambola Averrhoa carambola L. cumpla con los parametros fisicos, quimicos,

microbioldgicos y organolépticos dentro de un sistema de produccion agroindustrial. (FAO,
2007)

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo General

Estudiar el manejo postcosecha de la carambola Averrhoa carambola L.

1.3.2 Objetivos Especificos
e Establecer el indice de madurez fisioldgico de la carambola.
e Caracterizar la carambola (seleccion, firmeza, color, densidad real de la fruta).
e Establecer las operaciones de beneficio en la postcosecha de la carambola.

e Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales de la carambola durante
su almacenamiento.

1.4 FORMULACION DE LA HIPOTESIS

Ho: el estado de madurez y las operaciones de beneficio en postcosecha no afectan en el
tiempo de conservacién de la carambola.

Hi: el estado de madurez y las operaciones de beneficio en postcosecha afectan en el
tiempo de conservacion de la carambola.



CAPITULO 11
MARCO TEORICO

2.1 GENERALIDADES

Carambola Averrhoa carambola o cinco dedos carambola, es una especie de arbol nativo
de India, Indonesia y Sri Lanka. Es popular en todo el Caribe, partes de Asia Oriental, Sudeste
Asia (por ejemplo, Malasia) y en muchos otros paises tropicales. Popularmente conocida
como fruta estrella. (FAO, 2011).

“La carambola (Averrhoa carambola L.) es una fruta exotica, subtropical, altamente
perecedera, de origen asiatico, perteneciente a la familia de las oxalidaceas, muy cotizada en
mercados internacionales, introducida en el Ecuador hace 30 afios”. (Andrade, Moreno, &
Concelldn, 2011).

2.1.1 Clasificacién taxon6mica

Tabla 1. Clasificacion taxondmica Averrhoa carambola L.

Clasificacion Taxondémica

Nombre Cientifico Averrhoa carambola L.
Reino Plantae — Plantas
Sub reino Tracheobionta - Plantas vasculares
Suaper division Spermatophyta - Plantas con semilla
Division Magnoliophyta - Plantas de floracion
Clase Magnoliopsida — Dicotiledonea
Subclase Rosidae
Orden Geraniales
Familia Oxalidaceae — Madera - Familia Alazan
Género Averrhoa L.- Averrhoa
Especie Averrhoa carambola L.- Carambola

Fuente: (National Tropical Botanical Garden, 2015).



2.1.2 Descripcion botanica

“El fruto es verde cuando es pequefio y se vuelve amarillo o naranja cuando este
madura”. (Payal, Pankti, Manodeep, & Jagadish, 2012). ““La carambola es crujiente, y tiene un
sabor dulce ligeramente acido”. (FAO, 2011).

Andrade et al. (2011) mencionan que tiene forma ovalada, alargada, con cinco aristas o
alas y, al corte, de estrella de 5 puntos. Es de pequefio tamafio, con una longitud que oscila

entre 7 y 12 cm, tiene una piel fina, lustrosa y comestible.

Figura 1. Fruto de carambola

Elaborado: Escobar, M. 2015.

“Una de las frutas exdticas con buenas caracteristicas organolépticas (sabor, aroma, color)
es la carambola, cuyo cultivo se ha adaptado a climas tropicales”. (Parra, Riveros, Garcia, &
Montariez, 2012).

Los frutos son muy fragiles y son susceptibles al viento, cicatrices, mientras que crecen
en los arboles. La corteza es de color marron claro, lisa o finamente fisurada. Sus flores
alrededor de 6 mm de ancho, son asumidas en las ramas en las axilas de las hojas. Sus hojas
son suaves, medianas verde y suave en la superficie superior. (Manodeep et al. 2012).



Figura 2. Arbol y hojas de carambola.

Debido a que la actividad respiratoria suministra la energia necesaria para los procesos de
desarrollo y mantenimiento celular se observa que los valores altos de intensidad respiratoria
coinciden con el periodo de mayor crecimiento en didmetros y pesos del fruto. El
comportamiento de la curva de la intensidad respiratoria clasifica a la carambola como un

fruto No Climatérico de baja respiracion (menor a 35 mgCO2/kg-h). (Herndndez & Barrera,

2004).

Elaborado: Escobar, M. 2015.

2.1.3 Composicién nutricional de la carambola

“El fruto tiene una alta actividad antioxidante, bajo valor caldrico, buen contenido de

vitamina A y C y minerales como calcio, fésforo y potasio”. (Cagua, Arias, & Orduz, 2015).

Tabla 2. Valor nutricional de la carambola en base a 100g de parte comestible

Componentes Minerales (mg) Vitaminas (mg)
mayores (gr)
Agua 90,0 Calcio 50 Carotenos (A) 90,0
Proteina 0,5 Fosforo 18,0 Tianina (B1) 0,04
Grasa 0,3 Hierro 0,4 Riboflavina (B2) 0,02
Carbohidratos 9,00 Niacina (B5) 0,30
Fibra 0,6 Vitamina C 35,0
Ceniza 0,4
Fuente: (Cafizares, Bonafine, & Vargas, 2012).



2.1.4 Usos

La base de datos National Tropical Botanical Garden (2015) menciona que en la China
continental y de Taiwan, las carambolas cortadas longitudinalmente son enlatadas en almibar
para la exportacion. En Queensland, el tipo méas dulce se cuece verde como un vegetal. Un
condimento puede estar hecho de frutas verdes picadas junto con rdbano, apio, vinagre,
condimentos y especias. En Jamaica, los frutos maduros a veces se secan. En Hawai, el jugo
de frutas acidas se mezcla con la gelatina, azlcar, jugo de limon y el agua hirviendo para
hacer sorbetes. En Filipinas, suelen utilizar el jugo como condimento. Carambola
deshidratada por 6smosis. (Salazar & Guevara, 2002). Nguimezong et al. (2014) utilizo el
jugo de carambola como fuente de &cido oxalico.

2.1.5 Produccion de la carambola o fruta china en Ecuador

Diario La Hora del Ecuador (2012) menciona que la carambola es un producto que se
siembra en pequefia escala en el Ecuador y no tiene una gran difusion en el mercado
interno, por lo que no se registran exportaciones, es bastante apetecida en los mercados
europeos, pero también con limitada demanda. Este cultivo se localiza en las zonas

subtropicales del pais.

SIGAGRO (2002) muestra los siguientes datos: “En Ecuador, la carambola se cultiva
principalmente en Quinindé, Santo Domingo, Calceta, La Concordia y la Mana. El

rendimiento de produccion promedio es de 28.000 — 32.000 kg/Ha anuales”.

2.2 FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA RECOLECCION DEL FRUTO

A lo largo de todo el proceso productivo de cualquier especie frutal son maltiples los
factores que intervienen directamente sobre la calidad del producto en el momento de la
recoleccion. Adicionalmente los factores de naturaleza genética y fisiologica, como son la
variedad y el estado de madurez en el momento de la recoleccion, afectan de manera

determinante en la calidad del fruto. (Vifas, 2013).



2.2.1 Indice de madurez fisioldgica o de recoleccion

La cosecha es un punto crucial si se quiere mantener una buena calidad de la fruta durante
el periodo postcosecha. Cuanto mas tiempo vaya a conservarse la fruta, mas critico va a ser el
momento de cosecha. En este sentido hay que distinguir entre madurez de recoleccién, que
seria el estado 6ptimo para recolectar, y la madurez de consumo, que seria cuando el fruto ha
adquirido todas las caracteristicas organolépticas propias que le hacen agradable para el

consumo. (Vifas, 2013).

Los criterios que se utilizan para determinar la época adecuada de maduracion de la
mayor parte de los frutos para su recoleccion posterior almacenamiento son: firmeza, color,
contenido de solidos solubles, acidez y el intercambio de gases en los frutos climatéricos.
(Agusti, 2010).

2.2.1.1 Aspectos externos del fruto

“Estos indices estan basados unicamente en el aspecto visual que percibe el consumidor.
Para clasificar los frutos en categorias comerciales se utiliza el peso, la forma o el calibre”.
(Vifas, 2013).

» Tamafoy 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 &rbol”. (Vifias, 2013).

> Color

“Puede ser un indice de recoleccidn, de calidad y de madurez. Muchos frutos cambian el

color de su piel cuando maduran”. (Vifias, 2013).

“Un indice de color se formula y estd emparejado con una carta de colores que
corresponde a las etapas de desarrollo. Un colorimetro se utiliza para la medicion objetiva de

color y puede detectar pequefias diferencias en color”. (FAO, 2011).



» Densidad de la fruta

Es una magnitud escalar referida a la cantidad de masa en un determinado volumen de

una sustancia.

2.2.1.2 Componentes internos del fruto

“Los mas usados tradicionalmente son los valores de firmeza, de sélidos solubles y de
acidez”. (Vifas, 2013).

» Firmeza

La textura se determina generalmente sobre la base de mediciones de la fuerza aplicada a
una muestra de alimento. EI método méas comin de medida de la textura es la prueba de
puncion que es llevado a cabo con el uso de un penetrémetro. El penetrometro mide la fuerza
total requerida para perforar a través de una porcion dada de la fruta o verdura a una

profundidad estandar utilizando una sonda de didmetro especificado. (FAO, 2011).
» Solidos solubles

El azucar es el componente principal de los sélidos solubles totales (TSS) en la mayoria
de frutas y verduras. Medicion de TSS, por lo tanto, proporciona un indicador razonable de
los niveles de azlcar o dulzura. Se mide usando un refractometro o un hidrémetro. (FAO,
2011).

> Acidez

“La acidez se mide generalmente por valoracion con una solucion alcalina adecuada o

midiendo el pH usando un medidor de pH”. (FAO, 2011, pag. 18).
> pH
ElpHes una medida de acidez o alcalinidad de una disolucion. El pH indica la

concentracion de iones hidrogeno [H]" presentes en determinadas disoluciones.

Una buena parte de los alimentos frescos son ligeramente acidos (pH 5,0-6,5), como las
carnes, pescados y algunos productos vegetales; algunos tienen un pH bastante acido (<5,0),
como la mayoria de las frutas (alrededor de 4,0) y, de forma especial, los citricos (3,0-3,5)
(pag. 246). (Cambero et al. 2010).



2.3 POSTCOSECHA

La postcosecha o posrecoleccion, es el periodo que trascurre desde el momento en que los
productos se recolectan, hasta que se consumen en estado fresco, preparados o transformados
industrialmente. Este tiempo es variable para todas y cada una de las frutas y verduras,
depende de diversos factores intrinsecos y extrinsecos de cada producto, como especie y
variedad, caracteristicas fisicas y bioquimicas, estado de desarrollo, grado de madurez al
cosechar, comportamiento fisiolégico, sanidad, destino final, distancia a los centros de
produccién o de consumo; medio de transporte, condiciones ambientales que lo rodean, y por

ultimo medios disponibles para su conservacion. (Rodriguez & Alviar, 2010).

2.3.1 Pérdidas en postcosecha de frutas

“En el momento de la cosecha, se determina la calidad maxima alcanzada por el producto,
desde ese mismo momento, toda accién se orientara a reducir, en lo posible, la pérdida de la
calidad”. (Rodriguez & Alviar, 2010).

Las pérdidas, en cantidad y calidad, que los productos hortofruticolas pueden presentar
entre el periodo de recoleccién y su consumo son muy importantes. Se estima que las pérdidas
en postcosecha de frutas frescas y hortalizas pueden oscilar entre un 5 y 25% en paises mas
desarrollados tecnoldgicamente, y entre un 20 y 50% en paises con un menor desarrollo,
dependiendo del tipo de producto. (Vifas, 2013).

2.3.1.1 Deterioro de frutas

Los principales responsables del deterioro del fruto, tras su recoleccion, son patoldgicos y
fisiologicos. Los patdgenos que atacan a los frutos son, generalmente, hongos saprofiticos que
los infectan antes, durante o tras la recoleccion y provocan una rapida degradacién de los
mismos, a menos que no se tomen las medidas adecuadas de control. Los factores fisiol6gicos
tienen su origen en el propio fruto, pero pueden ser seriamente afectados por las condiciones
del medio, por lo que aparecen aun habiéndose realizado un estricto control de los factores
patoldgicos, ya que son, en general, consecuencia de la propia prolongacion de la vida del
fruto. (Agusti, 2010).
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2.3.2 Manejo postcosecha

“A pesar de la importancia que los factores precosecha tienen sobre la calidad comercial
de los frutos, son necesarios un manejo y almacenamiento adecuados si no se quiere ver

reducida sensiblemente su vida util postcosecha”. (Agusti, 2010).

Rodriguez y Alviar (2010) mencionan que dentro de las etapas basicas que se debe tomar

en cuenta al manejar la postcosecha de los productos estan:

Beneficio: seleccion, clasificacion, lavado, desinfeccion; operaciones que requieren de
normas. Acondicionamiento: Incluye todas las operaciones que se realizan al producto para

garantizar la vida util del mismo, con el fin de mejorar su apariencia y presentacién mercado.

Empaque: el més adecuado, de acuerdo con cada producto. Almacenamiento: operacién por
medio del cual se guardan los productos en condiciones especificas de humedad relativa y

ventilacion, con el fin de mantener sus atributos.

2.3.2.1 Operaciones de beneficio

» Recepcidén de la materia prima

“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”. (FAO, 2003).

El instituto Ecuatoriano de Normalizacion 2910 indica que: La materia prima sera

aceptada si pasa estrictos y rigurosos controles de calidad.
» Seleccion

La seleccion consiste en escoger los frutos que se vayan a utilizar en la madurez y tamafio
requerido, utilizando como medicion el color y calibre de los frutos. “El calibre se determina
por el peso de la carambola”. (FAO, 2007).

> Clasificacion

“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”. (FAO, 2003).

11



> Lavado

“Se debe utilizar agua que cumpla con las especificaciones microbioldgicas y
fisicoquimicas establecidas en la normativa nacional correspondiente a agua para uso y
consumo humano”. (MAGAP, 2012).

“Podra utilizarse agua limpia para las etapas iniciales de lavado, mientras que el agua
empleada para los enjuagues finales debera ser de calidad potable”. (FAO, 2003). Se realizan
tres lavados con agua a 4° C aproximadamente para mantener el producto frio y firmeza del

mismao.
> Desinfeccion

“Lavar las frutas y verduras enteras en agua limpia solamente logra una reduccion
significativa en las poblaciones microbianas. El uso de desinfectantes tales como cloro, acido
peracético, peroxido de hidrogeno, cloruro de sodio acidificada proporciona una reduccion
adicional”. (FAO, 2011).

“Para la desinfeccién de frutas y hortalizas se emplean normalmente hipoclorito de sodio
en dosis de 50-200 mg/I, con un tiempo de contacto de 1-2 minutos”. (FAO, 2000).

2.3.2.2 Envasado

“Las carambolas deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos, estar limpios

y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto”. (FAO, 2005).

2.3.2.3 Almacenamiento

Cuanto mas pronto se lleva el fruto a su temperatura de almacenamiento tras la
recoleccion, mayor es el periodo de conservacion que tolera. El almacenamiento a bajas
temperaturas resulta beneficioso porque la respiracion y el metabolismo se reducen. Para cada
variedad existe una temperatura Optima de almacenamiento capaz de mantener al fruto en

buenas condiciones durante un periodo maximo de almacenamiento. (Agusti, 2010).
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2.4 PRINCIPIOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS A BAJAS
TEMPERATURAS

Las bajas temperaturas y la modificacion de la atmodsfera, capaces de retrasar la
maduracion y deterioro de los frutos, resultan eficaces en muchos casos para inhibir el
desarrollo de patdgenos durante su almacenamiento. Normalmente, las bajas temperaturas no
ejercen una accion permanente sobre las células de patdgeno, sino que retrasan su desarrollo.
(Agusti, 2010).

2.4.1 Refrigeracion

Los fruto tipicamente de origen subtropical, como aguacates, granadas y naranjas, tienen

temperaturas Optimas de almacenamiento entre 0 y 10 °C. (Agusti, 2010).

“Cuando proceda, las frutas y hortalizas frescas deberan mantenerse a baja temperatura
después del enfriamiento a fin de reducir al minimo la proliferacién microbiana. Debera

vigilarse y controlarse la temperatura del almacenamiento en frio”. (FAO, 2003).

2.4.1.1 Efectos de conservacion en refrigeracion

“En general, alargamiento de éste produce un descenso de la firmeza y de la acidez y un

ligero aumento del contenido en sélidos solubles™. (Vifias, 2013).

La aplicaciéon de temperaturas por debajo de 5 °C es perjudicial para la carambola y al
pasar por el proceso de adecuacion a temperatura ambiente la fruta empieza a ablandarse, y a
mostrar coloraciones verde opaco para muestras en madurez fisioldgica y amarillo-naranja
opaco para muestras en madurez organoléptica y pequefias coloraciones marrones en las

aristas respectivamente. (Mufioz & Altamirano, 2014).

2.5 CALIDAD DE LA FRUTA

Los agentes comerciales de las grandes cadenas de distribucién, que en la actualidad
distribuyen la mayoria de los productos frescos, son exigentes en aspectos relacionados con la
seguridad alimentaria y la presentacion del producto. Una definicion amplia de calidad
corresponderia a la mayor o menor adaptacion del producto a los fines perseguidos por los

diferentes agentes participantes en la cadena productiva y comercial. (Vifias, 2013).
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“No olvidar que el éxito en el negocio de hortalizas, reside en la calidad de los
productos”. (Rodriguez & Alviar, 2010).

2.5.1 Calidad Organoléptica

“La calidad sensorial de un fruto, también conocida como 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 forma de diversos atributos sensoriales”. (Vifias,

2013).

2.5.2 Atributos que definen la calidad en frutas

Vifias (2013) menciona algunos de los principales atributos que definen la calidad:

» 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. También hace referencia a la presencia o ausencia de defectos
externos o internos.

» Sabor: Engloba componentes relacionados con el olor y el gusto.

» Textura: Comprende todos aquellos atributos que se perciben en el proceso de
descomposicion de un fruto en la boca.

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

> Seguridad e higiene: entre otros aspectos, se consideran también la

contaminacién microbiana.

2.6 MARCO LEGAL

Es un hecho constatado que el comercio internacional implica un alargamiento de la

cadena comercial, permitiendo abastecer mercados lejanos con mayor variedad de productos a

precios mas competitivos. Hay que pensar que la globalizacion implica riesgos de tipo

sanitario y de calidad que pueden interferir en cualquiera de los eslabones de la cadena. (Briz
& De Felipe, 2011).
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Vifias et al. (2013) menciona que en relacién a la apariencia del fruto, el tamafio, el color,

la forma y la ausencia de dafios externos son atributos muy destacables ya que determinan en

gran medida la aceptacion por parte del consumidor, el precio de venta y la rentabilidad para

el productor. Algunos de los parametros mencionados son los que se consideran en las normas

de comercializacion de la Unién Europea para la clasificacion en las distintas categorias
(Extra, 1'y I1). (Vifas, 2013).

2.6.1 Norma del codex para la carambola

2.6.1.1 Disposiciones relativas a la calidad de la carambola

Requisitos minimos

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

tolerancias permitidas, las carambolas deberan:

estar enteras;

estar sanas, deberdn excluirse los productos afectados por podredumbre o

deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo;

estar limpias, y practicamente exentas de cualquier materia extrafia visible;
estar practicamente exentas de dafios causados por plagas;

estar exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente

a su remocion de una camara 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 temperaturas;
estar exentas de manchas pronunciadas;

estar suficientemente desarrolladas y presentar un grado de madurez

satisfactorio segun la naturaleza del producto.

El desarrollo y condicion de las carambolas deberan ser tales que les permitan:

soportar el transporte y la manipulacion; y

Ilegar en estado satisfactorio al lugar de destino
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Clasificacion
Las carambolas se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacion:
» Categoria extra

Las carambolas de esta categoria deberan ser de calidad superior y caracteristica de la
variedad, bien formada y exenta de manchas. Podran permitirse defectos muy leves de la piel
y nervaduras debidos a rozaduras y magulladuras, siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase.

» Categoria |

Las carambolas de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicas de la

variedad, estar suficientemente bien formadas y suficientemente exentas de manchas.

Podran permitirse, sin embargo, defectos leves en la piel y nervaduras debidos a
rozaduras y magulladuras, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase. La superficie total afectada no

debera superar el 5%.
» Categoria Il

Esta categoria comprende las carambolas que no pueden clasificarse en las categorias
superiores, pero satisfacen los requisitos minimos especificados. Deberan estar
razonablemente bien formadas y razonablemente exentas de manchas. Podran permitirse, sin
embargo, defectos leves en la piel y nervaduras debidos a rozaduras y magulladuras, siempre
y cuando las carambolas conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a su
calidad, estado de conservacion y presentacién. La superficie total afectada no debera superar
el 10%.

2.6.2 Cadigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas

El cdédigo aborda las buenas practicas agricolas (BPA) y las buenas practicas de
fabricacion (BPF) que ayudardn a controlar los 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.
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CAPITULO I11
MATERIALES Y METODOS

3.1 CARACTERIZACION DEL AREA DE ESTUDIO

3.1.1 Ubicacién del lugar de obtencién de la carambola

Los frutos de carambola utilizados en el presente estudio se obtuvieron en San Pedro, su

ubicacion y condiciones meteoroldgicas se detallan en la siguiente tabla:

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

LA CAROLINA
Provincia Imbabura
Cantoén Ibarra
Parroquia La Carolina
Sector San Pedro
Altitud 980-3860 msnm
Latitud norte 0°44° 30,24” N
Latitud oeste 78° 14 39,07 “ W
Temperatura 18-20°C
Pluviosidad 312-1800 mm

Fuente: (INAMHI, 2015).

3.1.2 Ubicacion del lugar del experimento

La caracterizacion fisica, andlisis fisico-quimicos y microbioldgicos del presente estudio
se realizaron en el laboratorio de biotecnologia de las unidades edu-productivas y en el
laboratorio de uso multiple de la Escuela de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad
Técnica del Norte. Las condiciones meteoroldgicas y ubicacion se detallan en la tabla 4.
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Tabla 4. Ubicacién y condiciones meteoroldgicas de Ibarra

Ibarra
Provincia Imbabura
Cantén Ibarra
Parroquia El Sagrario
Lugar UTN
Altitud 2256 msnm
Longitud 78°07'56" W
Latitud 00°19'47"S
Temperatura 17,7 °C
H.R. Promedio 72%

Fuente: (INAMHI, 2015).

3.2 MATERIALES Y EQUIPOS

Tabla 5. Materiales y equipos

Materia Prima Insumos Reactivos Equipos e Instrumentos
Frutos de Agua Agua destilada Refrigeradores
carambola Hipoclorito de sodio  Hidréxido de sodio Licuadora
0.0998 N . .
TermoOmetros digitales para
Bufer pH 4 camaras de frio
Bufer pH 7 Calibrador digital

Balanza semi analitica

Refractometro manual de 0 a
32 °Brix

Penetrémetro
Potencibmetro
Material de laboratorio

Materiales de limpieza y
desinfeccién

kavetas

Elaborado: Escobar, M. 2015.

3.3 METODOS

3.3.1 Indice de madurez fisiolégica de la carambola

Para establecer el indice de madurez fisioldgico de la carambola se elabord una tabla de
color con diferentes indices madurez donde se detallaron las siguientes mediciones: color,
firmeza (ver métodos tabla 6), solidos solubles totales o °Brix, pH, y acidez (ver métodos

tabla 10), para identificar el indice de madurez adecuado para esta investigacion.
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3.3.2 Caracterizacion fisica de la carambola

Al inicio del experimento para la caracterizacion fisica de los frutos de carambola se
midid: didmetro longitudinal, didmetro transversal, peso, calibre (seleccion), firmeza, color y

densidad real de la fruta.

Los métodos empleados para la obtencion de pardmetros fisicos medidos se presentan en
la siguiente tabla:

Tabla 6. Medida y Métodos: Caracterizacion fisica de la carambola

Medida Método
Diametro longitudinal (polar) NTE INEN 1 998:2005 numeral 7.1.1
Diametro transversal (ecuatorial) NTE INEN 2 485:2009, numeral 8.1.1
Peso NTE INEN 2 003:2005 numeral 7.1
Firmeza NTE INEN 2 475:2008, numeral 8.1
Color Espectrofotébmetro de reflectancia
Calibre NTE INEN 2 475:2008, numeral 8.2
Densidad real de la fruta entera NTE INEN 2 003:2005 2005-10 numeral
7.5

Elaborado: Escobar, M. 2015

3.3.3 Operaciones de beneficio en la postcosecha de la carambola

Las operaciones de beneficio y las normas que se aplicaron en la postcosecha de la

carambola se muestran en la siguiente tabla.

Tabla 7. Operaciones y normas

Operacién de beneficio Norma
Recepcién INEN 2910
Seleccién CAC/RCP 53-2003

Clasificacion CODEX STAN 187-1993
Lavado CAC/RCP 53-2003
Desinfectado CODEX ALIMENTARIUS 2000
Envasado CODEX STAN 187-1993
Almacenamiento CAC/RCP 53-2003

Elaborado: Escobar, M. 2015
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3.3.4 Evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales durante el

almacenamiento de la carambola

Las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales valoradas fueron: °Brix, pH, acidez
titulable, firmeza, duracién de la fruta, acido ascérbico y recuento de mohos y levaduras, los

métodos utilizados se detallan en la tabla 10.

Para la evaluacion del tiempo de vida util de la carambola se utilizd tres factores que
fueron: tipos de empaque (A), temperaturas de almacenamiento (B), e indices de madurez (C),

los mismos que se describen a continuacion.

3.3.4.1 Factores en estudio

Factor A: tipos de empaque

Al: En kavetas, con envase (malla de polietileno).
AZ2: En kavetas, sin envase.

Factor B: temperaturas de almacenamiento

BI: Refrigeracion (5 °C).

B2: Refrigeracién (10 °C).

B3: Ambiente (18 °C).

Factor C: indices de madurez

C1: Estado de Madurez I (semi maduro).

C2: Estado de Madurez Il (maduro).

3.3.4.2 Tratamientos

El namero de tratamientos fueron 12 que resultaron de la combinacion de: dos tipos de

empaque, tres temperaturas de almacenamiento y dos indices de madurez.
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Tabla 8. Simbologia de tratamientos

Tratamientos FACTOR A FACTOR B FACTOR C Simbologia

Tipo de Almacenamiento indice de

empaque Madurez
T1 Al: Con envase B1:5°C C1: Madurez | CE-5-MI
T2 Al: Con envase B1:5°C C2: Madurez Il CE-5-MlI
T3 Al: Con envase B2: 10°C C1: Madurez | CE-10-Ml
T4 Al: Con envase B2: 10 °C C2: Madurez Il CE-10-MlI
T5 Al: Con envase B3: 18 °C C1: Madurez | CE-18-MI
T6 Al: Con envase B3: 18 °C C2: Madurez Il CE-18-MlI
T7 A2: Sin envase B1l:5°C C1: Madurez | SE-5-MlI
T8 A2: Sin envase B1l:5°C C2: Madurez Il SE-5-MII
T9 A2: Sin envase B2: 10 °C C1: Madurez | SE-10-MlI
T10 A2: Sin envase B2: 10 °C C2: Madurez Il SE-10-Mll
T11 A2: Sin envase B3: 18 °C C1: Madurez | SE-18-MlI
T12 A2: Sin envase B3: 18 °C C2: Madurez Il SE-18-Mll

Elaborado: Escobar, M. 2015

3.3.4.3 Disefio Experimental

Se utiliz6 un Disefio Completamente al Azar con arreglo factorial A x B x C.

3.3.4.4 Caracteristicas del experimento
Numero de repeticiones: 3
Numero de tratamientos: 12

Unidades experimentales: 36

3.3.4.5 Caracteristicas de la unidad experimental

La unidad experimental estuvo compuesta de 400 gramos de fruta de consistencia firme,

aspecto fresco, sano y libre de podredumbre o deterioro alguno.

3.3.4.6 Andlisis estadistico

El esquema del ADEVA se muestra en la tabla 9.
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Tabla 9. ADEVA

FUENTE DE VARIACION GRADOS DE LIBERTAD

Total
Tratamientos
Factor A
Factor B
Factor C
AXB
AxC
BxC
AxBxC
Error Experimental

N P oW
RonvkrNvkrNvRERES

Elaborado: Escobar, M. 2015

3.3.4.7 Variables de respuesta

Las variables medidas y los métodos que se utilizaron para la evaluacién de las
caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales de la carambola se muestran en la siguiente
tabla.

Tabla 10. Variables y Métodos: Caracteristicas Fisico-Quimicas y Nutricionales.

Variables Métodos
a) Sélidos Solubles o °Brix NTE INEN 1 998:2005, numeral 7.2
b) pH NTE INEN 389
c) Acidez titulable INEN 381
d) Firmeza NTE INEN 2 475:2008, numeral 8.1
e) Duracion de la fruta Contaje de dias
f) Acido ascérbico Reduccion de indo-fenol

g) Recuento de mohos y levaduras  NTE INEN 1529
Elaborado: Escobar, M. 2015

Las variables que intervienen directamente en el deterioro de la fruta: °Brix, pH, acidez
titulable, firmeza, y duracion de la fruta (tiempo), fueron medidas al inicio y cada tres dias.
Se tomo en cuenta que no haya alteraciones en los siguientes pardmetros: temperatura,

humedad relativa, la luz natural y presencia visual de mohos.

Se realiz6 la prueba de tukey al 5%. Los andlisis de acido ascorbico y recuento de mohos

y levaduras se realizaron s6lo al mejor tratamiento:
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Acido ascorbico

Se realiz6 una curva de acuerdo a los datos obtenidos del analisis de vitamina C realizado
todos los dias para determinar la vida Gtil de la fruta.

Recuento de mohos y levaduras

Esta variable se midié al inicio y al final durante el proceso de almacenamiento.

3.4 MANEJO ESPECIFICO DEL EXPERIMENTO

3.4.1 Recepcion de la materia prima a temperaturas bajas

Se baso en la norma INEN 2910, se verifico la limpieza de la unidad de transporte de los
frutos de carambola buscando cualquier indicio de contaminacion o deterioro. La recepcion de
los frutos de carambola se realizo en las primeras horas de la mafiana a bajas temperaturas, 10s
frutos se receptaron envasados en mallas de polietileno y colocados en kavetas plasticas para
reducir pérdidas en el transporte. Se receptaron frutos en dos indices de recoleccién
requeridos para la investigacion, la recepcion fue en el laboratorio de biotecnologia de las

unidades edu-productivas de la Universidad Técnica del Norte.
3.4.2 Seleccion de la carambola

Se baso en la norma CAC/RCP 53-2003, el envase de polietileno fue retirado y los frutos
de carambola que debido al transporte presentaron golpes y dafios en la piel fueron

desechados obteniendo una materia prima sin dafio alguno.
3.4.3 Clasificacion

Se basé en la norma Codex Stan 187-1993, los frutos fueron clasificados por indice de

madurez: pintones y maduros; y por tamafio y peso: pequefio, mediano y grande.
3.4.4 Lavado

Se baso en la norma CAC/RCP 53-2003, el lavado de los frutos se realizd con agua
potable, se ejecutaron tres lavados con agua a 4° C aproximadamente para mantener el

producto frio y firmeza del mismo.
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3.4.5 Desinfeccion

Se basdé en el Codex Alimentarius (2000), para la desinfeccion se utilizd como
desinfectante hipoclorito de sodio, en concentraciones de 50-200 mg/It en un tiempo de 1-2
minutos. Después de haber realizado el secado de los frutos se realizo la caracterizacion fisica
donde se midio el color, firmeza, °Brix, pH, acidez, tamafio, longitud, diametro, calibre y

densidad de las frutas.
3.4.6 Envasado

Se basé en la norma Codex Stan 187-1993, se pes6 400 g de fruta establecido para cada
unidad experimental y se coloco los frutos en kavetas plasticas unas con envase (mallas de

polietileno) y otras no.
3.4.7 Almacenamiento

Se baso6 en la norma CAC/RCP 53-2003, los frutos se almacenaron a tres temperaturas

diferentes: refrigeracion 5 °C, 10 °C y ambiente 18 °C.

Carambola

.
Tnicio

¥

Fercepridn

2 eleceion

=
)

Lavwado

Dre=infeccionn

Figura 3. Diagrama de flujo

Elaborado: Escobar, M. 2015
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RECEPCION

Rangos: \l/

Peso: 53,27-72,65 g
Longitud: 74,30-81,92 mm SELECCIONADO Dafios mecénicos
Di&metro: 43,57-53,53 mm
Densidad: 0,82-1,11 g/ml \L

indices de madurez: CLASIFICADO
maduro y semi-maduro

H,0 potable a 4 °C LAVADO
Tres veces

H,O potable
Hipoclorito de sodio en
dosis de 50-200 mg/It

Tiempo: 1-2 minutos

- DESINFECTADO

- |

Mallas de polietileno

— ENVASADO
5mm
°T:5,10y 18 °C )
En kavetas plésticas — ALMACENAMIENTO

Figura 4. Diagrama de bloques

Elaborado: Escobar, M. 2015
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 INDICE DE RECOLECCION DE LA CARAMBOLA

El color reflejado representa la longitud de onda de la radiacion ultravioleta, que fue de
559 nm para el indice de madurez 0 y 567 nm para el indice 4, se considerd que los valores
Optimos de color para la recoleccion sean los indices 2 (semi-maduro) y 3 (maduro), cuyos
valores fueron de 566 y 567 nm respectivamente. El porcentaje de saturacién hace referencia
a la pureza de color, se pudo observar que en el indice O el porcentaje de saturacion fue de
1,8165%, para los indices de recoleccion dptimos asciende a 4,0318% para el indice 2 y

desciende a 2,6932% para el indice 3.

La firmeza evaluada fue de 7,70 kgf para el indice 0 hasta 3,80 kgf para el indice 4. Para
los indices éptimos de recoleccion 2 y 3 fue de 5,60 y 5,16 kgf respectivamente. El porcentaje
de solidos solubles totales fue de 5,90 a 11,20 °Brix, considerandose como optimos al indice 2

(semi-maduro) con 7,20 °Brix y al indice 3 (maduro) con 7,80 °Brix.

Aristizabal, Murillo, Méndez, Murillo & Daza (2012) en un estudio sobre la composicion
quimica y cinética enzimatica de la polifenol oxidasa de Averrhoa carambola L. en tres
diferentes etapas de maduracion de frutos recolectados en Tolima reportan (8,5 kg/F, color de
superficie 100% verde y 6,63 °Brix) en las primeras etapas de desarrollo; coloracion amarillo-
verdosa (7,2 kg/F y textura firme, 6,8 °Brix) en estado intermedio; cuando maduran poseen
textura suave (4,53 kg/F y color de superficie 100% amarilla, 8,26 °Brix), las variaciones
existentes en las caracteristicas de la carambola pueden estar relacionados con factores como

condiciones de cultivo, clima, y capacidad fotosintética.
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Tabla 11. Tabla de indices de madurez para la carambola

indices de 0 1
madurez ;
Color 559 563 566 567 567
reflejado
(nm)
Saturacion 1,8165 1,5440 4,0318 2,6932 3,6324
(%)
Firmeza 7,70 7,40 5,60 5,16 3,80
(kgf)
°Brix 5,90 6,80 7,20 7,80 11,20
pH 3,10 3,48 3,50 3,65 4,40
Acidez 0,34 0,33 0,32 0,32 0,21
g ac.
Citrico/100g

Elaborado: Escobar, M. 2015.

4.2 CARACTERIZACION FISICA DE LOS FRUTOS DE CARAMBOLA

Para una mejor evaluacion se clasificd a los frutos de carambola en tres tamafios:
pequefia, mediana y grande, a los cuales se les evalué el peso, didmetro, longitud y densidad,
dando como resultado una variacién que no fue significativa pero que ayudo a obtener rangos
minimos y méaximos. El rango de peso aceptable fue de 53,27 a 72,65 g, longitud de 74,30 a
81,92 mm, didmetro 43,57 a 53,53 mm y densidad de 0,82 a 1,11 g/ml.

Patil, Patil, Phatak & Chandra (2010) en un estudio sobre las caracteristicas fisicas y
quimicas de carambola (Averrhoa carambola L.) en tres etapas de madurez, reporté una
longitud de 7,13 cm para frutas jovenes, 8,78 cm para frutas medias jovenes y 10,17 cm para
frutas maduras completas, un didmetro de 4,08 cm para frutas jovenes, 4,78 cm para frutas
medias jovenes y 5,45 cm para frutas maduras completas, valores similares a los presentados

en el presente estudio.
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Tabla 12. Caracterizacion fisica de la carambola

indices 2 3 Unidad
(semi- (maduro)
maduro)
FIRMEZA 5,60 5,16 Kgf
BRIX 7,20 7,80 ° BRIX
ACIDEZ 0,32477 0,31885 mg de &c. Citrico/100g
PH 3,50 3,60
PESO
Pequefia 53,27 56,89 G
Mediana 61,29 63,87 G
Grande 70,50 72,65 G
CALIBRE Longitud Diadmetro  Longitud Didmetro
Pequefia 74,30 43,67 74,62 43,86 Mm
Mediana 76,62 50,05 77,73 53,53 Mm
Grande 80,85 51,95 81,92 53,53 Mm
DENSIDAD
Pequefia 0,82 0,88 g/mi
Mediana 0,94 0,91 a/mi
Grande 1,08 1,11 g/mi

Elaborado: Escobar, M. 2015

4.3 OPERACIONES DE BENEFICIO

Las operaciones de beneficio inician en la recepcion de la materia prima que requiere de
un estricto control de calidad de las frutas. En el proceso de seleccion y clasificacion se logro
eliminar aquellas frutas que no eran adecuadas para entrar en el proceso con el fin de
incrementar la calidad de los frutos en postcosecha. El lavado y desinfeccion le dieron un
valor agregado a la postcosecha ya que se eliminaron impurezas y toda la carga microbiana
que pudiera contener la fruta. Estas operaciones han sido abordados por (Vifas, 2013).

El envasado realizado con malla de polietileno dio como resultado un fruto que mantuvo
la calidad ya que el envase evitd golpes posteriores que pudieran producirse durante el
almacenamiento y transporte. ElI almacenamiento a 5 °C, 10 °C y 18 °C mantuvo en buen

estado los frutos alargando la vida Util y evitando su deterioro.

La aplicacion de las operaciones de beneficio en los frutos de carambola ayudo
principalmente a alargar la vida util de los frutos, se produjeron menos dafios fisicos, mejor

apariencia y menor contaminacién por microorganismos, aumentando la calidad de la fruta.
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44 EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS Y
NUTRICIONALES DE LA CARAMBOLA

La evaluacion se realizé en un maximo de 12 dias para aquellas frutas que se mantuvieron
ab °Cy 10 °C en los que la carambola cumplia con todos los requisitos de calidad. Se

establecié una madurez comercial con los pardmetros que se muestran en la siguiente tabla:

Tabla 13. Parametros para la madurez comercial de la carambola

Firmeza °Brix pH Acidez
3.01-3.60 kgf 10.2 3,87-4,0 0,15-0,21¢g
ac.Citrico/100g
de muestra

Elaborado: Escobar, M. 2015

El Codex Stan 187-1993, Emd. 1-2005, en las disposiciones relativas a la calidad de la
carambola, clasificacion categoria Il, menciona que podran permitirse, sin embargo, defectos
leves en la piel y nervaduras debidos a rozaduras y magulladuras, siempre y cuando las
carambolas conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de
conservacién y presentacion. La superficie total afectada no debera superar el 10%,
coincidiendo con el presente estudio.

Los andlisis de varianza que se muestran a continuacion son el resultado de la evaluacion
de las variables de respuesta hasta el dia 6, ya que hasta este dia se mantuvieron los 12

tratamientos.

4.4.1 Evaluacién de firmeza

En la tabla 14 se presenta el analisis de varianza de firmeza a los 6 dias, donde se observa
que para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un valor de Fisher calculado de 12,65,
valor altamente significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipétesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para las fuentes de variacion Factor B, Factor C y la
interaccién BxC valores de Fisher calculado altamente significativos; por el contrario se

registraron valores no significativos para las demas fuentes de variacion.
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Tabla 14. ADEVA firmeza dia 6

FT
FUENTE DE GRADOS SC CM FC 5% 1%
VARIACION DE
LIBERTAD
Total 35 9,54 0,27 0
Tratamientos 11 8,14 0,74 1265 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,04 004 068 426 7,82 ™
Factor B 2 6,63 331 5668 340 561 **
Factor C 1 0,76 0,76 1295 426 7,82 *
AxB 2 0,15 0,08 1,32 340 561 ™
AxC 1 0,03 0,03 044 426 7,82 ™
BxC 2 0,46 0,23 6,36 3,40 561 **
AxBxC 2 0,07 0,04 0,62 340 561 ™
Error 24 1,40 0,06

Experimental

CV (%)=

Prueba de tukey

menor firmeza.

5,69

homogeneidad en esta variable.

Tabla 15. Prueba de tukey para firmeza dia 6 interacciéon BxC

Factor B Factor C Medias N E.E. Rangos
10 °C Madurez | 4,76 6 0,1 A
5°C Madurez Il 4,59 6 0,1 A B
5°C Madurez | 4,56 6 0,1 A B
10 °C Madurez Il 4,32 6 0,1 B
18 °C Madurez | 3,87 6 0,1
18 °C Madurez Il 3,42 6 0,1

Elaborado: Escobar, M. 2015

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 5,69% que indica

En la prueba de tukey para la interaccion BxC se formaron cuatro rangos, destacandose la
interaccion 10 °C y madurez I, con una media de 4,76 kgf como el que presentd la mayor
firmeza, por el contrario la interaccion 18 °C y madurez Il con 3,42 kgf es el que presento
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Figura 5. Evaluacion de firmeza

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la figura 5 se muestran los valores de firmeza de los 12 tratamientos que inicialmente
fueron de (5,60-5,16) kgf en el dia 0, que difieren con Aristizabal et al. (2012) para frutos de
carambola semi-maduros (7,12 kg/f) mostrando valores mayores debido a la calidad del fruto
usado en la investigacion. La firmeza para los tratamientos que duraron 12 dias presentd
valores de (3,93-3,01) kgf, notdndose un decrecimiento significativo durante el

almacenamiento a bajas temperaturas mencionado por (Vifias, 2013).

4.4.2 Evaluacion de °Brix

En la tabla 16 se presenta el analisis de varianza de °Brix a los 6 dias, donde se observa
que para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un valor de Fisher calculado de 8,46,
valor altamente significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipdtesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para las fuentes de variacion Factor B, Factor C valores de
Fisher calculado altamente significativos; por el contrario se registraron valores no

significativos para las demas fuentes de variacion.
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Tabla 16. ADEVA °Brix dia 6

FT
FUENTE DE GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
VARIACION LIBERTAD
Total 35 24,16 0,69 0
Tratamientos 11 19,21 1,75 8,46 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,05 0,05 0,26 4,26 782 ™
Factor B 2 15,22 7,61 36,88 3,40 561  **
Factor C 1 2,05 2,05 9,95 4,26 7,82  **
AXxB 2 0,11 0,05 0,26 3,40 561 ™
AxC 1 0,22 0,22 1,06 4,26 782 ™
BxC 2 0,71 0,35 0,84 3,40 561 ™
AxBxC 2 0,84 0,42 2,04 3,40 561 ™
Error 24 4,95 0,21
Experimental
CV (%)= 5,22

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 5,22% que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor B se formaron tres rangos destacandose la
temperatura a 18 °C, con una media de 9,54 °Brix que presentd mayor sélidos solubles
totales, por el contrario a 5 °C con 7,96 °Brix es el que presentd menor cantidad de solidos

solubles totales.

Tabla 17. Prueba de tukey para °Brix dia 6 factor B

Factor B Medias N E.E. Rangos
18 °C 9.54 12 0,13 A
10°C 8.6 12 0,13 B
5°C 7.96 12 0,13 C

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos destacandose la madurez 11
con una media de 8,94 °Brix como el que presentd mayor solidos solubles totales, por el

contrario la madurez | con 8,46 °Brix es el que presenté menor solidos solubles totales.



Tabla 18. Prueba de tukey para °Brix dia 6 factor C

Factor C Medias N E.E. Rangos
Madurez Il 8.94 18 0,11 A
Madurez | 8.46 18 0,11 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

° L]
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200 - H 12 Dias
0.00 -
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Tratamientos

Figura 6. Evaluacion de °Brix

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la figura 6 se indica el contenido de sélidos solubles totales expresados en °Brix.
Inicialmente los 12 tratamientos presentaron valores desde (7,20-7,80) °Brix en el dia 0,
hasta (9,13-10,07) °Brix para los tratamientos que duraron 12 dias, este Gltimo similar al valor
indicado por Camacho et al. (2011) para la pulpa de carambola (9,2 °Brix). El contenido de

solidos solubles totales en almacenamiento a bajas temperaturas aumenta significativamente.
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4.4.3 Evaluacion de pH

En la tabla 19 se presenta el analisis de varianza de pH a los 6 dias, donde se observa que
para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un valor de Fisher calculado de 18,24, valor
altamente significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipdtesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrdndose para las fuentes de variacién Factor B, Factor C,
interaccion AxB, interaccion AXBxC valores de Fisher calculado altamente significativos; por

el contrario se registraron valores no significativos para las demas fuentes de variacion.

Tabla 19. ADEVA pH dia 6

FT
FUENTE I;)E GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
VARIACION LIBERTAD
Total 35 2,56 0,07 0
Tratamientos 11 2,29 0,21 18,24 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,00 0,00 0,00 4,26 7,82 e
Factor B 2 0,68 0,34 30,02 3,40 5,61 **
Factor C 1 1,28 1,28 112,78 4,26 7,82 **
AxB 2 0,20 0,10 8,85 3,40 5,61 *
AxC 1 0,00 0,00 0,10 4,26 7,82 "
BxC 2 0,02 0,01 0,18 3,40 5,61 e
AxBxC 2 0,10 0,05 4,27 3,40 5,61 *
Error 24 0,27 0,01
Experimental
CV (%)= 2,81

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 2,81% que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de Tukey

En la prueba de tukey para la interaccion AxXBxC se formaron seis rangos, destacandose la
interaccién sin envase a 18 °C madurez 1l, con una media de 4,23 como el que presento la
mayor pH, por el contrario la interaccion con envase a 5 °C madurez | con 3,33 es el que

presentd menor pH.
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Tabla 20. Prueba de tukey para pH dia 6 interaccién AxBxC

Factor A Factor  Factor C Medias N E.E. Rangos
B
Sin envase 18 °C Madurez Il 423 3 0,06 A
Con envase 18°C Madurez Il 413 3 006 A B
Con envase 10°C Madurez Il 403 3 006 A B C
Sin envase 10 °C Madurez Il 387 3 0,06 B C D
Con envase 18°C Madurez | 383 3 0,06 B C D
Sin envase 5°C Madurez Il 3,83 3 0,06 B C D
Conenvase 5°C Madurez Il 38 3 0,06 CcC D
Sin envase 18 °C Madurez | 3,73 3 0,06 C D E
Sin envase 5°C Madurez | 3,67 3 0,06 D E
Con envase 10°C Madurez | 363 3 0,06 D EF
Sin envase 10 °C Madurez | 343 3 0,06 EF
Con envase 5°C Madurez | 333 3 0,06 F
Elaborado: Escobar, M. 2015
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Figura 7. Evaluacion de pH

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la figura 7 se presenta los valores de pH de los 12 tratamientos que inicialmente fue de
(3,6-3,8) al dia 0, valores que clasifican a la carambola como una fruta muy acida, similar a lo
indicado por Camacho et al. (2011) para la pulpa de carambola (pH 3,45). El pH para los
tratamientos que duraron 12 dias presenté valores de (3,87-4,37), notandose un aumento leve

en almacenamiento a bajas temperaturas.
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4.4.4 Evaluacion de acidez

En la tabla 21 se presenta el analisis de varianza de acidez a los 6 dias, donde se observa
que para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un valor de Fisher calculado de 22,96,
valor altamente significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipdtesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrdndose para las fuentes de variacién Factor B, Factor C,
interaccion AXC, interaccion BxC valores de Fisher calculado altamente significativos; por el

contrario se registraron valores no significativos para las demas fuentes de variacion.

Tabla 21. ADEVA acidez dia 6

FT
FUENTEDE GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
VARIACION LIBERTAD
Total 35 0,05 0,00 0
Tratamientos 11 0,04 0,00 22,96 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,00 0,00 1,69 4,26 7,82 e
Factor B 2 0,01 0,00 27,07 3,40 5,61 o
Factor C 1 0,03 0,03 176,34 4,26 7,82 o
AxB 2 0,00 0,00 1,64 3,40 5,61 e
AxC 1 0,00 0,00 8,20 4,26 7,82 *
BxC 2 0,00 0,00 6,08 3,40 5,61 i
AxBxC 2 0,00 0,00 0,63 3,40 5,61 e
Error 24 0,00 0,00
Experimental
CV (%)= 6,02

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 6,02% que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de Tukey

En la prueba de tukey para la interaccion AxC se formaron tres rangos, destacandose la
interaccidn sin envase y madurez | y con envase a la misma madurez con una media de 0,24 g
ac. Citrico/100g con mayor acidez, por el contrario la interaccion sin envase y madurez 11 con

0,18 g ac. Citrico/100g fue la que presentd menor acidez.
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Tabla 22. Prueba de tukey para acidez dia 6 interaccion AxC

Factor A Factor C Medias N E.E. Rangos
Sin envase Madurez | 0,24 9 4,30E-03 A
Con envase Madurez | 0,24 9 4,30E-03 A
Con envase Madurez Il 0,19 9 4,30E-03 B
Sin envase Madurez Il 0,18 9 4,30E-03 C

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion BxC se formaron cuatro rangos, destacandose la

interaccion a5 °C y madurez |1 y a 10 °C a la misma madurez con una media de 0,26 y 0,25 ¢

ac. Citrico/100g respectivamente con mayor acidez, por el contrario la interaccion a 18 °C y

madurez Il con 0,17 g ac. Citrico/100g fue la que presentd menor acidez.

Tabla 23. Prueba de tukey para acidez dia 6 interaccion BxC

Factor B Factor C Medias N E.E. Rangos

5°C Madurez | 0,26 6 0,01 A

10 °C Madurez | 0,25 6 0,01 A

18 °C Madurez | 0,22 6 0,01 B

10 °C Madurez Il 0,20 6 0,01 B C

5°C Madurez Il 0,19 6 0,01 C

18 °C Madurez Il 0,17 6 0,01 D
Elaborado: Escobar, M. 2015
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Figura 8. Evaluacion de acidez

Elaborado: Escobar, M. 2015
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En la figura 8 se presenta los valores acidez de los 12 tratamientos que inicialmente fue
de (0,31-0,32) g &c. Citrico/100g al dia 0, valor similar a lo indicado por Camacho et al.
(2011) para la pulpa de carambola (0,415 %m/m, acido citrico). La acidez para los
tratamientos que duraron 12 dias presentaron valores de (0,14-0,21) g &c. Citrico/100g. El
fruto en almacenamiento a bajas temperaturas se vuelve mas dulce y menos &cido. (Vifas,
2013).

4.4.5 Duracion de la fruta por contaje de dias

Tiempo de vida util de la carambola

12.00 -
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0.00

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12
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Figura 9. Vida util de la carambola

Elaborado: Escobar, M. 2015

Los tratamientos T1, T2, T3, T7, T8 y T9 fueron los que mantuvieron a la fruta en
Optimas condiciones durante mas tiempo, por lo que pueden considerarse como los mas
adecuados. Estos seis tratamientos tuvieron tres variables, que fueron el indice de madurez, la
temperatura y el envase del producto. Considerando que el envase del producto no tiene
mayor grado de afectacion, se determina que el indice de madurez y temperatura son

variables que afectan directamente en el almacenamiento del producto.

En funcion a todo lo evaluado durante el presente estudio se obtiene como resultado que
el mejor tratamiento es el T3, ya que la temperatura adecuada de 10 °C, madurez 1y el
envase utilizado de malla de polietileno mantienen las caracteristicas del producto dentro de
los parametros Optimos establecidos para la comercializacion, conservandolo durante su vida

atil que fueron 12 dias.
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Los frutos almacenados a temperatura ambiente presentaron dafios al 7mo dia
coincidiendo con Andrade, Moreno y Concellon (2011) en una investigacién sobre la
influencia de la radiacion Uv-c como tratamiento postcosecha sobre carambola (Averrhoa
carambola L.) minimamente procesada almacenada en refrigeracion encontré que los frutos

control presentaron sintomas de dafio a los 7 dias.

4.4.6 Evaluacion de acido ascoérbico

Acido ascérbico
40
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15 = Acido ascérbico
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Dias

Figura 10. Evaluacion de &cido ascorbico durante 12 dias a los frutos de carambola

Elaborado: Escobar, M. 2015

La evaluacién de acido ascorbico se realiz6 al T3 (madurez I, 10 °C, con envase)
considerado como mejor tratamiento, que presenté valores de (36,20 mg de Ac.
Ascorbico/100g de fruta) al dia 1, hasta (29,50 mg de ac. Ascorbico/100g de fruta) al dia 12.
Los valores de acido ascorbico indicados por Grajales, Cardona & Orrego (2005) para la
carambola (24,8 mg de ac. Ascorbico/100g de fruta) coinciden con el presente estudio. El
rango entre el dia 1 y 12 muestran una diferencia de 6,70 mg/100g de fruta, manteniendo su

valor nutricional en el almacenamiento.
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4.4.7 Recuento de mohos y levaduras

El T3, considerado como mejor tratamiento presentd en el analisis microbioldgico valores
de <10 UFC/g al dia 1 y al dia 12 valores de recuento de mohos de 60 UFC/g y recuento de
levaduras de 70 UFC/g. Los valores de recuento de mohos y levaduras se encuentran dentro
del rango permisible para identificar nivel de buena calidad para frutas establecido por el
Ministerio de Salud y Proteccién Social (2013).

4.5 BALANCE DE MATERIALES

Frutos de carambola
\l, 15000 g

Recepcién

{ 15000

Seleccionado

\l, 14400 g

Clasificado

Tres lavados con agua
a4°C Lavado

Hipoclorito de sodio
200mg/l — Aguaa 4 °C Desinfectado

\l/ 14400 g

Envasado

\l, 14400 g
°T:5,10y 18 °C

En kavetas plasticas Almacenado

Mallas de polietileno

Figura 11. Balance de materiales

Elaborado: Escobar, M. 2015
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

Para la madurez fisiologica o de recoleccién de la fruta se debe tomar en cuenta los
siguientes parametros: color reflejado de 566 nm a 567 nm, saturacion de 4,0318% a
2,6932%, firmeza de 5,60 kgf a 5,16 kgf, sélidos solubles totales de 7,20 °Brix a 7,8
°Brix, pH de 3,50 a 3,65 y acidez de (0,31 a 0,32) g &c. Citrico/100g.

El rango de indice de madurez para la carambola en la caracterizacion fisica establece
un peso de (53,27 a 72,65) g, longitud de (74,30 a 81,92) mm, diametro de (43,57 a
53,53) mm, firmeza de (5,60 a 5,16) kgf y densidad de (0,82 a 1,11) g/ml.

Se debe tener en consideracién que la recepcion de la materia prima, seleccion,
clasificacion, lavado y desinfeccion son operaciones importantes que con la aplicacién
de principios de conservacion a 10 °C, reduce en un 15% el deterioro de la fruta e
incrementa su calidad.

El mejor tratamiento fue el T3 (con envase de malla de polietileno, almacenado a 10
°C, madurez 1) con 3,93 kgf de firmeza, 10,06 °Brix, 3,86 de pH, y 0,15 g Ac.
Citrico/100 g, por medio del cual se logr6 alargar la vida Gtil de la carambola a 12
dias.

Para la evaluacion nutricional se realizé un anélisis de vitamina C al tratamiento T3,
cuyo resultado fue de (36,20 a 29,50) mg/100g de fruta durante el almacenamiento a
12 dias.

Se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipdtesis alternativa es decir, el estado de
madurez y las operaciones de beneficio en postcosecha afectan el tiempo de

conservacion de la carambola.
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5.2 RECOMENDACIONES

» Aplicar todas las operaciones de postcosecha establecidas en el presente estudio ya
que da un valor agregado al producto incrementando su calidad.

» Realizar un estudio aplicando otros metodos de conservacion como atmosferas
modificas o recubrimientos comestibles adicionales a las operaciones de postcosecha
establecidas en el presente estudio para incrementar la vida util de la carambola sobre
los 12 dias.

» Se recomienda que para el transporte de esta fruta, que requiere mayor cuidado en su
manipulacion, se realice con un envase de malla de polietileno para evitar dafios
mecanicos u otras lesiones que pudieran deteriorar los frutos.

» Se recomienda una mayor intervencion por parte de las instituciones publicas y
privadas para generar programas de fomento agropecuario en el cultivo de la
carambola, con el cual se puede generar un impacto productivo en manejo, tratamiento
y comercializacion de este producto.

» La fruta de carambola puede ser utilizada para la elaboracién de mermeladas, jaleas,
conservas Yy otros derivados donde puede ser explotada agroindustrialmente
potenciando su cultivo.

» Se recomienda la aplicacion de operaciones de beneficio en la postcosecha de estas
frutas ya que no es necesaria numerosa mano de obra, ni instalaciones sofisticadas y

los costos son relativamente bajos.
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ANEXOS
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MADUREZ

B~ g ”
7 Y. UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
j WA M) AN LN Ol -
ki FICAYA
- Laboratorie de Andlisis Fisicos, Ouimicos y Microbioldgicos
Ftume N &7 - 2014
And s soRcitado por Gn U\ja Exrod |
Emore sa: Na aolca |
MI\A do. N aohen
Focha de moepeien: % @e scuen de 2015

Forta oe anowga Intormae: U ae 200.m o J01S

Cluac Bama |
Frovineie: noutue
J
v Muwsiin o dm Low
— Vol 1o usten
| Rosultodo
Paramamo Analizado LU T - Nt de ereayn
1 1 3 )
lcator renejado e 303 07 w9 x - [ R——— |
— — 1 4 4~
Haturasion “ 5340 284 1 ans 203 4,038 ™ Reflacmnciz
Los nesoMaos obtw idos TP S ———— amdzae
Asrtame e
g 7S A
-5 X e e—
— =

{ S .
Blog. 58 LUt Woreas
T¢cmica e Labom s io

L T e
Chdovy By 01000
hw IWRNITY

Vinon e fecorsl :n 8o N
AUROR03S Thonco 2 Rorte en el afe 2120 serd un rekente e oo Sk KO :'C" —
~ i
WOV EI0EN o0 ol P COF ESNEeS 02 XONENON MY RCORes et on

Ly Sraate

45



INFORME ACIDO ASCORBICO PARA EL T3 (MADUREZ I, 10°C, CON ENVASE)
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INFORME DE ANALISIS MICROBIOLOGICO PARA EL T3 (MADUREZ I, 10°C,
CON ENVASE)
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ADEVAS

FIRMEZA

En la tabla 24 se presenta el analisis de varianza de firmeza al dia 0, donde se observa que
para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 4,51, valor
altamente significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipétesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrdndose para las fuentes de variacion factor C y la interaccion BxC
valores de Fisher calculado altamente significativos; por el contrario se registraron valores no

significativos para las demas fuentes de variacion.

Tabla 24. ADEVA firmeza dia O

FT
FUENTE DE GRADOS SC CM FC 5% 1%
VARIACION DE
LIBERTAD
Total 35 1,75 0,05 0
Tratamientos 11 1,18 0,11 4,51 2,22 3,09 *x
Factor A 1 0,01 0,01 0,41 4,26 7,82 ns
Factor B 2 0,02 0,01 0,51 3,40 5,61 ne
Factor C 1 1,10 1,10 4,20 4,26 7,82 b
AXxB 2 0,01 0,00 0,14 3,40 5,61 ne
AxC 1 0,03 0,03 1,05 4,26 7,82 ne
BxC 2 0,02 0,01 169,00 3,40 5,61 -
AxBxC 2 0,00 0,00 0,00 3,40 5,61 ne
Error 24 0,57 0,02

Experimental

CV (%): 2,90

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determin6 un valor de 2,90 % que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos, destacandose la madurez | con

una media de 5,5 kgf como el que presentd la mayor firmeza.
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Tabla 25. Prueba de tukey para firmeza dia O factor C

Factor C Medias N E.E. Rangos
Madurez_| 55 18 0,04 A
Madurez_lI 5,15 18 0,04 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion BxC se formaron dos rangos destacandose la
madurez |, almacenado a 5°C con una media de 5,56 kgf ; la madurez I, almacenada a 18°C
con una media de 5,48 kgf y la madurez I, almacenada a 10°C con una media de 5,46 kgf
como los que presentaron mayor firmeza, por el contrario la madurez 11, almacenada a 10°C,
5°C y 18°C con medias de 5,16 kgf, 5,16kgf y 5,13 kgf respectivamente, son los que

presentaron menor firmeza.

Tabla 26. Prueba de tukey para firmeza dia 0 interaccion BxC

FactorB FactorC Medias N E.E. Rangos
5°C Madurez_| 5,56 6 0,06 A
18°C Madurez_| 5,48 6 0,06 A
10°C Madurez_| 5,46 6 0,06 A
10°C Madurez_lI 5,16 6 0,06 B
5°C Madurez_lI 5,16 6 0,06 B
18°C Madurez_lI 5,13 6 0,06 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la tabla 27 se presenta el analisis de varianza de firmeza a los 3 dias, donde se observa que
para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 4,23, valor
altamente significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipotesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para las fuentes de variacion factor C, interaccion AxC,
interaccion AxBXC, valores de Fisher calculado altamente significativos; por el contrario se

registraron valores no significativos para las demas fuentes de variacion.
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Tabla 27. ADEVA firmeza dia 3

FT
FUENTEDE GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
VARIACION LIBERTAD
Total 35 1,94 0,06 0
Tratamientos 11 1,28 0,12 4,23 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,01 0,01 0,24 4,26 7,82 e
Factor B 2 0,05 0,03 0,98 3,40 5,61 e
Factor C 1 0,23 0,23 8,43 4,26 7,82 **
AXxB 2 0,04 0,02 0,67 3,40 5,61 e
AxC 1 0,37 0,37 13,59 4,26 7,82 **
BxC 2 0,17 0,08 0,41 3,40 5,61 ne
AxBxC 2 0,41 0,20 7,44 3,40 5,61 o
Error 24 0,66 0,03

Experimental

CV (%): 3,39

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 3,39% que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos, destacandose la madurez | con
una media de 4,98 kgf como el que presentd la mayor firmeza, por el contrario la madurez Il

con 4,82 kgf es el que presentd menor firmeza.

Tabla 28. Prueba de tukey para firmeza dia 3 factor C

FactorC Medias N E.E. Rangos
Madurez_| 4,98 18 0,04 A
Madurez_lI 4,82 18 0,04 B

Elaborado: Escobar, M. 2015
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En la prueba de tukey para la interaccion AxC se formaron dos rangos destacandose la
madurez 1, con envase con una media de 5,09 kgf como el que presenté mayor firmeza, por el
contrario la madurez Il, con envase con una media de 4,73 kgf es el que presentd menor

firmeza.
Tabla 29. Prueba de tukey para firmeza dia 3 interacciéon AxC
FactorA FactorC Medias N E.E. Rangos
Con_envase Madurez_| 5,09 9 0,06 A
Sin_envase Madurez_lI 4,9 9 0,06 A B
Sin_envase Madurez_| 4,86 9 0,06 B
Con_envase Madurez_lI 4,73 9 0,06 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion AxBxC se formaron tres rangos destacandose la
madurez |, con envase, almacenada a 10 °C con una media de 5,32 kgf como el que presento
mayor firmeza, por el contrario la madurez 11, con envase, almacenada a 10 °C con una media

de 4,46 kgf es el que presentdé menor firmeza.

Tabla 30. Prueba de tukey para firmeza dia 3 interacciéon AxBxC

FactorA FactorB FactorC Medias N E.E.
Con_envase 10°C Madurez_| 5,32 3 0,1 A
Con_envase 18°C Madurez_| 4,99 3 0,1 A B
Con_envase 5°C Madurez_| 4,97 3 0,1 A B
Sin_envase 5°C Madurez_| 4,95 3 0,1 A B
Sin_envase 5°C Madurez_lI 4,94 3 0,1 A B C
Sin_envase 18°C Madurez_| 4,91 3 0,1 A B C
Sin_envase 18°C Madurez_lI 4,91 3 0,1 A B C
Con_envase 18°C Madurez_lI 4,9 3 0,1 A B C
Sin_envase 10°C Madurez_lI 4,87 3 0,1 A B C
Con_envase 5°C Madurez_lI 4,81 3 0,1 B C C
Sin_envase 10°C Madurez_| 4,71 3 0,1 B C
Con_envase 10°C Madurez_lI 4,46 3 0,1 C

Elaborado: Escobar, M. 2015
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En la tabla 31 se presenta el analisis de varianza de firmeza a los 6 dias, donde se observa que
para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 12,65, valor
altamente significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipdtesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para las fuentes de variacion Factor B, Factor C y la
interaccion BxC valores de Fisher calculado altamente significativos; por el contrario se

registraron valores no significativos para las demaés fuentes de variacion.

Tabla 31. ADEVA firmeza dia 6

FT
FUENTE DE GRADOS SC CM FC 5% 1%
VARIACION DE
LIBERTAD
Total 35 9,54 0,27 0
Tratamientos 11 8,14 0,74 12,65 2,22 3,09 **
Factor A 0,04 0,04 0,68 4,26 782 ™

1
Factor B 2 6,63 331 5668 340 5,61 **
Factor C 1 0,76 0,76 1295 426 7,82 *
AxB 2 0,15 0,08 1,32 340 561 ™
AxC 1 0,03 0,03 044 426 782 ™
BxC 2 0,46 0,23 6,36 340 561 *
AxBxC 2 0,07 0,04 0,62 340 561 ™

Error 24 1,40 0,06
Experimental

CV (%): 5,69

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 5,69% que indica
homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor B se formaron dos rangos destacandose las temperaturas a
5y 10°C, con una media de 4,57 y 4,54 kgf respectivamente, a estas temperaturas las frutas
presentaron mayor firmeza, por el contrario a 18 °C con 3,64 kgf es el que presentdé menor

firmeza.
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Tabla 32. Prueba de tukey para firmeza dia 6 factor B

Factor B Medias N E.E. Rangos
5°C 4,57 12 0,07 A

10°C 4,54 12 0,07 A

18°C 3,64 12 0,07 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos destacandose la madurez | con
una media de 4,4 kgf como el que presenté mayor firmeza, por el contrario la madurez Il con

4,11 kgf es el que presentd menor firmeza.

Tabla 33. Prueba de tukey para firmeza dia 6 factor C

Factor C Medias N E.E. Rangos
Madurez | 4.4 18 0,06 A
Madurez Il 4,11 18 0,06 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion BxC se formaron cuatro rangos, destacandose la
interaccion 10°C y madurez I, con una media de 4,76 kgf como el que presentd la mayor
firmeza, por el contrario la interaccion 18°C y madurez Il con 3,42 kgf es el que presentd
menor firmeza.

Tabla 34. Prueba de tukey para firmeza dia 6 interacciéon BxC

Factor B Factor C Medias N E.E. Rangos
10°C Madurez | 4,76 6 0,1 A
5°C Madurez I 4,59 6 0,1 A B
5°C Madurez | 4,56 6 0,1 A B
10°C Madurez I 4,32 6 0,1 B
18°C Madurez | 3,87 6 0,1 C
18°C Madurez Il 3,42 6 0,1 D

Elaborado: Escobar, M. 2015
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En la tabla 35 se presenta el anélisis de varianza de firmeza a los 9 dias, donde se observa que
para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 76,83, valor
altamente significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipdtesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para las fuentes de variacion factor B y la interaccion BxC
valores de Fisher calculado altamente significativos y significativos; por el contrario se

registraron valores no significativos para las demés fuentes de variacion.

Tabla 35. ADEVA firmeza dia 9

FT
FUENTE I;)E GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
VARIACION LIBERTAD
Total 35 111,52 3,19 0
Tratamientos 11 108,44 9,86 76,83 222 3,09 *
Factor A 1 0,15 0,15 1,20 426 782 ™
Factor B 2 106,41 53,20 41465 3,40 561 **
Factor C 1 0,08 0,08 0,65 426 782 ™
AXxB 2 0,35 0,18 1,37 340 561 ™
AxC 1 0,09 0,09 0,69 426 782 ™
BxC 2 1,07 0,54 3,74 340 561 *
AxBxC 2 0,29 0,14 1,12 340 561 ™
Error 24 3,08 0,13

Experimental

CV (%): 14,73

En lo que respecta al coeficiente de variaciéon se determind un valor de 14,73 % que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor B se formaron dos rangos, destacandose la temperatura de
almacenamiento a 5 °C con una media de 3,65 kgf, la temperatura de almacenamiento a 10 °C

con una media de 3,65 kgf como los que presentaron mayor firmeza.
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Tabla 36. Prueba de tukey para firmeza dia 9 factor B

FactorB Medias N E.E. Rangos
5°C 3,65 12 0,10 A
10°C 3,65 12 0,10 A
18°C 0,00 12 0,10 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion BxC se formaron dos rangos destacandose la
madurez |, almacenada a 10 °C con una media de 3,93 kgf como el que presentd mayor

firmeza.

Tabla 37. Prueba de tukey para firmeza dia 9 interaccién BxC

FactorB FactorC Medias N E.E. Rangos
10°C Madurez_| 3,93 6 0,15 A
5°C Madurez_lI 3,78 6 0,15 A
5°C Madurez_| 3,51 6 0,15 A
10°C Madurez_lI 3,37 6 0,15 A
18°C Madurez_lI 0,00 6 0,15 B
18°C Madurez_| 0,00 6 0,15 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la tabla 38 se presenta el anélisis de varianza de firmeza a los 12 dias, donde se observa
que para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 158,34, valor
altamente significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipétesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para las fuentes de variacion factor B, factor C y la
interaccion BxC valores de Fisher calculado altamente significativos; por el contrario se

registraron valores no significativos para las demas fuentes de variacion.
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Tabla 38. ADEVA firmeza dia 12

FT
FUENTEDE  GRADOS DE sC CM FC 5% 1%
VARIACION  LIBERTAD
Total 35 106,77 3,05 0
Tratamientos 11 105,32 957 15834 222 3,09 **
Factor A 0,04 004 062 426 782 ™

1
Factor B 2 63,94 31,97 528,67 3,40 561  **
Factor C 1 15,73 15,73 260,20 4,26 7,82
AxB 2 0,15 0,08 1,27 3,40 561 ™
AxC 1 0,16 0,16 2,65 4,26 782 ™
BxC 2 25,21 12,60 270,85 3,40 561  *
AxBxC 2 0,09 0,05 0,77 3,40 561 ™

Error 24 1,45 0,06
Experimental

CV(%): 14,47

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 14,47 % que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor B se formaron tres rangos, destacandose la temperatura de

almacenamiento 5°C, con una media de 3,26 kgf como el que present6 la mayor firmeza.

Tabla 39. Prueba de tukey para firmeza dia 12 factor B

FactorB Medias N E.E. Rangos
5°C 3,26 12 0,07 A
10°C 1,84 12 0,07 B
18°C 0,00 12 0,07 C

Elaborado: Escobar, M. 2015
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En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos destacandose la madurez I con
una media de 2,36 kgf como el que presentd mayor firmeza, por el contrario la madurez 11 con

1,04 kgf es que el presenté menor firmeza.

Tabla 40. Prueba de tukey para firmeza dia 12 factor C

FactorC Medias N E.E. Rangos
Madurez_| 2,36 18 0,06 A
Madurez_lI 1,04 18 0,06 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion BxC se formaron tres rangos destacandose la
madurez |, almacenada a 10°C con una media de 3,68 kgf; la madurez I, almacenado a 5°C

con una media de 3,40 kgf, como los que presentaron mayor firmeza.

Tabla 41. Prueba de tukey para firmeza dia 12 interaccion BxC

FactorB FactorC Medias N E.E. Rangos
10°C Madurez_| 3,68 6 0,10 A
5°C Madurez_| 3,40 6 0,10 A B
5°C Madurez_lI 3,11 6 0,10 B
18°C Madurez_lI 0,00 6 0,10 C
18°C Madurez_| 0,00 6 0,10 C
10°C Madurez_lI 0,00 6 0,10 C

Elaborado: Escobar, M. 2015
°Brix
En la tabla 42 se presenta el analisis de varianza de °Brix a los 0 dias, donde se observa que
para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 37,83, valor
altamente significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipétesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para la fuente de variaciéon factor C valores de Fisher

calculado altamente significativos; por el contrario se registraron valores no significativos

para las demas fuentes de variacion.
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Tabla 42. ADEVA ° °Brix dia 0

FT
FUENTE DE GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
VARIACION LIBERTAD
Total 35 3,79 0,11 0
Tratamientos 11 3,58 0,33 37,83 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,01 0,01 0,81 426 782 ™
Factor B 2 0,01 0,00 0,52 340 561 ™
Factor C 1 3,55 3,55 411,90 426 782 °
AxB 2 0,00 0,00 0,13 340 561 ™
AxC 1 0,00 0,00 0,29 426 782 ™
BxC 2 0,01 0,00 1,33 340 561 ™
AxBxC 2 0,01 0,00 0,39 340 561 ™
Error 24 0,21 0,01

Experimental

CV (%): 1,25

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 1,25% que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos, destacandose la madurez 11
con una media de 7,76 °Brix como el que present6 la mayor sélidos solubles totales, por el
contrario la madurez | con una media de 7,13 °Brix fue el que presentd menor sélidos

solubles totales.

Tabla 43. Prueba de tukey para °Brix dia 0 factor C

FactorC Medias N E.E. Rangos
Madurez_lI 7,76 18 0,02 A
Madurez_| 7,13 18 0,02 B

Elaborado: Escobar, M. 2015
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En la tabla 44 se presenta el analisis de varianza de °Brix a los 3 dias, donde se observa que
para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 9,43, valor
altamente significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipdtesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para la fuente de variacion factor C, interaccion BxC
valores de Fisher calculado altamente significativos; por el contrario se registraron valores no

significativos para las demas fuentes de variacion.

Tabla 44. ADEVA °Brix dia 3

FT
FUENTE DE GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
VARIACION LIBERTAD
Total 35 8,70 0,25 0
Tratamientos 11 7,06 0,64 9,43 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,27 027 392 426 782 ™
Factor B 2 0,39 0,19 286 340 561 "™
Factor C 1 5,68 568 8347 426 7,82
AxB 2 0,04 002 026 340 561 ™
AxC 1 0,10 010 147 426 782 ™
BxC 2 0,55 0,27 13,00 340 561
AxBxC 2 0,04 002 031 340 561 ™
Error Experimental 24 1,63 0,07

CV (%): 3,32

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 3,32 % que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos, destacandose la madurez 1l
con una media de 8,27 °Brix como el que presentd la mayor sélidos solubles, por el contrario

la madurez | con una media de 7,47 °Brix fue el que presentd menor solidos solubles totales.
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Tabla 45. Prueba de tukey para °Brix dia 3 factor C

FactorC Medias N E.E. Rangos
Madurez_lI 8,27 18 0,06 A
Madurez_| 7,47 18 0,06 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion BxC se formaron tres rangos destacandose la
madurez 1, almacenada a 18°C con una media de 8,57 °Brix como el que presenté mayor
solidos solubles totales, por el contrario la madurez 1, almacenada a 18°C con una media de
7,45 °Brix presentd menor sélidos solubles totales.

Tabla 46. Prueba de tukey para °Brix dia 3 interaccion BxC

FactorB FactorC Medias N E.E. Rangos
18°C Madurez_lI 8,57 6 0,11 A
10°C Madurez_lI 8,22 6 0,11 A B
5°C Madurez_lI 8,02 6 0,11 B
5°C Madurez_| 7,5 6 0,11 C
10°C Madurez_| 7,47 6 0,11 C
18°C Madurez_| 7,45 6 0,11 C

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la tabla 47 se presenta el analisis de varianza de °Brix a los 6 dias, donde se observa que
para la fuente de variacién tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 8,46, valor
altamente significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipdtesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para las fuentes de variacion Factor B, Factor C valores de
Fisher calculado altamente significativos; por el contrario se registraron valores no

significativos para las demas fuentes de variacion.
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Tabla 47. ADEVA °Brix dia 6

FT

FUENTE DE GRADOS DE SC
VARIACION LIBERTAD
Total 35 24,16
Tratamientos 11 19,21
Factor A 1 0,05
Factor B 2 15,22
Factor C 1 2,05
AXxB 2 0,11
AxC 1 0,22
BxC 2 0,71
AxBxC 2 0,84
Error 24 4,95

Experimental

CM

0,69
1,75

0,05
7,61
2,05
0,05
0,22
0,35
0,42
0,21

FC

8,46

0,26
36,88
9,95
0,26
1,06
0,84
2,04

5%

2,22

4,26
3,40
4,26
3,40
4,26
3,40
3,40

1%

3,09

7,82
5,61
7,82
5,61
7,82
5,61
5,61

*%*

ns

*%

*%

ns

ns

ns

ns

CV (%): 5,22

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determiné un valor de 5,22% que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor B se formaron tres rangos destacandose la temperatura a

18°C, con una media de 9,54 °Brix que presentd mayor solidos solubles totales, por el

contrario a 5 °C con 7,96 °Brix es el que presentd menor sélidos solubles totales.

Tabla 48. Prueba de tukey para °Brix factor B

Factor B Medias N E.E. Rangos
18°C 9,54 12 0,13 A
10°C 8,6 12 0,13 B
5°C 7,96 12 0,13 C

Elaborado: Escobar, M. 2015
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En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos destacandose la madurez 11 con

una media de 8,94 °Brix como el que presenté mayor solidos solubles totales, por el contrario

la madurez | con 8,46 °Brix es el que presentd menor sélidos solubles totales.

Tabla 49. Prueba de tukey para °Brix factor C

Factor C Medias E.E. Rangos
Madurez Il 8,94 18 0,11
Madurez | 8,46 18 0,11 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la tabla 50 se presenta el analisis de varianza de °Brix a los 9 dias, donde se observa que

para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 221,69, valor

altamente significativo en comparacién a su correspondiente tabular al 1% y 5% de

probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipotesis alterna y se realiza el desglose

del arreglo factorial, registrandose para la fuente de variacion factor B, valores de Fisher

calculado altamente significativos; por el contrario se registraron valores no significativos

para las demas fuentes de variacion.

Tabla 50. ADEVA °Brix dia 9

FT
FUENTE DE GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
VARIACION LIBERTAD
Total 35 653,26 18,66 0
Tratamientos 11 646,89 58,81 221,69 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,17 0,17 0,65 4,26 782 ™
Factor B 2 645,84 322,92 1217,28 3,40 561  **
Factor C 1 0,20 0,20 0,76 4,26 782 ™
AXxB 2 0,44 0,22 0,82 3,40 561 ™
AxC 1 0,02 0,02 0,08 4,26 782 ™
BxC 2 0,13 0,07 1,65 3,40 561 ™
AxBxC 2 0,08 0,04 0,15 3,40 561 ™
Error 24 6,37 0,27

Experimental

CV (%): 8,63
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En lo que respecta al coeficiente de variacion se determiné un valor de 8,63 % que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor B se formaron tres rangos, destacandose la temperatura de
almacenamiento a 10 °C con una media de 9,38 °Brix como el que presentd mayores solidos

solubles totales.

Tabla 51. Prueba de tukey para °Brix dia 9 factor B

FactorB Medias N E.E. Rangos
10°C 9,38 12 0,15 A
5°C 8,53 12 0,15 B
18°C 0,00 12 0,15 C

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la tabla 52 se presenta el analisis de varianza de °Brix a los 12 dias, donde se observa que
para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 433,25, valor
altamente significativo en comparacién a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hip6tesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para la fuente de variacion factor B, factor C, interaccion
BxC valores de Fisher calculado altamente significativos; por el contrario se registraron

valores no significativos para las demas fuentes de variacion.
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Tabla 52. ADEVA °Brix dia 12

FT
FUENTE DE GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
VARIACION LIBERTAD
Total 35 842,20 24,06 0
Tratamientos 11 837,98 76,18 433,25 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,15 0,15 0,84 426 782 ™
Factor B 2 537,35 268,67 1528,00 340 5,61 **
Factor C 1 106,43 106,43 605,31 426 7,82 *
AxB 2 0,17 0,08 0,48 340 561 ™
AxC 1 0,00 0,00 0,01 426 782 ™
BxC 2 193,87 96,93 16617,19 3,40 561 *
AxBxC 2 0,01 0,01 0,03 340 561 ™
Error 24 4,22 0,18

Experimental
CV (%): 8,70

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 8,70 % que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor B se formaron tres rangos destacandose la temperatura a
5°C, con una media de 9,46 °Brix que presentd mayor sélidos solubles totales.

Tabla 53. Prueba de tukey para °Brix dia 12 factor B

FactorB Medias N E.E. Rangos
5°C 9,46 12 0,12 A
10°C 5,00 12 0,12 B
18°C 0,00 12 0,12 C

Elaborado: Escobar, M. 2015
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En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos destacandose la madurez I, con
una media de 6,54 °Brix que presentd mayor sélidos solubles totales, por el contrario la

madurez Il con una media de 3,10 °Brix que presenté menor sélidos solubles totales.

Tabla 54. Prueba de tukey para °Brix dia 12 factor C

FactorC Medias N E.E. Rangos
Madurez_| 6,54 18 0,10 A
Madurez_lI 3,10 18 0,10 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion BxC se formaron dos rangos destacandose la
madurez |, almacenada a 10°C con una media de 10 °Brix como el que presentd6 mayor

s6lidos solubles totales.

Tabla 55. Prueba de tukey para °Brix dia 12 interaccion BxC

FactorB FactorC Medias N E.E.
10°C Madurez_| 10,00 6 0,17 A
5°C Madurez_| 9,62 6 0,17 A
5°C Madurez_lI 9,30 6 0,17 A
18°C Madurez_lI 0,00 6 0,17 B
10°C Madurez_lI 0,00 6 0,17 B
18°C Madurez_| 0,00 6 0,17 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

pH

En la tabla 56 se presenta el analisis de varianza de pH a los 0 dias, donde se observa que para
la fuente de variacién tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 4,96, valor altamente
significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de probabilidad
estadistica, por tal motivo se acepta la hipdtesis alterna y se realiza el desglose del arreglo
factorial, registrandose para las fuentes de variacién factor C valores de Fisher calculado
altamente significativos; por el contrario se registraron valores no significativos para las

demas fuentes de variacion.
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Tabla 56. ADEVA pH dia 0

FT
FUENTE DE GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
VARIACION LIBERTAD
Total 35 0,33 0,01 0
Tratamientos 11 0,23 0,02 4,96 2,22 3,09 *x
Factor A 1 0,00 0,00 0,60 4,26 782 ™
Factor B 2 0,01 0,00 0,60 3,40 561 ™
Factor C 1 0,20 0,20 48,60 4,26 782 7
AXxB 2 0,00 0,00 0,60 3,40 561 ™
AxC 1 0,00 0,00 0,60 4,26 7,82 ns
BxC 2 0,01 0,00 1,00 3,40 5,61 ns
AxBxC 2 0,00 0,00 0,60 3,40 561 ™
Error 24 0,10 0,00

Experimental

CV (%): 1,75

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 1,75% que indica
homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos, destacAndose la madurez |1
con una media de 3,77 como el que presenté mayor pH, por el contrario la madurez | con una

media de 3,62 fue el que presenté menor pH.

Tabla 57. Prueba de tukey para pH dia 0 factor C

FactorC Medias N E.E. Rangos
Madurez_lI 3,77 18 0,02 A
Madurez_| 3,62 18 0,02 B

Elaborado: Escobar, M. 2015
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En la tabla 58 se presenta el analisis de varianza de pH a los 3 dias, donde se observa que para
la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 17,03, valor altamente
significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de probabilidad
estadistica, por tal motivo se acepta la hipdtesis alterna y se realiza el desglose del arreglo
factorial, registrandose para las fuentes de variacion factor B, interaccion AxB, interaccion
AXC, interaccion AxBxC valores de Fisher calculado altamente significativos; por el contrario

se registraron valores no significativos para las demés fuentes de variacion.

Tabla 58. ADEVA pH dia 3

FT
FUENTEDE  GRADOS sSC CM FC 5% 1%
VARIACION DE
LIBERTAD
Total 35 1,06 0,03 0
Tratamientos 11 0,94 0,09 17,03 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,01 0,01 2,72 4,26 782 ™
Factor B 2 0,11 0,06 11,06 3,40 561
Factor C 1 0,01 0,01 2,72 4,26 782 ™
AxB 2 0,17 0,08 16,72 3,40 561
AxC 1 0,47 0,47 93,39 4,26 782 7
BxC 2 0,04 0,02 0,29 3,40 561 ™
AxBxC 2 0,13 0,06 12,72 3,40 5,61 **
Error 24 0,12 0,00

Experimental

CV (%): 1,90

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 1,90% que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor B se formaron dos rangos, destacandose la temperatura de
almacenamiento a 10°C con una media de 3,81 como el que presento la mayor pH, por el
contrario la temperatura de almacenamiento a 18°C con una media de 3,70 y la temperatura

de almacenamiento a 5°C con una media de 3,68 fueron los que presentaron menor pH.
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Tabla 59. Prueba de tukey para pH dia 3 factor B

FactorB Medias N E.E. Rangos
10°C 3,81 12 0,02 A
18°C 3,7 12 0,02 B
5°C 3,68 12 0,02 B

Elaborado: Escobar, M. 2015
En la prueba de tukey para la interaccion AxB se formaron tres rangos, destacandose la
temperatura de almacenamiento a 10°C, con envase, con una media de 3,88 como el que

presentd la mayor pH, por el contrario la temperatura de almacenamiento a 5°C, con envase,
con una media de 3,60 presenté menor pH.

Tabla 60. Prueba de tukey para pH dia 3 interaccion AxB

FactorA FactorB Medias N E.E. Rangos
Con_envase 10°C 3,88 6 0,03 A
Sin_envase 5°C 3,77 6 0,03 AB
Sin_envase 18°C 3,75 6 0,03 B
Sin_envase 10°C 3,73 6 0,03 B
Con_envase 18°C 3,65 6 0,03 BC
Con_envase 5°C 3,6 6 0,03 C

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion AXC se formaron dos rangos, destacandose la
madurez 11, sin envase, con una media de 3,84 como el que presentd la mayor pH, por el

contrario la madurez 11, con envase, con una media de 3,58 presenté menor pH.

Tabla 61. Prueba de tukey para pH dia 3 interaccién AxC

FactorA FactorC Medias N E.E. Rangos
Sin_envase Madurez_lI 3,84 9 0,02 A
Con_envase Madurez_| 3,84 9 0,02 A
Sin_envase Madurez_| 3,66 9 0,02 B
Con_envase Madurez_lI 3,58 9 0,02 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

69



En la prueba de tukey para la interaccion AXBXC se formaron seis rangos, destacandose la
madurez 1, con envase, almacenado a 10°C con una media de 4,03 como el que presentd el
mayor pH, por el contrario la madurez Il, con envase, almacenado a 5°C con una media de

3,43 present6 menor pH.

Tabla 62. Prueba de tukey para pH dia 3 interaccién AxBxC

FactorA FactorB FactorC Medias N E.E. Rangos
Con_envase 10°C Madurez_| 4,03 3 0,04 A
Sin_envase 10°C Madurez_lI 3,93 3 0,04 A B
Sin_envase 5°C Madurez_lI 3,87 3 0,04 A B C
Sin_envase 18°C Madurez_| 3,77 3 0,04 B C D
Con_envase 5°C Madurez_| 3,77 3 0,04 B C D
Con_envase 10°C Madurez_lI 3,73 3 0,04 B C DE
Con_envase 18°C Madurez_| 3,73 3 0,04 B C DE
Sin_envase 18°C Madurez_lI 3,73 3 0,04 B C DE
Sin_envase 5°C Madurez_| 3,67 3 0,04 C D E
Con_envase 18°C Madurez_lI 3,57 3 0,04 D E F
Sin_envase 10°C Madurez_| 3,53 3 0,04 E F
Con_envase 5°C Madurez_lI 3,43 3 0,04 F

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la tabla 63 se presenta el analisis de varianza de pH a los 6 dias, donde se observa que para
la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 18,24, valor altamente
significativo en comparacién a su correspondiente tabular al 1% y 5% de probabilidad
estadistica, por tal motivo se acepta la hipotesis alterna y se realiza el desglose del arreglo
factorial, registrandose para las fuentes de variacion Factor B, Factor C, interaccién AxB,
interaccion AxBxC valores de Fisher calculado altamente significativos; por el contrario se

registraron valores no significativos para las demas fuentes de variacion.
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Tabla 63. ADEVA pH dia 6

FT
FUENTEDE GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
VARIACION LIBERTAD
Total 35 2,56 0,07 0
Tratamientos 11 2,29 0,21 18,24 2,22 3,09 *x
Factor A 1 0,00 0,00 0,00 4,26 7,82 ns
Factor B 2 0,68 0,34 30,02 3,40 5,61 *x
Factor C 1 1,28 1,28 112,78 4,26 7,82 *x
AXxB 2 0,20 0,10 8,85 3,40 5,61 *x
AxC 1 0,00 0,00 0,10 4,26 7,82 ns
BxC 2 0,02 0,01 0,18 3,40 5,61 ns
AxBxC 2 0,10 0,05 4,27 3,40 5,61 *
Error 24 0,27 0,01

Experimental
CV (%): 2,81

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determiné un valor de 2,81% que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de Tukey

En la prueba de tukey para el factor B se formaron dos rangos destacandose la temperatura a
18°C, con una media de 3,98 que presentdé mayor pH, por el contrario a 10 y 5°C con 3,74 y

3,66 respectivamente, presentaron menor pH .

Tabla 64. Prueba de tukey para pH dia 6 factor B

Factor B Medias n E.E. Rangos
18°C 3,98 12 0,03 A
10°C 3,74 12 0,03 B
5°C 3,66 12 0,03 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos destacandose la madurez 11,
con una media de 3,98 que presentd mayor pH, por el contrario la madurez | con 3,61

presentd menor pH.

71



Tabla 65. Prueba de tukey para pH dia 6 factor C

Factor C Medias n E.E. Rangos
Madurez Il 3,98 18 0,03 A
Madurez | 3,61 18 0,03 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion AxB se formaron tres rangos, destacandose la
interaccion con envase a 18°C y sin envase a la misma temperatura con una media de 3,98
con mayor pH, por el contrario la interaccion con envase y 5°C con 3,57 que presenté menor
pH.

Tabla 66. Prueba de tukey para pH dia 6 interaccion AxB

Factor A Factor B Medias n E.E. Rangos
Con envase 18°C 3,98 6 0,04 A
Sin envase 18°C 3,98 6 0,04 A
Con envase 10°C 3,83 6 0,04 A B
Sin envase 5°C 3,75 6 0,04 B C
Sin envase 10°C 3,65 6 0,04 B C
Con envase 5°C 3,57 6 0,04 C

Elaborado: Escobar, M. 2015
En la prueba de tukey para la interaccion AxBxC se formaron seis rangos, destacandose la
interaccién sin envase a 18°C madurez |1, con una media de 4,23 como el que presentd la
mayor pH, por el contrario la interaccidén con envase a 5°C madurez | con 3,33 es el que

presentd menor pH.

Tabla 67. Prueba de tukey para pH dia 6 interaccion AxBxC

Factor A Factor Factor C Medias n E.E. Rangos
B

Sin envase 18°C Madurez Il 4,23 3 006 A
Con envase 18°C Madurez Il 4,13 3 006 A B
Con envase 10°C Madurez Il 4,03 3 006 A B C
Sin envase 10°C Madurez Il 3,87 3 0,06 B C D
Con envase 18°C Madurez | 3,83 3 0,06 B C D
Sin envase 5°C Madurez Il 3,83 3 0,06 B CD
Con envase 5°C Madurez Il 3,8 3 0,06 C D
Sin envase 18°C Madurez | 3,73 3 0,06 C D E
Sin envase 5°C Madurez | 3,67 3 0,06 D E
Con envase 10°C Madurez | 3,63 3 0,06 D E F
Sin envase 10°C Madurez | 3,43 3 0,06 E F
Con envase 5°C Madurez | 3,33 3 0,06 F

Elaborado: Escobar, M. 2015
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En la tabla 68 se presenta el analisis de varianza de pH a los 9 dias, donde se observa que para

la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 383,90, valor altamente

significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de probabilidad

estadistica, por tal motivo se acepta la hipdtesis alterna y se realiza el desglose del arreglo

factorial, registrandose para las fuentes de variacion Factor B, Factor C, interaccion BxC

valores de Fisher calculado altamente significativos; por el contrario se registraron valores no

significativos para las demas fuentes de variacion.

Tabla 68. ADEVA pH dia 9

FT
FUENTE DE GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
VARIACION LIBERTAD
Total 35 120,33 3,44 0
Tratamientos 11 119,65 10,88 383,90 2,22 3,09 *k
Factor A 1 0,01 0,01 0,48 426 782 ™
Factor B 2 117,83 58,92 2079,38 3,40 5,61 fad
Factor C 1 1,03 1,03 36,48 4,26 7,82 i
AXB 2 0,13 0,06 2,25 3,40 5,61 ns
AxC 1 0,08 0,08 2,83 4,26 7,82 ns
BxC 2 0,52 0,26 12,84 340 561
AxBxC 2 0,04 0,02 0,72 3,40 5,61 ns
Error 24 0,68 0,03

Experimental

CV (%): 6,58

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 6,58 % que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor B se formaron dos rangos destacandose la temperatura de

almacenamiento a 10°C con una media de 3,87 y la temperatura de almacenamiento a 5°C con

una media de 3,81con mayor pH.
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Tabla 69. Prueba de tukey para pH dia 9 factor B

FactorB Medias N E.E. Rangos
10°C 3,87 12 0,05 A
5°C 3,81 12 0,05 A
18°C 0,00 12 0,05 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos destacandose la madurez Il con
una media de 2,73 que presentd mayor pH, por el contrario la madurez | con una media de
2,39 presentd menor pH.

Tabla 70. Prueba de tukey para pH dia 9 factor C

FactorC Medias N E.E. Rangos
Madurez_lI 2,73 18 0,04 A
Madurez_| 2,39 18 0,04 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion BxC se formaron tres rangos, destacandose la
interaccién madurez 1l almacenado a 10°C con una media de 4,13 y la interaccién madurez 1l

almacenado a 5°C con una media de 4,05 fueron los que presentaron mayor pH.

Tabla 71. Prueba de tukey para pH dia 9 interaccién BxC

FactorB FactorC Medias N E.E. Rangos
10°C Madurez_lI 4,13 6 0,07 A
5°C Madurez_lI 4,05 6 0,07 A
10°C Madurez_| 3,60 6 0,07 B
5°C Madurez_| 3,57 6 0,07 B
18°C Madurez_|I 0,00 6 0,07 C
18°C Madurez_| 0,00 6 0,07 C

Elaborado: Escobar, M. 2015
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En la tabla 72 se presenta el analisis de varianza de pH a los 12 dias, donde se observa que
para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 1763,14, valor
altamente significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipdtesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para las fuentes de variacion Factor B, Factor C,
interaccion BxC valores de Fisher calculado altamente significativos; por el contrario se

registraron valores no significativos para las demaés fuentes de variacion.

Tabla 72. ADEVA pH dia 12

FT
FUENTEDE GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
VARIACION LIBERTAD
Total 35 145,64 4,16 0
Tratamientos 11 145,46 13,22 1763,14 2,22 3,09 o
Factor A 1 0,02 0,02 2,37 4,26 7,82 e
Factor B 2 99,28 49,64 6618,81 3,40 5,61 o
Factor C 1 12,25 12,25 1633,33 4,26 7,82 o
AxB 2 0,02 0,01 1,04 3,40 5,61 e
AxC 1 0,00 0,00 0,59 4,26 7,82 ne
BxC 2 33,86 16,93 1172,08 3,40 5,61 i
AxBxC 2 0,03 0,01 1,93 3,40 5,61 ne
Error 24 0,18 0,01

Experimental

CV (%): 4,32

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 4,32 % que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor B se formaron tres rangos destacandose la temperatura de

almacenamiento a 5°C con una media de 4,07 con mayor pH.
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Tabla 73. Prueba de tukey para pH dia 12 factor B

FactorB Medias N E.E. Rangos
5°C 4,07 12 0,03 A
10°C 1,95 12 0,03 B
18°C 0,00 12 0,03 C

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos destacdndose la madurez | con
una media de 2,59 que presentd mayor pH, por el contrario la madurez Il con una media de

1,42 que presentd menor pH.

Tabla 74. Prueba de tukey para pH dia 12 factor C

FactorC Medias N E.E. Rangos
Madurez_| 2,59 18 0,02 A
Madurez_Il 1,42 18 0,02 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion BxC se formaron tres rangos, destacandose la

interaccién madurez Il almacenado a 5°C con una media de 4,27 que presentd mayor pH.

Tabla 75. Prueba de tukey para pH dia 12 interacciéon BxC

FactorB FactorC Medias N E.E. Rangos
5°C Madurez_lI 4,27 6 0,04 A
10°C Madurez_| 3,90 6 0,04 B
5°C Madurez_| 3,87 6 0,04 B
18°C Madurez_lI 0,00 6 0,04 C
18°C Madurez_| 0,00 6 0,04 C
10°C Madurez_|I 0,00 6 0,04 C

Elaborado: Escobar, M. 2015

76



ACIDEZ

En la tabla 76 se presenta el analisis de varianza de acidez a los O dias, donde se observa que
para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 4,70, valor
altamente significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipétesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para las fuentes de variacion factor C valores de Fisher
calculado altamente significativos; por el contrario se registraron valores no significativos

para las demas fuentes de variacion.

Tabla 76. ADEVA acidez dia 0

FT
FUENTEDE  GRADOS SC CM FC 5% 1%
VARIACION DE
LIBERTAD
Total 35 0,00 0,00 0
Tratamientos 11 0,00 0,00 4,70 222 3,09 *
Factor A 1 0,00 0,00 0,06 426 782 ™
Factor B 2 0,00 0,00 3,06 340 561 ™
Factor C 1 0,00 0,00 39,06 426 7,82  **
AxB 2 0,00 0,00 1,19 340 561 ™
AxC 1 0,00 0,00 1,56 426 782 ™
BxC 2 0,00 0,00 0,54 340 561 ™
AxBxC 2 0,00 0,00 0,81 340 561 ™
Error 24 0,00 0,00

Experimental

CV (%): 2,14

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 2,14 % que indica
homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos destacandose la madurez I con
una media de 0,32 g ac.Citrico/100g de fruta que presentd mayor acidez, por el contrario la

madurez Il con una media de 0,31 g &c.Citrico/100g de fruta presenté menor acidez.
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Tabla 77. Prueba de tukey para acidez dia O factor C

FactorC Medias n E.E. Rangos
Madurez_| 0,32 18 1,60E-03 A
Madurez_lI 0,31 18 1,60E-03 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la tabla 78 se presenta el analisis de varianza de acidez a los 3 dias, donde se observa que
para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 33,20, valor
altamente significativo en comparacién a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipotesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para las fuentes de variacion factor A, factor B, factor C,
interaccion AXC, interaccion BxC valores de Fisher calculado altamente significativos; por el

contrario se registraron valores no significativos para las demas fuentes de variacion.

Tabla 78. ADEVA acidez dia 3

FT
FUENTE DE GRADOS SC CM FC 5% 1%
VARIACION DE
LIBERTAD
Total 35 0,03 0,00 0
Tratamientos 11 0,03 0,00 33,20 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,00 0,00 50,70 426 7,82 **
Factor B 2 0,00 0,00 16,03 3,40 5,61 **
Factor C 1 0,02 0,02 229,63 426 7,82 **
AXB 2 0,00 0,00 1,90 340 561 ™
AxC 1 0,00 0,00 36,30 426 7,82 **
BxC 2 0,00 0,00 20,11 340 5,61 **
AxBxC 2 0,00 0,00 0,30 340 561 ™
Error 24 0,00 0,00

Experimental

CV (%): 3,71

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 3,71% que indica

homogeneidad en esta variable.
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Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor A se formaron dos rangos destacandose con envase con
una media de 0,26 g ac.Citrico/100g de fruta que presentd mayor acidez, por el contrario sin

envase con una media de 0,24 g ac.Citrico/100g de fruta presenté menor acidez.

Tabla 79. Prueba de tukey para acidez dia 3 factor A

FactorA Medias N E.E. Rangos
Con_envase 0,26 18 2,20E-03 A
Sin_envase 0,24 18 2,20E-03 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para el factor B se formaron dos rangos destacandose la temperatura de
almacenamiento a 10°C con una media de 0,26 g ac.Citrico/100g de fruta y la temperatura de
almacenamiento a 5°C con una media de 0,25 g &c.Citrico/100g de fruta que presentaron
mayor acidez, por el contrario la temperatura de almacenamiento a 18°C con una media de

0,24 g 4c.Citrico/100g de fruta present6 menor acidez.

Tabla 80. Prueba de tukey para acidez dia 3 factor B

FactorB Medias N E.E. Rangos
10°C 0,26 12 2,60E-03 A

5°C 0,25 12 2,60E-03 A

18°C 0,24 12 2,60E-03 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos destacandose la madurez I con
una media de 0,27 g ac.Citrico/100g de fruta que presentd mayor acidez, por el contrario la

madurez Il con una media de 0,22 g &c.Citrico/100g de fruta presentdé menor acidez.
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Tabla 81. Prueba de tukey para acidez dia 3 factor C

FactorC Medias n E.E. Rango
Madurez_| 0,27 18 2,20E-03 A
Madurez_lI 0,22 18 2,20E-03 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion AxC se formaron tres rangos, destacandose la
interaccion con envase y madurez | y sin envase a la misma madurez con una media de 0,27 g
ac. Citrico/100g de fruta con mayor acidez, por el contrario la interaccién sin envase y

madurez Il con 0,2 g &c. Citrico/100g de fruta que presentd menor acidez.

Tabla 82. Prueba de tukey para acidez dia 3 interaccién AxC

FactorA FactorC Medias N E.E. Rangos
Con_envase Madurez_| 0,27 9 3,00E-03 A
Sin_envase Madurez_| 0,27 9 3,00E-03 A
Con_envase Madurez_lI 0,24 9 3,00E-03 B
Sin_envase Madurez_lI 0,2 9 3,00E-03 C

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion BxC se formaron cuatro rangos, destacandose la
interaccion a 5°C y madurez | con una media de 0,28 g &c. Citrico/100g de fruta con mayor
acidez, por el contrario la interaccion a 18°C y madurez Il con 0,21 g &c. Citrico/100g de fruta

que presentd menor acidez.

Tabla 83. Prueba de tukey para acidez dia 3 interaccion BxC

FactorB FactorC Medias N E.E. Rangos
5°C Madurez_| 0,28 6 3,70E-03 A
10°C Madurez_| 0,27 6 3,70E-03 A B
18°C Madurez_| 0,26 6 3,70E-03 B
10°C Madurez_lI 0,24 6 3,70E-03 C
5°C Madurez_lI 0,22 6 3,70E-03 D
18°C Madurez_lI 0,21 6 3,70E-03 D

Elaborado: Escobar, M. 2015
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En la tabla 84 se presenta el analisis de varianza de acidez a los 6 dias, donde se observa que
para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 22,96, valor
altamente significativo en comparacién a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipdtesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para las fuentes de variacion Factor B, Factor C,
interaccion AxC, interaccién BxC valores de Fisher calculado altamente significativos; por el

contrario se registraron valores no significativos para las demas fuentes de variacion.

Tabla 84. ADEVA acidez dia 6

FT
FUENTE I;)E GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
VARIACION LIBERTAD
Total 35 0,05 0,00 0
Tratamientos 11 0,04 0,00 22,96 2,22 3,09 **
Factor A 1 0,00 0,00 1,69 4,26 7,82 ne
Factor B 2 0,01 0,00 27,07 3,40 5,61 o
Factor C 1 0,03 0,03 176,34 4,26 7,82 *
AxB 2 0,00 0,00 1,64 3,40 5,61 ne
AxC 1 0,00 0,00 8,20 4,26 7,82 *
BxC 2 0,00 0,00 6,08 3,40 5,61 *
AxBxC 2 0,00 0,00 0,63 3,40 5,61 ne
Error 24 0,00 0,00

Experimental

CV (%): 6,02

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determiné un valor de 6,02% que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de Tukey

En la prueba de tukey para el factor B se formaron dos rangos destacandose la temperatura a 5
y 10°C, con una media de 0,23 y 0,22 g ac. Citrico/100g respectivamente que presentaron

mayor acidez, por el contrario a 18°C con 0,19 g ac. Citrico/100g presenté menor acidez.
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Tabla 85. Prueba de tukey para acidez dia 6 factor B

Factor B Medias N E.E. Rangos
5°C 0,23 12 3,70E-03 A
10°C 0,22 12 3,70E-03 A
18°C 0,19 12 3,70E-03 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos destacandose la madurez I, con
una media de 0,24 g ac. Citrico/100g que presentd mayor acidez, por el contrario la madurez

I con 0,18 g &c. Citrico/100g presentd menor acidez.

Tabla 86. Prueba de tukey para acidez dia 6 factor C

Factor C Medias N E.E. Rangos
Madurez | 0,24 18 3,00E-03 A
Madurez Il 0,18 18 3,00E-03 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion AxC se formaron tres rangos, destacandose la
interaccion con envase y madurez | y sin envase a la misma madurez con una media de 0,24 ¢
ac. Citrico/100g con mayor acidez, por el contrario la interaccion sin envase y madurez 11 con

0,18 g &c. Citrico/100g que presenté menor acidez.

Tabla 87. Prueba de tukey para acidez dia 6 interaccion AxC

Factor A Factor C Medias N E.E. Rangos
Sin envase Madurez | 0,24 9 4,30E-03 A
Con envase Madurez | 0,24 9 4,30E-03 A
Con envase Madurez I 0,19 9 4,30E-03 B
Sin envase Madurez I 0,18 9 4,30E-03 C

Elaborado: Escobar, M. 2015
En la prueba de tukey para la interaccion BxC se formaron cuatro rangos, destacandose la
interaccion a 5°C y madurez | y a 10°C a la misma madurez con una media de 0,26 y 0,25 g
ac. Citrico/100g respectivamente con mayor acidez, por el contrario la interaccion a 18°C y

madurez Il con 0,17 g &c. Citrico/100g que presentd menor acidez.
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Tabla 88. Prueba de tukey para acidez dia 6 interaccion BxC

Factor B Factor C Medias N E.E. Rangos
5°C Madurez | 0,26 6 0,01 A
10°C Madurez | 0,25 6 0,01 A
18°C Madurez | 0,22 6 0,01 B
10°C Madurez Il 0,20 6 0,01 B C
5°C Madurez Il 0,19 6 0,01 C
18°C Madurez Il 0,17 6 0,01 D

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la tabla 89 se presenta el analisis de varianza de acidez a los 9 dias, donde se observa que
para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 195,64, valor
altamente significativo en comparacion a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipdtesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para las fuentes de variacion factor B, factor C, interaccién
AXxB, interaccion AxC, interaccion BxC, interaccion AxBxC valores de Fisher calculado
altamente significativos; por el contrario se registraron valores no significativos para las

demas fuentes de variacion.

Tabla 89. ADEVA acidez dia 9

FT
FUENTEDE GRADOSDE  SC CM FC 5% 1%
VARIACION  LIBERTAD
Total 35 0,30 0,01 0
Tratamientos 11 0,29 003 19564 2,22 3,09  *
Factor A 1 0,00 000 294 426 782 "
Factor B 2 0,26 013 94557 3,40 561  **
Factor C 1 0,02 002 144,00 4,26 782
AxB 2 0,00 000 814 340 561  **
AxC 1 0,00 000 988 4,26 782
BxC 2 0,01 001 58 340 561  **
AXBxC 2 0,00 000 639 340 561  **

Error 24 0,00 0,00
Experimental

CV (%): 9,77

En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 9,77 % que indica

homogeneidad en esta variable.
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Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor B se formaron dos rangos destacandose la temperatura de
almacenamiento a 5°C con una media de 0,18 g ac.Citrico/100g de fruta y la temperatura de
almacenamiento a 10°C con una media de 0,17 g &c.Citrico/100g de fruta que presentaron

mayor acidez.

Tabla 90. Prueba de tukey para acidez dia 9 factor B

FactorB Medias n E.E. Rangos
5°C 0,18 12 3,4E-03 A
10°C 0,17 12 3,4E-03 A
18°C 0,00 12 3,4E-03 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos destacandose la madurez | con
una media de 0,14 g ac.Citrico/100g de fruta que presenté mayor acidez, por el contrario la
madurez Il con una media de 0,10 g &c.Citrico/100g de fruta present6 menor acidez.

Tabla 91. Prueba de tukey para acidez dia 9 factor C

FactorC Medias n E.E. Rangos
Madurez_| 0,14 18 2,7E-03 A
Madurez_lI 0,10 18 2,7E-03 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion AxB se formaron tres rangos, destacandose la
interaccion con envase almacenada a 5°C con una media de 0,20 g ac. Citrico/100g de fruta

con mayor acidez.

Tabla 92. Prueba de tukey para acidez dia 9 interaccién AxC

FactorA FactorB Medias N E.E. Rangos
Con_envase 5°C 0,20 6 4,8E-03 A
Sin_envase 10°C 0,18 6 4,8E-03 A B
Sin_envase 5°C 0,17 6 4,8E-03 B
Con_envase 10°C 0,17 6 4,8E-03 B
Sin_envase 18°C 0,00 6 4,8E-03 C
Con_envase 18°C 0,00 6 4,8E-03 C

Elaborado: Escobar, M. 2015
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En la prueba de tukey para la interaccion AxC se formaron tres rangos, destacandose la
interaccion con envase y madurez | con una media de 0,15 g &c. Citrico/100g de fruta con
mayor acidez, por el contrario la interaccion con envase y madurez Il con 0,09 g &c.

Citrico/100g de fruta presentd menor acidez.

Tabla 93. Prueba de tukey para acidez dia 9 interaccién AxC

FactorA FactorC Medias N E.E. Rangos
Con_envase Madurez_| 0,15 9 3,9E-03 A
Sin_envase Madurez_| 0,13 9 3,9E-03 B
Sin_envase Madurez_lI 0,10 9 3,9E-03 C
Con_envase Madurez_lI 0,09 9 3,9E-03 C

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion BxC se formaron tres rangos, destacandose la
interaccion a 5°C y madurez | y a 10°C a la misma madurez con una media de 0,22 y 0,21 g

ac. Citrico/100g respectivamente con mayor acidez.

Tabla 94. Prueba de tukey para acidez dia 9 interaccién BxC

FactorB FactorC Medias N E.E.
5°C Madurez_| 0,22 6 4,8E-03 A
10°C Madurez_| 0,21 6 4,8E-03 A
5°C Madurez_lI 0,15 6 4,8E-03 B
10°C Madurez_lI 0,14 6 4,8E-03 B
18°C Madurez_lI 0,00 6 4,8E-03 C
18°C Madurez_| 0,00 6 4,8E-03 C

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion AxBxC se formaron cuatro rangos, destacandose la

interaccién a 5°C, madurez |, con envase, con una media de 0,25 g ac. Citrico/100g de fruta

con mayor acidez.
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Tabla 95. Prueba de tukey para acidez dia 9 interaccion AxBxC

FactorA FactorB FactorC Medias N E.E.
Con_envase 5°C Madurez_| 0,25 3 0,01 A
Sin_envase 10°C Madurez_| 0,21 3 0,01 B
Con_envase 10°C Madurez_| 0,20 3 0,01 B
Sin_envase 5°C Madurez_| 0,19 3 0,01 B
Sin_envase 10°C Madurez_lI 0,15 3 0,01 C
Sin_envase 5°C Madurez_lI 0,15 3 0,01 C
Con_envase 5°C Madurez_lI 0,14 3 0,01 C
Con_envase 10°C Madurez_lI 0,14 3 0,01 C
Con_envase 18°C Madurez_| 0,00 3 0,01 D
Sin_envase 18°C Madurez_lI 0,00 3 0,01 D
Sin_envase 18°C Madurez_| 0,00 3 0,01 D
Con_envase 18°C Madurez_lI 0,00 3 0,01 D

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la tabla 96 se presenta el analisis de varianza de acidez a los 12 dias, donde se observa que
para la fuente de variacion tratamientos se obtuvo un Fisher calculado de 231,81, valor
altamente significativo en comparacién a su correspondiente tabular al 1% y 5% de
probabilidad estadistica, por tal motivo se acepta la hipdtesis alterna y se realiza el desglose
del arreglo factorial, registrandose para las fuentes de variacion factor B, factor C, interaccion
BxC valores de Fisher calculado altamente significativos; por el contrario se registraron

valores no significativos para las demas fuentes de variacion.

Tabla 96. ADEVA acidez dia 12

FT
FUENTE I?E GRADOS DE SC CM FC 5% 1%
VARIACION LIBERTAD
Total 35 0,27 0,01 0
Tratamientos 11 0,27 0,02 231,81 2,22 3,09 *
Factor A 1 0,00 0,00 0,95 4,26 782 ™
Factor B 2 0,19 0,09 892,21 3,40 561 **
Factor C 1 0,04 0,04 417,79 4,26 7,82 %
AxB 2 0,00 0,00 2,21 3,40 561 ™
AxC 1 0,00 0,00 0,00 4,26 782 ™
BxC 2 0,04 0,02 541,00 3,40 561 **
AxBxC 2 0,00 0,00 0,32 3,40 5,61 ™
Error 24 0,00 0,00

Experimental

CV (%): 12,17
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En lo que respecta al coeficiente de variacion se determind un valor de 12,17 % que indica

homogeneidad en esta variable.

Prueba de tukey

En la prueba de tukey para el factor B se formaron tres rangos destacandose la temperatura de

almacenamiento a 5°C con una media de 0,18 g ac.Citrico/100g de fruta.

Tabla 97. Prueba de tukey para acidez dia 12 factor B

FactorB Medias n E.E. Rangos
5°C 0,18 12 3,0E-03 A

10°C 0,08 12 3,0E-03 B
18°C 0,00 12 3,0E-03 C

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para el factor C se formaron dos rangos destacandose la madurez | con
una media de 0,12 g ac.Citrico/100g de fruta que presentd mayor acidez, por el contrario la

madurez Il con una media de 0,05 g &c.Citrico/100g de fruta presenté menor acidez.

Tabla 98. Prueba de tukey para acidez dia 12 factor C

FactorC Medias n E.E. Rangos
Madurez_| 0,12 18 2,4E-03 A
Madurez_lI 0,05 18 2,4E-03 B

Elaborado: Escobar, M. 2015

En la prueba de tukey para la interaccion BxC se formaron tres rangos, destacandose la
interaccion a 5°C y madurez | con una media de 0,21 g &c. Citrico/100g de fruta con mayor

acidez.

Tabla 99. Prueba de tukey para acidez dia 12 interaccion BxC

FactorB FactorC Medias N E.E. Rangos
5°C Madurez_| 0,21 6 4,2E-03 A
10°C Madurez_| 0,15 6 4,2E-03 B
5°C Madurez_lI 0,15 6 4,2E-03 B
18°C Madurez_ll 0,00 6 4,2E-03 C
18°C Madurez_| 0,00 6 4,2E-03 C
10°C Madurez_lI 0,00 6 4,2E-03 C

Elaborado: Escobar, M. 2015.
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Norhs Téomica FRUTAS FRESCAE. NTE INEH
Ecuminrisng BABACO. 1 9883005
Voluntaria REGANSATOS. 200510

1 OEJETD

11 Esta noma establen ko reguisios que debe cumplic o babaoo para COPSLMO &N E3lado
Ihesos o Coms Maberia prima para o pooesamienio ndeirial.
2 DEFINECIDKES

31 Para ks ofecins de euia nomma so adopian las definciones conipmplaias en la HTE IMEM
1751 y las gue a confinuacion se detallan:

24.1 Babaco. Planta originaria del Ecuador. El tronoo e necto, clindrics, no ene caradenisica
lefiosa, su color @s werde cuando & joven ¥ de color mamin grisscss cuando b planta s adulla.
L hojas s& nsatan a lo laegs el monco on forma abemma, ol pecholo o= lango, oom S a7 ibulos
Con nervaduras moy marcadas.  Las flones nacen en s adlas oo lis hojis y s apanicion e
coniinua mieniras crede b plania. El Truio es una Baya acudsa, lobulasa, pamenccdrpicn, alangadio,
en desarollo e e oolor W Y o maiunes O color amanlis.  Su nombne ceniifico es; Cades
Fontdgona Heillbown, perienece a la famila de s Cancaceas v se b desoibe comio un hitbeido
Natiral e las especies Canca pubsnsas y Canica shoulata

21.2 Tipo de fule, Para efecto de esla norma, &5 o cardchs dimarsional dil Trulo, gue permils
clasifiaro por sulamaito.

21.3 Fronr bera o o, [Es aguel] gue no coumple oon oS requisiios establecidos onesia roma

21.4 Frulo fosod. Producio gu, luego oF la recoliocedn, no fa sulrids coambss algund gue afecis
S madurackin natural y mantens s oalidades organolépicas

24.5 Fronedalectivss, Ague con una o més lesiones gue afecten su calidad comencial.
21.6 Dhdmene polar. Dislancia edsienie aning los punios exinemcs ool ap axal
24.7 Pedibocwl. Pane ol ks g wne al s,

218 Tirgenva Esiado on quela fnia pesenia ws iejis sarados de agua de consifudon

3 CLASIFICACION
31 Tiga. El fruto, de aoerds & su didmero polar, o deiics omo s anola en laabla 1.
341 Tolosnca S admile una okerancia dol S5% o NOMens. de il Gue no comespondan a las

oxipancii evlablbckias e oo limines fjados para o inmedialn. supeion o infenion o los tipas 1y 3,
i la suma de ambos para o dpo 2.

TABLA 1. Clasilcaion di b frubod

Tip [t Cidmatnn polar, mm ki,
1 CGrande = 60 100 -1 700
2 Mol 230 - 150 ol — 1 DDD
3 Peuefio =339 50— 700
(Contindal
CESCAPTORDS: Fruim, Do obeba, scusion.
s G
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12 Grado de calidad. El fruta, de acuerdo a bos grados de calidad, se clasifica en:

321 Grado extra. El frubo debe cumplic con los requisitos establecidos en 6.1.1, y estar exerfio de

todo defecia que demerite su calidad.

322 Grado [ El frulo debe cumplir con los requisiios establecdas en 8.1.1 y s& acepta lo

Siguienbe:

&) El padinculn pueds estar geramente cortada de 0,5 cm a 1.0 cm coma maxima.

b Laepderris deatizada, pera la pulps intacta y fisme.

323 Grado I Comprende el frubs que no pusde dasificarse en las calidades anberores, que

cumple los requisitos establecidos en 5.1.1 ¥ &n &l que s admiten bos siquienies defechos:

&) Presentar deformaciones y defeclos de colaradion que afecten b superficie, heddas aealrizadas.

b) Dafics causados por moe y manpulscon defecluosa que comprometa su aspects y
CONSErVatin.

£ Se admilirh un botal de defectos en el fudo que no exceda de 2 em? en la apidarmis.

324 Tolvancias. Se admite un méxina de defecios iolales del 5% en nimero o en masa, para &
prado extra, y del 10% para los grades 1y 1.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Los frubos destinados a la comercializacion, deben cumplir con los lipas y grados corsiderados
anbeviormenle, deben estar bien formados, pulpa Gamosa. Su corleza de color tipico de la variedad.
La madurer estard determinada por e color y aroma caracleristico.  El producio no debe tensr
heridas, pudriciones, dafias caussdos por pardsios.

42 B provesdor debe paranfizar gue ks muesira impeccionada compla con & fipo y prado
dedlarada en & rdlulo o eliguela del envase o embalaje.

4.3 La unica varedad (=oolipa) de babaca, conocida y dislribuido en & pais es: & hibrido Carica
pertigona.

5. REQUESITOS
&1 Requisitos especificos

B1.1 Roguisitos fsioos  Los fruios para consumo deben estar maduros, conssbentes, bien
formados y reticulados, libres de manchas pravocadas por insechos y enfermedades, magulladuras,
rietas u oos defectos superficiales. Su fextura serd dura al taclo, cascara lisa, sin residuos
thwicos, ni tierra, ni areas hundidas o olros dafos de origen meclnico, sin humedad extema
anormal, sin e y sabor exirafos, el pedinculs de 0.5 em a 1,0 em de longilud v la pulpa deberd
ser firrme & iracta.

5.1.2 Requisios de madurer. La madurez del frulo s= aprecia visualmenbe por su color exierno y
puede corfirmanse su estado por media de la deferminacion de los solidos solubles y ka firmera de
|a pulipa.

B1.21 Tabla de color. (Ver figura 1) La siguierde descripadn relaciona los cambios de color can
los diferenies estades de mad del fruto:
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COLOR O fverde): Fruta que va del 10% &l 20% de calor amarillo.
COLOR 1 (pintdn)-Fruto gue va del 21% al 40% de color amarillo.
COLOA 2 (madurs): Frulo que va del 41% al 80% de color amarilla,

FIGURA 1. Escala de color

Colnkd CTHAH | [(FETH
l-18% Li-48% Al-aE%

B.1.2.2 Sdlidos solubles lofales. Los rangos de sblidos salubles iotales, expresados en gradas brix,
debminados como se indica en 7.2, gue presenia cada uno de los estados dados en la tabla de
colar, son los sigu -

TABLA 2. Contenido de sdlidos solubles totales, *Brix

[ COLOR [ Oiverde] | 1ipinten) | 2 (madura) |
| Grados brix, "Bx | =5 | 5.8 ] EX ]

B1.23 Acder Folable Los valores de la acder fihdable expresada como canlidad de dcido
mdlico, delerminado como e indica &n &l numeral 7.3, que presenta cada uno de los esiados dados
en |2 {abla de color, son las siguisnbes:

TABLA 3. Acider titulable expresada como dcido malios, gh0l g de producto

[ COLOA [ Giverde)] | 1 (pintén) | 2 (madura
Cantidad de deidomalico | <0040 | 0040-0060 | > 0050

125 Relcidn sdidos solublestcider fulbbde. Los valores de ka relacian sdlidos solubleslacides
tfulable, expresada como "Buicantidad de dcido méico, determinado como = indica en &l numeral
T.4, gue pressnts cada uno de los estados dados en La tabla de color, 2on los siguieries:

TABLA 4. Relacién sdlidos solubles, *Bxifcider titulable, cantidad de dcido malico
[ COLOR [ Oiverde) | 1ipnton) | 2 (madua) |
[ Owicaniiced acido mabea | = 126 | 12h. 120 | =10 |

B1.28 Fimes dof frifo. Los valores de ka firmeza del frubo, expresada en kglom®, delerminado
coma s& indica en & numeral 7.5, gue presenta cada uno de bos estados dados en ka tabla de color,

son los siguienbes:
TABLAS. Firmera, kgfcm®

I COLOR [0 fwerde) ] um_'_zlm_l
Firmeza, kglem? [ =28 | 15.25 =16

51.3 Residios de plaguicides.  Hasta que = expidan s NTE INEN comespondisries para los
limites méiximos de residuos de plaguicdas y prodisdios afines en alimentos, == adaptardn l=s
recomendaciones del Codex Alimentarius o bos exigidos por &l pais de destina.
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5.2 Reqguisitos complementarios

821 Recomendss para o almac ieriln v bansporte relgerads de la Futa
correspandients al mencad exbemo (Exporlacion) Temperatura 3°C a B'C
Humedad reistiva B5% a 90%
Tiempa maxime: 21 dias.

& INSPECCION

E1 Muesireo
B1.1 El muesireg del babaco se realizard de acuendo con ka NTE INEM 1 750, tabla 3.
&2 Aceptacidn y rechazo
B21 S la muestra inspeccicnada no cumple con une © mas de ks requisitos establecdes en esta
namma, =& repelicd la inspeccidn en olra muesira lomada como se indica en 6.1, 1
resultade no salisfaciorio, en etle saqundo casn, serd mofvo para corsicerar el lole como fuera de
ramma, quedands su comercializacion sujeta al acuerdo de kas partes interesadas.

7. METODO DE ENSAYO
7.1 Determinacian del tipo (tamano)

TA1 Dimetro polar Se mide o didmeto de la seccidn longiludinal del fude con cna regla
graduada y el resullads se expresa en millmetras (mm).

T.1.2 El babaco debe separarse segon el lips o lamafio, variedad y regisicar el momers de cada
prado.

7.2 Determinacidn de la concentracidn de salidos solubles
721 Esiablscer madiants lectura directa sn un refracibmetro de brix caliteade a 20°C.
7.3 Determinacidn de la acidesz tiulable

731 Asactios

7311 Sabueitn de MaOH al 0,1 K.

733 Procedimienio

7321 Tomar 5 mi de zumo de babaco.

7323 Prooeder & la fitulacian con |a salucién de NaOH, 0,1 N

7323 El poreeriaje de acides lilukable o= delerminars medianie la siguients scuacian:

ol NaatdH NaQH N meg 1 00

oA ml zumo

En dande:

md NaOH = ml NaCH gasiados en la tilukacitn;
NadH N = narmalidad del MaOH (0,1 N)2
mag NaQOH = 0,067

mlame = Sml
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T4 Determinacidn de la relacidn sdlidos solubles/scides titulable

741 Estableces dividiendn o porcentaje de stlidos salubles para el parcentaje de scider tiulable y
rulslicand diche resuitada par cien

7.5 Determinacidn de la firmeza

T.5.1 Selarealiza con el penetrdmelro.

B EMBALAIE

81 El babace debe scordicianarse y comercializarss en cajas de madera, carién corugade,
plastico, mallas impizs o de obro matenal adecusdo que retna las candiciones de higiens, impieza,
werfilacion y resistencia a b humedad, manipulacion y transporte, de modo que garantice una
sdecuada consarvacin del preduclo.

az g ida de cada embalaje debe ser hemogénes y referirse dnicamente a babacos que
bengan & misme origen, fipo y con un rivel de maduracién uniforme, Ademas, el producto, n su
parie visible, debe ser igual en la iotalided ded contenida. El producto debe ser marcado can
etigueia adhesiva de identificssian, kiegs da haber sids clasificads.

B3 Las caracteristicas del embalaje de madera s= encuentran establecidas en la NTE IMEN 1 T36,

¥ para los productos de experlacian deberdn satisfacer las disposiciones que exigieren los paises de
desting.

B4 La comercislizacion de eshe produclo debe sujetarse con lo dispuesio en |8 Ley de Pesas y
Medidas y las Regulacionss cormespondiertes.

9. ROTULADO
al Luemm&hmlmehuaumpmmmmmmuwy

colocadas en fal forma gue no desaparercan bajo condicionss alma 1y
ransporie, debiendo cormener la informacion mirima siguierie:

#) Identificacian del praducier, expartadar, empacadar yio distribuidor (marea camersial, narne,
diretean).

b} Mesnbre y warbedad del producta: BABACO.

o) Caraderislicas comerdales: lipo, grado, comerido relo expresado en unidades del Sistema
Inbemacional, caloracion al empacanse.

d} Pais de angen y regidn productara.
&) Fecha de empaque.
f) Impresidn con ka simbologia que indique & manejo adecusds del producta.

B2 5ise usan impresiones Mograficas, éstas no deben estar en comacta con & producto.
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Oulba®

8.2y

INEN ~ Casilla 17002090 ~ Baguerioo M

e INEN T
AL 0200460

ICS: 87.030.01
Norma Técnica FRUTAS FRESCOAS. NTE INEN
Ecuatoriana UVILLA. 2 485:2009
Voluntaria REQUISITOS. 200903
1. OBJETO

1.1 Esla normna establece los requisilos que debe cumplir ks wvilla destinada para consumo én
estado fresco acondics ylo da para su comerciakizacion dentro del territorio ecuatoriano.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma s& aplics a la wvilla Physalis peruviana (L), de la familia Solamaceae.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma, se adoplan las defiriciones contempladas en la NTE INEN 1 751
y las que a continuacién se detallan:

311 Uvaille Physalis peruviana (L), de la familia Solanaceae. La frula es redonda - ovoide, ded
tamafio de una uva grande, con piel lisa, cardcea, brillante y de color amarillo = dorsdo = naranja; o
verde sagin la variedad. Su carne es jugosa con semillas amavillas pequefias y suaves que pueden
comerse. Cuando 1a flor cae of ciliz s= expande, formando una espedie de capuchdn o vejiga muy
fina que recubre & |2 fruta. Cusndo la frula estd madura, es duice con un ligero sabor dcdo.

3.1.2 Capuchdn o ciliz acrescente. Es el conjunio de hojas o sépalos unidas en sus bordes que
enceran a fruto y lo protegen de agentes externos

31.3 Fruta fuera de norma. Es aquella fruta que no ple con los requisil blecidos en esta
norma.

4. CLASIFICACION
4.1 Independiente del calibre, la clasificacidn de la wills admile tres grados que se definen a
continuacion:

(Continda)

DESCRIPTORES: Tecrologia o los simenics, frutis, Futs Feaca, vl segusites.

-1 2000174
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4.1.1 Grodo exira. Las wiillas de este grado deben cumplic bos requisiios penerales definidos en o
numeral 8.1, Su forma y color deben sar caractenistions de ka varisdad. Nao deben tener defectos
que demerilen ka cabidad del frula. El capuchtn debe estar libre de hangos, s2 acepla manchas
superficiales ocasionadas por la humedad wio hongos hasta un 5 % del drea (otal.

41.2 Grado [ Las wvillas de esbe grado deben cumplir con los requisitos penevales definidos en 6.1
¥ poseer &l calor y kas formas caracleristicas, s& aceptan los siguieries defectos, siempre gue éshos
no afecten a la pulpa.

= defacios beyves de ka forma;
= defecios leves an ks coloracidn;
= defecios eves de ka pisl.

El capuchén debe estar libre de hongos, s acepla manchas superficiales ccasionadas por la
humedad yho hongos hasta un 10 % del drea total.

4.1.3 Grado M. Esle grado comprende las wvillas que no pueden clasificase en los grados
arferiores, pero salisfacen los requisitos minimos especificadas en 6.1, Podrdn pesmilirss, sin
embarge, los siguentes defectos, siempre y cuando &8 uvillas corserven sus caraclerishicas
esenciales en |o que respecia a su calidad, estado de corservacion, aspacio general y preseracion:

= defecios de La farma;

= defecios de la coloracgian,

= defecios de ka piel;

= pequefias grietas cicalrizadas que no representen mas del 5% de la superficie iotal del frdo.

En ningdn casa los defectas deberan afedlar a la pulpa del frulo.  El capuchin debe astar libre de
hongos, puede presentar manchas superficiales ocrsionadas por la humedad yo hongos hasta un 20
% del drea total.

4.2 Calibre. El calibre g2 delermina por & ddmebo en mm de |a sedcion ecustonal de la fruta y 1a
masa expressda &n g, ka corelacion enire calibre, didmeto y masa es la Sguiente:

TABLA 1. Calibres de la uvilla

Calibre Diametro ecuatorial, Masa promedio,
mm {ver B1. ver B.1.3
¢ 2 Dm:m% B CapuSn
=22
Grande =50 =38
Mediana 18 =22 30 =20 28=18
[ Peauets =18 =20 <18

4.3 Tolerancias. Se admiten iolerancias de calidad y calibre en cada unidad de empague para os
producios que no cumplan los requisiios del grado indicado.

4.3.1 Tolerancias de calidsd

4.3.1.1 Grado exira. S& admile hasta &l § % en nomers @ an masa de las uvillas con capuchdn a sin
&l, que no correspondan a los requisitos de este grado.

4.3.1.2 Gragp | S5e admibe hasta & 10 % en nomers o &n masa de kas uvillas con capuchan o sin &,
fque fo correspondan a los requisitos de eshe grado.

-2- 2000174
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4313 Grado I El 10%, &n mimers o &n masa de las odillas con capuchan o sin &, que no
satisfagan bos requisitos de este grado, ri los requisios minimos, con excepcidn de los productos
afectados por magulladuras graves, descomposicion o cualguier alro lipa de deleiors que no S=an
apios para &l corsuma. En este grado podrd aceplanse como misima un 200, &n MmMers o en masa,
de los produchos con grietas pequesfias gue no abangue una superficie superiar al 5%.

4.1.2 Tolevancias de calbre. [Para todos los grados se acepta hasta & 10% &n ndmero o &n masa de
frutas, que wda al calibre mmeds 1e infenor o supsamar, & sefalsdo &n & empagque.

5. DISPOSICIOMES GEMERALES
8.1 Los frulos destinados a ks comercializscan, deban cumplir con las grados y calibres corsiderados
arderiorments, deben estar bien fomadas, pulpa carmosa y de eolor lipen. Bl produco no debe fener
heridas, pudriciones y dafios camsadas por msecios.
5.2 El proveedor debe garaniizar que la mueestra inspeccionada cumpla con e grado y calibre
dedarado en e rébulo o efiqueta del envase o embalaje.

& REOQWNSITOS

6.1 Requisitos generales

B.1.1 Todos las grados de uvilla deben sstar sujetos a h-:rEqu.lﬂmj tolerandas permilidas en esta
norma. Ademis, deben tener las siguisnles caracieristicas fisi

= enlerEs, con o sin capuching
= sanas, y exentas de podredumbre o delerions que hagan que no sean aptas para & consumo;

- limpias y de cuslui i fia visible;

= ementas de plagas que afechen sl aspecio peneral del producio;

= exentas de humedad extema anormal, salva k& condensacitn contiguierte 8 su remocion de una
camara frigorifica;

- exentas de cuslquier alar wio sabor exirafas;

= s8r de consmbencia firme;

= bener un aspecta fresco;

= bener una piel suave y brillarte.

= si @ capuchon ests presenis, &l pedincula no debe superar los 25 mm de longitud.

B.1.2 La madurez de ks uwvillas puede evaluarss visualmenie segun su coloracion exierna, que

varia de verde a narana & medida que madura el frubo. Su condicidn pusde confirmane

determinando &l conlenide fotal de sdlidos solubles. La variacitn en ba colorscidn del capuchdn no
indica la madurer del frulo.

-3 2008178
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B.1.21 La escala de color de la wailla para determinar su madurez es la que s& indica & cortinuadidn

FUENTE CENICAFE

TABLA 2. Requisitos fisico gquimicos de las uvillas de acuerdio con su estado de madurer

Madurez de (| METODO DE ENSAYOD
COnNSumo
Min__ Max
Acidez titulable % [acido citrica) = 2,50 NTE INEM 381
Sdlidos solubles totales, “Brix 10,0 HTE INEN 380

B.1.3 Lo= residucs de plaguicidas no deben exceder los limibes maximos establecidos =n el Codex
Alimerdarios

6.2 Reguisitos complementarios

B.2.1 Las uvillags deban recalecianss con pedincula, cuando alcancen su madurer de corsumo.
B.2.2 Eldesamalle y condicsdn de las wvillds deben sér tales que les parmitan:

a) Soporar & fransparie y ka marspul acdn, ¥

b) Llegar en estado satisfactono al lugar de destina.

823 Parasu comercialiracdn s= debe tener en cuenta que & frulo no es dimatémcn.

6.2.4 El producto puede comerciaizanse con a sin capudhin

825 Condiciones de slmacenamisnta

B.2.5.1 Para evitar dafios al fruba no debe expanerse al sol.

B.2.5.2 Las dreas de ransporte y amacenamisnio deben marenense frescas y ventiladas

B2E |acomercialiracdn de este produclt débe sujetarss con ko dispuesta @n la Ley 2007.76 ded

Sislerna Ecuslorians de ka Calidad.

(Continga)

e 2008174
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7. INSPECCION
7.1 Muesires. [El musthes de las uvillas se realizarh de acuerdo eon la MTE INEN 1 750

1.2 Acepiacidn y rechazo.  Si la muesira inspeccionada no cumple con uno o més de las reguisibos
establecidos en esta noma, se considera rechazada. En caso de discrepancia, s& repetirdn ios
ersayos sobre la muesira reservada para tal fin,  Cualguier resullade no satisfaciorio, en esle
segundo caso, serd mofivo para considerar & lofe como fusra de norma, y s debe recharar o lale
guadanda su comendalizacion sujeta al scuerda de las partes irferessdas,

B METODO DE ENSAYD
8.1 Dederminacidn del calibre

B11  Didmefro ecuafonal. Medic & didmetro de la ssccitn ecustodal del fndo con un calibrador
& resulade expresar en milimetros (mim).

B1.2 Masa La masa de las wvillas determinar mediante & uso de una balanza con sensibiidad de
gramos.

9. EMBALAJE

6.1 El corferido de cada uridad de empague debe ser homogénes y esiar compuesio dnicamenles
por frudos de ks misma varisdad, grada, color y calibre. La parles visible ded conlenido del smpague
dishe sar represerativa dal conjurta.

8.2 Los empagues deben estar limpios y compuestos por maberiales que no causen alteradones al
producio, &si por ejemplo en cajas de madera, carldn corrugado o de ofro matedal adecuado que
relna |as condidones de higiens, limpieza, ventilacan y resisbencia a la humedad, manipulacion y
trarsporie, de modo que garantice una adecuada conservacion del produdo.

8.3 Las caracleristicas del ambalaje de madera se ancuentran establedidas en la NTE INEM 1 735

10. ROTULADD

T0ILes envases deben llevar sliquelas o impresionss con caracheres legibles o indelebles
redaciadas an espafiol {sin perjuido de que ademds se expresen en olro idioma) y colocadas an tal
farma que no desaparercan bao condicionss normales de almacenamienta y ranspode, debiendo
corferer la infarmacion minima sSguisnte:

a) Idertificacion del produdier, empacadar yo dsiibuider (marca comendal, nombee, direceidn o

cadiga).

b Mombre del producte: UVILLA .

t} Pais de origen y region produciona.

d:l Caracteristicas comenales: gmﬁ:l, calibre, conterido neba El:Fl'E.:h en unidades del Sisiema
Inermiacional.

) Fecha de empague.

f) Impresicn con |a smbalogia que indigue &l mansje sdecuada dal preducto, ver NTE INEM 2 DE8.

10.2 Si s& usan impresiones libograficas, éstas no deben estar en contacio can el producta.

-5 2008174
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NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 003:2005

FRUTAS FRESCAS. PITAJAYA AMARILLA

Primera Ediciion
FRESH FRUITE. PITAHAYA SPECIFICATIONS
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. REQUISITOS.
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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 amarnilla, destinada
para consumo en estado fresco o como materia prima para el procesamiento industrial.

2. DEFINICIONES

2.1 Para los efeclos de esta norma, se adoptan las definiciones ¢ ladas en la NTE INEN
1751 y las que a continuacion se detallan:

211 Piajaya. La pitajaya es un caclus sucuenio de fallos friangulares, |a flor es fubular,
hermafrodita, de color blanco o rosado, mide sproximadamente 20 cm de kwgo y == abee solo
durarte ls noche. El frulo es una bays de forma ovoide, estd cublerio con escamas de color
amarillo o rojo, la 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 pitajays amarila es Ceveus Irisngulans Haw, penenace 3 |a familis de |as
Cadacess, género cereus, espacie careus pitajaya D.C.

2.1.2 Mamias. Parles extemas del fruto que presentan forma de mama o feta.

2.1.3 Frulo fueva de norma. Es aguel que no ple con los rsd blecdos en esta norma.

214 Masa. Es una magritud bdsica ded Sistema Internacional de Unidades cuya unidad es o
kilogramo (kg).

215 Tuwgencia. Estado en que o fruto presents sus lefidos saturados de agua de constitucién.

FIGURA 1: Pitajaya

DESCRIPTORES: Frutis, pligays, resuisins.
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1. CLASIFICACION

31 Independentements del calibre y del color, bas frutas de la pilgaya amarilla = casifican e res
categanias que e definen a continuacion:

1.1 Cafegoria axfra. medﬂmmﬂmlid&bﬂmﬂrmlmnqum
definidos &n 5.1.1 y eslar exenios de todo defecta; sol E liperas ali

superficiales de ba chscars, siempre y cuando no afecten |a apaientia general del producio.

312 Categoria | Los fudos clasificadas en esta ealegeria deben cumplir todos los requisitos
dafinidos en 5,11, Para cada fruta se admilen |os defecios que 5o indican a conlinuacitn:

&) Deformaciones del frudo, como alargamiento poco prorunciado del spice.
b) Rozaduras ccalrizadas, que o excedan 1 .cm® con respecto al area total ded fruta.
£ El pedinculs no debse bener una langitud mayor & 25 mm.

313 Calegoriz I Esta calegofa comprende los frubos que no pusden casificarss en las
categorias anleroness, pero cumplen con los requisitos definidos en 5.1.1.

3131 El frule debe conservar sus caracheristicas esenciales de calidad y no debe allerar o

aspects general del producls, ni Su presenlacidn en el empaque. Para cada frua, se admien los
defecios que s= indican a contiruacion:

a) Mm:memﬁesﬂnmmaduumummazm’mmsma
total ded fruta

b} Pérdida de la forma ovoidal del fruto.

314 Tolerancia de calidad. Se admiten {okerancias de calidsd en cada empaque pars los frulos
fue e cumplan con los requisitos de la calegera indicada.

1141 Cofegoria exfra. Se admile hasia el 6% en nomero o en peso de los  frulos que no
comespandan & las caraderisticas de la calegaria exira pen que cumplan los requisiios de la
categaria I.

31.4.2 Cafegoria [ Se admile hasta & 10% en ndmers 0 en peso de frulos que no camplen los
requisiios de |8 cabsgeria | pero que corresponden a kas caracteristicas de la calegoria 1.

3143 Categorfa i, Con excepcion de los frufos vishlemenie atacadas por podredumbre, con
magulladuras severas o con heridas no dcalrizadas que las hagan impropias para el consumo, se
admite hasta & 10% en ramere o en peso de los frubas que no correspondan a los requisites de (a
categaria Il ri a los reguisilos exigidos en 5.1.1.

32 Calibre. El calibre s= delermina por la masa unilavia del frulo, d& acuerdt on la sSguients
escala:
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TABLA 1. Calibres de los frutos de acwerdo con la masa wnitaria

Masa unitaria, g Calibre
=381 (%) B
261« 360 () ]
201 - 280 (%) 12
161 - 200 14
111 - 150 16
=110 20

MOTA:  En &l mercada inderno el calibre se uliliza para identificar el
inlervale de masa y en el mevcado de exportacion & calibre
mﬂm‘d&ﬂ nimers de frubos por unidad de empague.

¥} Considerado para expertacion

121 Tolerancias de calbe
3211 Para iodas las calegorias se acepta hasia el 10% en nimero o en masa de los frulos que
correspandan al calibre mmediatamente inferior o superor al sefialado en & empague.

4. DISPOSICIONES GENERALES
41 Los frudos, en cuslquiera de las calegorias seleccionadas, deben estar bien preseniados, deben
ser similares en forma, tamafio y color, con ka pulpa consisterte al taclo, sin cuerpas extrafios, ¥
que puedan soporiar & manejo, ransporis y conssrvacion en buenas condiciones. El corfenida de
cada envase debe ser homogensa, compuesta par frubas del mismo ongen, vanedad y calidad.

42 La comercisizacdn de esle producio debe realizanse cuando & frubo haya slcanzada su
madurez fishalgica.

4.3 El provesdor dehe garantizar gue ks mussira inspeccionada cumpla ©on ks cateporia dedarada
e el dlule o eligueta del srvase o embalge.

§. REQUIBITOS

8.1 Requisiios especificos

£1.1 Reguisios fisioos. Todas kas calegorias de los fndos de ka pitajaya amarilla deben cumglic
con |a&s siguientes caracleristicas minimas:

&) Los Frulos diben sstar enleros v in heridas,
bi) Desen tener la forma avoidal carsclerislica de b szpecie.
¢) Deien presertar Ui azpeco fresco y de corzistencia firme,
d) [l pedinculs o taa debe medir de 15 mm a 20 mm de langitud.

&) Deben estar sanos (libres de atagues de insscios wo enfermedades gue demeriben la calidad
inlerna del fruba).

fh Deben estar Bmpios (sn espinas); de malenia fia visiile prindpalments &n &l orificio
apical {hema, polve, resduos de aplicaciones de agroquimicas).
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o) Deben estar libres de humedsd axiema anormal producida por mal manejo en a2 etapas de

poscosecha idn, acopio, sebeccidn,  dasficacidn, adecuscidn, | empague,
almacenamienta y iransporte).

H) Deben estar exentos de olores yi sabores exrafios [provenisntes de obros produdios, empagues
a recipienies o agroquimicos, con los cusles haya estado en contaclg).

£1.2 Raquisios de madurer La madures Hﬁdutmvﬂmmmnﬂmuhy
puede confimarse su estade por medio de la delerminacion del ida de stlidos solubles y
acidez tilulable.

E.1.2.1 Tahls de color. La siguients descripion relscions |os cambios de color con o diferenies
estadas de madurer del fruba:

COLOR O fverde): Frubo de color werde con visos amanllos que van del 5% al 20% en loda la
superficie.

COLOR 1 fpinfan):Frubo de color verde-amarillo, que wan del 21% al 40%. Inicia o lenada de |as
mamilas y la separacion entre sllas.

COLOA 2 (madure):  Fruta de color amarillo, que van del 41% al 80%, con la punta de las mamilas
de color verde y aumenta 3 separaciin entre las mismas.

B.1.2.2 Sdlidos solubles lofales. Los rangos de sblidos salubles itales, exprésados en gradas brix,
delerminados como se indica en 7.2, gue presenta cada uno de los estades dados en la tabla de
colar, son los sigusnbes:

TABLA 2. Comenido de sélidos solubles iotales

COLOR O (verde} | 1(pinién) | 2 (maduro)
Jugo, *Bx 1618 19-21 =21
Pulpa, *Bx 16«18 18- il
B1.2.3 ph Los rangas de ph, o inadas como s& indica en 7.3, que pressnta cada uno de los

estadas dados en la tabla de colar, son los Siguisnles:

TABLA L pH

COLOR O [verde] | 1 (pinicn) | 2 {madura)
Juma 3,10-428 | 4.26-4,40 =240
Pulsa 4.10-475 | 4.26-4.40 = 2,40

124 Agder ffulahle Loz valores de la acder litulable expresada como porcentse de dcido
citricn, determinado como se ndica en & numeral 7.4, que presenta cada uno de los estados dados
en |2 labla de colar, son las siguisnies:

TABLA 4. Acider titulable expresada como dcido citrica

COLOR 0 {werde) 1 {pintdn) | 2 (madura)
Jugo =5 G5 =5
Pulpa EX] Be5 = 5

5125 Densidad de fa frufa snfera Les valores de dersidad de la fruts, expressda en kgim®,
debsminado coma s& ndica en e numeral 7.5, que presanta cada uno de los eslados dados en la
tabla de color, son [0 siguisntes:

Continia)
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TABLA B. Densidad fruta entera

COLOR [ Oiverde)™ | 1 (pimtan)™ | 2 (madurc]~
Frula enfera, kgim™ | = 1000 | 1000 - 1060 | > 1060
NOTAS:
M Se determing en benceno
@ S deberming en agus destilada

128 Densided del jugo y de v puipa. Los valores de la dersidad del jugo y de la fruta a 20°C,
E:preﬂdﬂenhp'm’,delﬂmirndnmseirﬂuendnmﬂﬂ?.ﬂ,m.npmurla.badal.mdelm
estadas dados en la tabla de colar, son los Siguisnies:

TABLA &, Densidsd a 20°C

COLOR 0 {werde) 1 {pintdn) | 2 (madura)
Jugo, kghm™ = 1080 1080 - 1060 = 1050
Pulpa, kgfm™ = 1080 1080 - 1060 = 1050

B1.27 Conlenido de pwpa.  Los valores del conbenida de pulpa, expresado en porcentaje,
determinado como e indica en & numeral 7.7, que debe presentar cada una de los estados
identificadas en la tabla de color son los Siguientes:

TABLAT. Porcentaje del contenido de pulpa

COLOR 0 (werde) 1 {pirtdn) 2 (madura)
Porceniage, % = 30 30 . B0 = &l

6128 Aelooon masrpuipa. Los valores de |a relacidn masa expresada en kg, versus conlenido
de pulpa, expresada en porcentaje, determinado como s= indica en e rumenal 7.8, gue presenta
cada uno di los estados dados &n [ tabla de color, san log siguisnles:

TABLA B Relacidn Masa versus Pulpa

COLOR 0 [verde) 1 [pinion) 2 madura)
Maza kg =016 0,16 -0,20 0,20
Pulpa, % =30 30 - 50 = &

B.1.2.9 Mafena seca. Loz valores de maleria s=ca, expresada en %, delermingdo coma 32 ndica
en o numeral 7.9, gue presenia cada uno de los estados dadas en |a ftabla de color, son los
sigUisnbas:

TABLAS. Materia seca

[ COLOR [ Oiwerde) [ 1 2 (madura
Materia % [ ] [ =0.18 = 18

513 Aesiduos de plaguicicas. Hasta que s& expidan las NTE INEN correspondientes, para los
limites maximos de residuos de plaguicdas y produdios afines en alimenbos, se adoptaran las
recomendaciones del Codex Alimertarius o bas establecidas por &l pais de desting.
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621 Recomendssones para o almacenamienic y bansporte refrigerade de la frula
correspandients al mencado extemo. [Exportacion) Tefnpemt.na"\:arc

Humedad relativa B5% a 90%
Tiempa maximo: 25 diag
& INSPECCION
E1 Muestreo
E1.1 El muesiren del frubo s= efeciuard de acuerds con la NTE INEN 1 750, tabla 3. Loz analiss

fisicos y quimicos = realizan a |a pulpa obbenida de dnco fdes por cada color, seleccionados
arar denire del ole.

£2 Aceptacion y rechazo
B2 Ehmmimﬁmmmf#emmunﬂsdemqumwmmeﬂa
namma, =& considera recharada. Eﬂt&ﬁd&ﬁm,tmﬁdﬂmmmh
mmmpﬁi“ﬁi wmmﬁnmuﬁﬁumeﬁmmﬂuﬂm.m&
muivuparamhbtelmrmndemna.

7. METODOS DE ENSAYO

T.1 Determinacidn de la masa

711 Se pesan bos frubos de manera uritaria en una balanza con una sensibilidad de 1,0 g y se
regisira |a masa.

7.1.2 Los frutes deben separarss seqin su categarnia, y regisirar el nimero de cada una,
7.2 Determinacidn de sdlidos solubles

7.21 Se realiza de scuerdo con ka NTE INEM 380.

7.3 Determinacidn del pH

7.3.1 Se realiza de acuerdo con ka NTE INEM 381.

7.4 Determinacidn de la acidez titulable

7.4.1 Se reakiza de scuerdo con ka NTE INEM 381.

7.5 Determinacidn de la densidad de la fruta entera

7.5 1 Fundamenta: Este mélodo de snsayo s= fundamenta en &l Prindpio de Arquimedes
7.6.2 Equipos

7.5.2.1 Balanza analitica, con sensibilidad de 0,01 5.

7.5.2.2 Recipienie de una capacidad de B00 a 1000 e,

7.5.3 Reaclivos
1.1 Benceno.
T.EA2 Agus destilsda o
{Confimda)
& D0E0IE
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T.5.4 Procedimienio

T-B.41 Pesar la fruta.

7542 Llenar &l recipiente con el benoeno o o aqua destilada en una carfidad de 800 cm” & 1000
*, dependienda del famafio del fruto. Tomar en consideracicn que para el fruda verde se hace

uapn.;etnenbenm.

T-5.4.3 Introdudr &l fruda de |a pitagaya, en el recipients con liguido.

T.5.4.4 Medr la canidad de liguido que s& desplara con la introduccsan del Frulo.

T.5.4.5 Para calcular la densidad de |a fruta, aplicar |a siguiente scuscdn

d=2

¥
En dande:
d = densidad de la fruls ertera, en kgin;
m = masa del faulo enbena, en kg y
v o= umwmllmeﬁmﬁ

T.54.6 Informe de resultados Expresar como resultado final o promedio ded iotal de muesiras
ensayadas.

7.6 Determinacidn de la densidad del juge y de la pulpa
761 Sereakiza de scuerdo conka NTE INEM 381,

7.7 Determinacidn del contenido de pulpa

T Mediarne la exraccidn manual (Separa ks pulpa de |a cé y eatabl la relacidn de la
masa de la pulpa con la masa iotal de la fruta.

7.8 Determinacidn de la relacidn masa-pulpa
781 Sereakza de scuerdo a lo establecida én el numeral anbadar.
7.5 Determinacidn del contenido de materia seca

781 Serealiza de acverdo con ka NTE INEN 382,

B EMBALAJE

B1 Los frubos deben acondiconarse y comercializanse en cajas de madera, carldn comugada,
plastice u ofro material sdecusdo gue redna las condiciones de higiene, limpieza, venlilscon,
resislencia & ka humedad, manipulacién y fransporte, de modo que garantice una adecusda
conservacion del producta.

B2 El conlenido del empagque debe ser homogénea, compueslo Gnicaments por frulos del mismo
origen, etpecie, calegora, color v calibre. La parle visible del conferida del empague debe ser
repressntaliva del eorunto.

B3 Los malerishes lizados en o inberor del empague deben sar nusvos, lirpios, de mansra que
na puedan causar a los frutos aleraciones exiemas o imemas. Se soepts o uso de papsles o

eliguelas con indicacionss comerdales, Sempre que s= uliicen malerises no Kxicos ¥ gue
permitan ser potieriomments reciclades. Los empaques debsn estar exentos de cuslquisr cusmpe
exlrarha.

(Canfinda)

=T NS
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Bd Las caracieristicas del embalaje de madera se encusniran establecidas en la NTE INEM 1 T36,
¥ para los praducios de experlacan deberan sstisfaces las dispoticiones que exigieren oz paises de
desling.

85 La comemislizason de esle procducio debe sujetarss con lo dispuesio en la Ley de Pesas
Medidas y kas Regulacionss correspondienies.

4. ROTULADOD

8.1 Los errvases deben levar efiquetas o impresicnes con caracteres legibles, en espafial (y en olre
idhoma, & a8 necesidades de comercializacion asi bo dispusierer), y colocadas en tal farma que no
desapanazean bajo condicionas normales de almacenamisnba y ransporie; (si &= usan impresionss
litografiadas, éstas no deben estar en conlacio con &l producio). Cada empague debs llevar la
siguienbe informacion con caracteres visibles:

&) ldentificacian del producior, exportadar, empacadar wio distibuidor (marca comerdial, nomibre,
direccin o codiga).

b) Mombee y vanedad del producto: PITAJAY A AMARILLA

c) Caraclerislicas comerciales: cabtegoria, calibre, conlenido relo expresado en unidades del
Sistema Inbemacional y caloracion al erpacarse.

d) Pais de arigen y regicn productara,

&) Facha deempague.

f) Impresidn con ka simbologia que indique & manejo adacusds del proaducta.
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Moema Téoica Ecustoriana NTE INEN 1 T36:1980 Embaigjes de madera  pare fufas

Morma Téoica Ecustoriana NTE INEN 1 750: 1984  Horfalims y frufas I o

Marma Técrica Ecuatoriana NTE INEN 1 781:1898  Frufas  frescas. Definiciones p clesificacion
(Primera renvision).

CODEX ALIMENTARILS: Limias manimos del Codex para residuos de

Ley de pesas y medidas, su reglamenta y sus regulacianes.

Z.2 BASESDE ESTUDIO
Morma Técnica Calombiana NTC 3 654:08 Frutes frescas.  Pfahaya amanillz (Pamena
acfualizacion).  Institulo Colombiano de normas Técricas y Cerfficacion ICONTEC. Santafé de
Bogotd, 1998,

Ovtiz Yadira - Ramas Juan, Detamminaciin de las propisdades fisicas y quimices de f pilajrya
foeveus inangulares Haw). Universidad Técrica de Ambata. Facullad de Ciencia & lngenieria en
Aimenios. Tesis previa a la abbencidn del Titulo de Ingeniers en Alimentos. Ambato, 2002,

Cenira agricala de Quite. Manoal Técrico de culvos de b pitahaya Asistencia Agroempresasial
AgriBusiness Cia. Lida. Corverss CAF. Cuiln, 1932

Frazier W.C. Microbiclogia de los Almenios. Editorial acribia. Pag. 202, Zaragoza, 1978,
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Diocwmente: TITULD: FRUTAS FRESCAS. PITAJAYA iPITAHAYAL Ciidlgac
WTE INEN 2 003 REQUISITOS. AL g
ORIGINAL: KEVISHIN:
Fecha de imiciacidn del esudn: Fecha de agrobacidn anteror por Consejo Directivo
200001 Oficializncicm con o Candcer de
por Aduerdo Mo de
pablicado en el Regisiro Oficial Na_ de
Fecha de inkciacion del estudic:

Fechas de consulta pilblica: de [

Sabcomilé Témsco: FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS
Fecha de iniciacidn: 2001-07-04 Fechi de aprobacion: J002-07-31
Imegrantes ded Subcomisé Ténion:

NOMERES: INETITUCION REPRESENTADA:

Ing. Bicardo Silva {Presidesse) SERVHIO ECUATORIANG DE SARIDATY
AGROPECUARLA - SESA

Ing. Carlos Crespo COLEGH) DE INGENIEROS AGRONOMOS DE
PICHINCHA - CIAGP

Ing. Jusn Ledn INESTITUTO AUTONCMO DE
INVESTHGACIONES AGROPECLARIAS -
INIAF

Ing. Carlos Yallejo FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS -
UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECLUALDER

Ing. Lenin Crarcds FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIA EN
ALIMENTOS — UNIVERSIDAD TECNICA DE
AMBEATO

Ing. Navier Caltwera CAMARA DE AGRICULT URA DE LA
PRIMERA FOMNA

Ing. Melly Cherres FACULTAD DE AGRONOMIA -
UNIVERSIDAD TECKICA DE AMBATO

Ing. Jaime Sudrez INSTITUTO AGROPECUARD SUPERIOR
ANDINO - IASA

Ing. Herndn Naramjo INSTITUTO AGROPECUARKD SUPERIOR
ANDING - LASA

Ing. Jimena Cabrera INSTITUTO TECNID ARDPECLUARID LUIS A
MARTIMEZ — ITALAM

Ing. Maris Bernanda Builova UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR

Ing. Arhacely Ochon FACULTAD DE AGRONOMIA -
UNIVERSIDAD TECKICA DE AMBATO

Ing. ¥adira Omiz FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIA EN
ALIMENTOS — UNIVERSIDAD TECHICA DE
AMBATO

Ing. Carloia Mareno ESCUELMA POLITECHICA NACTONAL - EF.N.

Ing. Jorge Hermindez SUPERMAX]

Ing. Rosa ¥éper Ochoa (Secretsia Teenica) INEM

Chros trdmites:

El Comsejo Diirectiva del INEN apeoba esie proyecto de norma en sssidn de 20050825

CHicializada come: WVolumasia Por Acserdo Miniserial Mo, 03789 de 20050650
Registro Cficial Mo, 128 de 2003-10-19
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NTE INEN 2910

Norma SERVICIOS DE RESTAURACION. REQUISITOS DE NTE INEN
Técnica APROVISIONAMIENTO Y ALMACENAJE 2910:2014
Ecuatoriana

1 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma blece los isilos aplcables a los pr de aprovisk " y ak aje de
materiss primas  y producios que inci en la cab de los servicios presiados en los
establecmientos dedicados a la achvidad de restawracién en cualguiera de sus modalidades, en
delante el establacimiento”.

Esta norma es splcable tanto al aprovisionamientio inferno como externo.
2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Los sigus d son indi bles para la aplicacdn de este documento tr

« NTE INEN 2853. Servicios de Restauracidn. Vocabutario.
« NTE INEN 2882. Servicios de rest. ion. Requisitos de direcct

3 DEFINICIONES

Para los fines de esta norma son de aplicacion las definiciones incluidas en ta Norma NTE INEN
2853

4 RESPONSABILIDADES DE LA DIRECCION

La direcdén de la empr ala que p & establecini de restaursadn debe cumplir con la
Norma NTE INEN 2892,

La direcadn del establecmiento debe designar una o varnas p que, con indep ia de

ofras fundones, tenga como misién asegurar gue en & conunto del establecmiento se cumplan los
requisitos de esta norma.

La direcctn del estableamiento o la persona en la que haya delegado, junto con el resto de
responsables deben establecer indicadores inlernos para evaksar la aplicacion de esta norma tal y
como se especifica en la Norma NTE INEN 2892,

51 MW logacién de p di

La direccitn del establecimientio debe definir los s igibles a las ias primas y prod
que 1 quirir o sub LA ds, en base a estos requisitos, el establecimiento
definir un Sstema de homologadtn de proveedares.

o s D :

2 y fios para aseg que todas las materias pemas y
productos nuevos se comprueban anles de su aceptacon.

A los provesdores se les deben exigir al menos los siguentes requisilos, sagan pand:

201 4-ex 1deb
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« Los provesdones de producios alimentiicios y alimentanios deben estar en posssian, cuanda el
anganismo competerte asi lo exija, y los producios deben llevar la etiqueta de salubridad que
les cormesponda.

& Sumirsstrar producios apbos para uso alimentario cuando se frabe de aiculos no alimenticios
que vayan a entrar en contactio directa con los aimentas.

& Ladocumentacian acreditativa de |a suborizacidn sanitaria cormespondisnte.

=  Cumplimerio del horario de recepoidn.

= Tiempo de desde la dizacidn del pedido.

& Cumplir con la Norma INEMN 2617 cuanda se fransparten producios aimenticos.
= Correcio eliquelado de los producios.

Se debe disponer de un listado achalizade de provesdares, en &l gue s= refleje los producios o tipos
de productas que pueden suminisirar al establecimisnto.

Los aprovisionamienios, en los gue por necesidades especificas, sea necesano ulilizar un proweedar
ra homalogado, deben lener aprabacion previa de |a persona autorizada para ella.

52 Evaluacién de provesdones

Se debe realizar una evaluagian periddica y como minimo arual de los proveedares basada en el
registro de incidencias (como  Son o fiempo de respuesta, o incumplimienio del  horaro de
rECEpCin, gqueas v sugersncias). Ademnds, = establedmiento puede decidir olras medidas de
evaluaddn como wsitas a kes imstalaciones del proveedar, comprobacon de la vigencia de la
documentacion acreditativa o auditoria, con la frecuencia que considens necesania.

El establedmienta debe fijar su propio sisterna de cuantificacion de las incidencias delectadas en el
servicio prestado  par bas provesdanes y de evabuacion final de los mismaos.

Sa debe realizar una evaluacion peribdica y como minimo  arual de |a calidad de s productos

suminisiradas por los proveedares basada en o cumplimienio de las especificaciones fijadas (ver
£.1). Este requisita &5 considerado aritico en el caso de alimenios perecederos.

6 APROVISIONAMIENTO ¥ RECEPCION DE MERCANCIAS
&1 Aprovisionamionto

El procedimisnta de peslidn de pedidos debs ser conodda y aplicado por los diferenies
departamentas o Areas del estableamients implcados. Esie procedimi debe estar docy .

Las compras deben estar formalizadas en los documenios comespondientes (pedidos, contralos, eic.)
que 52 han de conservar.
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Se deben definir las canlidades minimas necesanas que debe haber disponibles de aquellos
productas orificos para & servicia, con el objetiva de asegurar que s= pusden ofrecer ios diferertes
platos o preparadionss culinarias y bebidas que aparecen an los soparies de venta,

Se deben definic las cantidades mirimas de menaje, manbelenia y efemenios necesanios para o
servicia de forma que garanticen ka prestacitn adecusda del misma, inclso &n los dias de méaxima
afluenca.

Las caracieristicas de calidad establecidas por la organizacion para las diferenies mabeias primas y
productas ulilizadas (wer 5.1) deben ser conoodas por iodo &l personal relacionada con las compras.

Se recomienda establecer un procedimiento para las sitluaciones imprevistas de ahastedmiento.
E.2 Recepcion de mercaderia

Tudamdemnadedmdebemstpermdammrwqm.lmmm
de sus fundiones, debe conooer &l procesa de recepcan de productos pareced ¥ na pereced

Se deben establecer unos  horarios de recepeion de mencancias procurando que dicha adividad no
se realice duranie el horario de stencidn al pdblice. Cuando esto no resulie posibile y la recepeitn de
mercaderias & realice por o espacia de servicio al diente, se debe inlentar Imitar la ertrada a unas
horas conorefas asepuranda siempre un cormecto estado de orden y limpiera de dicha espacia,
durante & sEndcia.

Los contrales que se deben realicar a la recepoicn de las malerias primas y producios son los
siguisnies:

2] Laiemperatura del wehiculo de transparie debe ser la establecida a continuacian:
& Para mercaderas refrigeradas: snire 0°C y 8°C + 2°C.

= ‘Yogures y lacleos: entre 0°C y 8°C

= Owoproducios: de (PC a 4°C

& \Venduras y hortalizas gue = lengan que refrigerar: menar de 12°C.

= Para mercaderias congeladas: inferior a=18°C £ 3°C.
Debe establecsrss una sisiematica de superision de este reguisiio.
b} Deben comprobarss ks caracterisficas orpanoléplicas. de los producios, prestando especial
alenddn a los producios frescos (cames y pescadas, huevos, fas y horalizas), lesgumbres y

congelados. Se deben comprobar el color, alar, consistencia y brillo adecusdos a cada alimenta y
ausenca de malerias extrafias.

=] Se debe comprobar el estado de limpieza del vehiculo, blecéndose ka si e de
SUpErvision de este reguisita.

d} A la recepcadn de productos debe comprobarse que &sios estan en periodo de consumo o denire
de los plaros exigidos por &l establecmienta sequn corresponda.
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e] Debe observarse la imegridad del embalaje y el estado en el gue se encuentran los envases,
rechazando todo lo que se encuentre oxidada, con roburas, con humedades o abombamisnto de las
latas de corsarvas.

f) Deben comprobarse las cantidades de los pedidos con respedo al comprobanie.

Cuanda o aprovisionamienis s= realiza desde platad o ab A propios {aproviss e
inbemo), donde la distancia a recormer a pie enire aguél y el punto de venta no supere los 20 minuas,
la sistemitica de corfrol que aplca no es la amerior sino una especifica que debe incluir, al menos,
los siguienies punbas:

= gue el producio tiens una profeccidn adecuada

= gue el producio viene pralegido en conbenedor isoleme si necesita femperatura conbrolada

&« laimegrdad del ervase o conlenadar

= las condiciones higénicas del comenadar

= contral de lemperaturas de los productos gue 1 una a controlada, al
menos una vez a dia

Sa debsn mantener regisinos que demuesiren estas comprobadiones a 8 recepcidn de los producios
gue seran diiles para la evaluacin de proveedares (ver 5.2).

Las embalajes de transparte de las malerias primas no deben acceder &n ningln caso a las ronas de
elaboracion.

ancdebepemrh’l::rtaﬁltemﬁesrlm“ puedan desprender pariiculas de
sudedad a ronas de produccon o cé c i de producio elaborado y

semielaborada.

Ademas, en las cAmaras refigeradoras y de congelacdn no s= permile meter ervases ni embalajes
gue no s=an de uso alimentaria.

En iodo caso s& debe abservar lo dispussio =n ks legislacion wgenie.

T ALMACENAJE

Todos los locales o espacias de almacenaje deben estar claramente identificadas.

El sisiema de almacenamienio debe corfemplar una rotacion en funcidn de la caducidad del
producta.

Laos diferentes espacos dedicados al almacenaje deben . isticas prapias para la
conservacion de las produchos que en sllos s= almacenan de acuerda con la legislacon vigente.

Las arficulos deben wbicarse en el espacio gue le comesponda de forma ordenada y eskar
correctamenie stiquetados de modo que no sea facil corfurndinos.
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S debe asegurar que la disposicidn de los aimenios y envases permita una correcta circulacin del
sire y que no entren en contacio con el suelo.

Tedes loa produdies deben car prolegedos de forma adecusda en cada cads y dalades de wha
efiqueta o indicacidn con la fecha de elabaracidn o caducidad.

Los locales de almacenamisnio deben de cumplr la legislacion vigenbe en maleria higidnico-sanitaria.
Se deben evitar los cortacios enire las diferentes producios.

Sa deben colocar los almentos crudos debaje de los coonados. La colocacmdn acomsjada en la
camara de refigeracion es ka siguienbe, comespondiendo & nimers una a la parle superior de ka
cimara:

1 Alimertos elaborados o precodnados.

2  Alimerias sin codnar, marinadas, sic.

3 Producios camicos.

4 Frulas y verduras.

Laos productas de limpiera y desinfecoan deben almacenase conforme a b indicado en los manuales
gl establecimienio.

Laos productos que na necesitan refrigeracion, deben estar en un ambiente seco y fresco, presenados
o la luz salar.

e debe revsar periddicamenie = coredo =stado de los almaosnes.

200 e Scad
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APENDICE Z
BIBLIOGRAFLA

UNE 167003 Servidos de Restwracdn. Requisios de aprovisionamienio y almacenaje. Madrid-
Esparia. 2006

201 4w Bl
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULG: SERVICIOS DE RESTAURACION. REQUISITOS DE © (=3
HTEINEN 2810 APROVISIONAMIENTO ¥ ALMACENAIE a3
ORKGINAL: REVISION:

Fecha de iniciadon del estudioc La Subssoretaria de ka Calidad del Ministerio de Industias

¥ Productividad aprobd este proyecio de norma
Oficalizacien con e Cardcter de

por Resoluddn Mo,

publicado en &l Registro Oficial MNo.

Fedha de iniciacion del estudia:

Fechas de consulta pablica:

Subcamité Técrico de:
Fecha de irciacdn: Fedha de aprobacian
Integrartes del Subcomié:

HOMBERES: INSTITUCION REPRESENTAD A:

Oitras tramites:

La Subsecretaria de la Calidad ded Mirssterio de Industrias y Productividad aprobé esbe proyecio de
norma

Otficialirada comia: [Par Resshsddn Mo. Registra Oficial
Ho.
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NTE INEN 389

INEN

COU 8848 AL 02 01 - 914
CONSERYAS VEGETALES IMEN 3085
"“""“_" DETERMMACION DE LA COMCENTRACION DEL 10N Primesa Rewision
Ecustariana HIDAOGEND {pH) 156512
1. CEJETO

1.1 Es=ia morma esiablecs = mélodo pofercioméiico pama determinar b concenbracidn ded lon Ridndgeno
[pH) =n conservas wegetales.

2 INSTRUMENTAL

2.1 Potencidmstro, con slecirodios de vidrio.

2.2 Vaso de precipiiacion de 250 o

2.3 Agiador.

3. PREPARACIOM DE LA MUESTRA

3.1 ‘B la muesta es liquida, homogenstzana convenisntamente mediante agitacion.

1.2 =l |a mussia comespondes & poductns densos o heterogéneos, homogenszara Con Ayuta de una pe-
quefa canfdad de agus drecientements Rerdda y endiada) y mediante sgitackin.

4. PROCEDIMIENTD

4.1 | Efectunr |a determinacin por dupiicado sobne [ misma mussto preparsds.

4.2 Comprobar &l comects fnconamianin dal potandamern.

43 Colocar &n e vaso de precipiacion aprodmadament= 10 g 6 10 om” de s muesta preparada,  afiadr
100 o' ce agua desdiacs (recienbemenss hendda y enirada) y agitar susvements,

4.4 Bl existen partkulas on SUspERsHn, deiar en reposo e recipients para que e liquids s decante.

45 Determinar & pH Inroduciendo s sledodos del polenciometno en & vaso de precipiadon con i
muestra, culdsndo que Bsfos RO foguen las paredes del reciplente nl las parioulas sdlidas, =n caso de gue

exiztan.
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5. ERRORES DE METODO
5.1 La difersnca enire los resuifades de una determiradon sfectusds por duplicado mo debe syoeder de
0,1 unidadss de pH; &n maso oonirario, dishe: repetiree |3 detarminacon

&. INFORME OE RESULTADDE
6.1 Como resultado fnal, debe repofarse ks medis arfméso de ios resulados de la determinacion.
6.2 En & informe de resuiados, deben indicarse = méindo usado v & resditado obienido. Debe mendo-
narse sdemas cusiguier condidén no especticada =n ests nomTa o conslderady como opcional, asl como

ousiquier drcunstanca que pusds haber Rfuide sobne & Fesuads.

6.3 Deban inchurse odos los detalles pars |a compists ldantifoscion de 3 mussina.

{Contimin)
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APEHDICE

Z.1 HORMAS A CONSULTAR

Eshy norma e reguisre de olms pars su splicachon

£ 2 BASES DE ESTUDIO

ACAD. Method of Amalysis 10030 Hibrogan-ion Concentrafion (pf). Associstion of OMcial Anaitica
Chemists, Washington, 1575,

Joesipn. B Meffod's in Food Analysis. Zth Ed. pp 347, Academic press. Moeya York, 1570,

Nomia Sanfaria Panamercans OFSANPAN-ALUTE A 008, Norea Téonioa Gangnal o mdfockos aias
¥ QUATHDOS Dard analsls o shndcns Cficing Sankarls Panamericana 'Was hington, 1568,
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INFORMACION COMPLEMENT ARILA

Documento:  TITULD: CONSERVAS VEGETALES. DETERMINACION  Cdadigo:

NTEINEN 388  DE LA COMCENTRACION DEL 10N HIDROGEND (pH) AL 0201314
Frimera revisian

ORIGINAL: REVISIMN:

Fecha de iniclacion del estudi; Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directve 1578-05-01

Cridalzacion por Acuendo Mo 1276 de  19TE-0s01
pubiicado en & Regisro Oficlal Mo =1 D= 15731221

Fecha de inidadan g eshudio:

Fechas de consulta piblica- de AL

Subcomité Técnico:
Fecha de iniciacion Fecha de aprobacion:
Integrart=s el Subcomits Tacnica:

MOMEBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Postedormente, para aprovechar la asistencia tionica prestads al INEN por crganismos infemaciorales y
paa aciuslzar o fexio de la nomma de acuendo a nueva bblogaa, i Drecdon General dspuso ka revision
de [a romma, la gue estuve a cargo del personal tionico def INEN con asesoria de expenios inkemacionales.

Por eska razon no se considend necesanio comwccar de nueso al Bubcomiie Téacnico.

(rros tramutes: &' Esia norsa sin nmgin combon en s commido fue DESREGULARIZADA,
pasands de DELICATORIA s VOLUNTARILA, segis Resolucsdn de Conseye Directvo de 19580108
y oficializads medante Aceerdo Manisieral Moo 735 de 199800804 publicado es o Regosteo Cfical
M 321 ded 1980520

El Comsejn Directivo del INEN aprobd este proyects de sorms es sesidn de 1985-12-26

icislials come! (HLHZATORIA Por Acuendo Minsicnal No. ™ de 19860204
Repisbn Offcal Mo, 378 4 1086-0-19
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INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Gl - Ecuasor
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 475:2008

FRUTAS FRESCAS. CHIRIMOYA. REQUISITOS.
Primera Edicidn
FRESH FRUITS. CHERIMOWA, SPECIFCATIONS

Firsl Edigon

DESCRPTOHES. |ecrologin on @mnion, [TUiS, Chinltscy, (SGUion
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It Buto B by e de Normia ade, INEN - G lia 170 1-3090 - Baguenze Mocene E5-29 y Almagr o ~ Guite-Eoumder — Prohibich la regr cduo: B

— INEN! _—
ICS &7 08010 AL 02 5458

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

1.1 Esta noma establece |05 requisitos que debe cumpir 13 chinmoya, destinada para consumo en
251300 112500, 025DUES 02 SU MAoUreZ Msloingica.

2. ALCANCE

2.1 Esla norma s 3pilca 3 todas 13s variedades o2 106 grupos de corteza Fsa e Impresa (mamelada)
de |3 chirlmoya Armona charimaolis MW

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma se adoptan |as definicionss Contempiadas &n 1a NTE INEN 1 751
¥ 135 que 3 contnuacien se cetalian:

3.1.1 Chirimoye (Annona cherimolis MW). Pertenece 3 13 familla de 135 Anonaceas. £ o es una

baya con semillas de color negro, ovoldaas y briliartas. Es un fruto de color verds, que 3 madurar

1oma un color Mas cal00, U TOMa pusde 387 gIoDUIar U ovoide, dependiendo o 1as varedades,
ment2 tiene forma de corazon Su frutd 2513 recudieno en & exterior por una daigaca coneza

S00ME 13 CUF & OLSSVAN UN3s huslias pOCO pronUNCiadas en forma o2 U Su Interor 85 blanco, de

1EXIUF3 CTEMOsa, S3DOF OLICS Y Igeramants ackio.

a

3.1.2 Fruto fuers de norma. E5 3qUel quE No cumple con 106 requisitos establecioos en esta norma.

3.1.3 Fruto fresco. ProaUCto que, IUago 08 (3 recoleccion, o ha Sufrido Camblo Jguno que afects su
Maduracion natural y mansens sus cualdates organolepticas.

3.1.4 Fruto defeciuoso. AQUE CON UN3 0 M3s lasiones que afactan su calidad comercial.

CESCRPTORES T de . B,
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4.23.1.3 Grado Il Se admite fasta & 10% en ndmen o en peso de frutos que no satisfagan los
requisitos de ésie grado, nl los requistos generales definidos en 5.1, con excepeldn de los producios
afectados por podredumione, maguiladuras marcadas o cuakjuier ot Hipo de deterion que haga que
N 583N apios para 2 Cconsumo.

4.3.2 Tolgrancins do caibre
43.21 Para todos los grados se acepta hasta el 10% en nimero o en peso de frubos, que
comesponda a calre Inmedataments Inferior o superon, 3 sefialado en & empaque.

5. DISPOSICIOMES GEMERALES
5.1 Elcontenidio de cada envase debe ser homogenao tanto en vanadad, textura, color de la pidd y de
13 pulpa, calire y estar constituido nicamenie por chinmayas del mismo angen, |a parte visible del
comtenido del envase debe ser rapresentatlva de todo &l conbenido.

5.2 Las chidmoyas presemtaran un estado de madurez que les permita soportar la manipulacion y &l
trEnEprE.

6. REQUISITOS
.1 Roquisitos gonoralos

6.1.1 Asquisitos fsioos. En todos 08 gados, de comformidad con I35 bolerancias pemmitidas, 135
chirmoyas teden sstar

E6.1.1.1 Emaras

6.1.1.2 Ssnas 58 SUCiUyen 105 producios atacados de podredumione con A1eraciones taes que (oS
hagan IMpois pars & Consume.

6.1.1.3 Umpias, practicaments exentas de matenas extrafias visibies.

6.1.1.4 Exantas de plagas o de daflos causados por plagas.

6.1.1.8 Exantas de dafics causados por heladas o defldents conservacion frigorifica

£.1.1.6 Exentas de |esionas producidas por 2l 5.

6.1.1.7 Exantas de oiones yo sabores extrafios.

6.1.1.8 Exentas de heridas no clcatrizadss;

£.1.1.9 Exentas de ataques de plagas y epecialmente de Arastrophs sp ¥ Carafitis sapitad

£.1.1.10 Desprovistas del pedincuio Y CONSEnvando & pezon.

6.1.2 Asquisiios de maduraz L3 madurez de I3 chinmoya s& agreda visualments por su color
externo. Su estado se pueds confirmar por medio @2 |3 delerminacion de 3 perstraniidad y los
sl dos soiubles.

6.1.21 Las chirmoyas & acuerto a U S6iado de madurez deben cumpilr ¢on s requisios Indicades
enlatabla 2
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3.2 Madurez fisioldgica. Es la etapa &n la cual un fnato all ser cosechado puede continuar con su
oniocgenia y desarrollar las caracieristicas gusta®vas ophimias.

3.3 Madurez de consumo. En esta etapa un iejido fisislogicamenie madurn desarmolla cuabdades
organolphicas gue lo vushnen apio para & consumo
4. CLASIFICACION
4.1 Lars chimoyas se dasificaran en los siguienies grados:
4.1.1 Gracko ot

4.1.11 Las chinmoyas clasificadas en esie grado pressniaran la forma, el tamafio v la coloracion
caracierisicos de la vanedad a la que comespondes.

4.1.12 Los fruins deberan estar exenios de defecios, a excepodn de muy bgeras alleraciones de la
epidermis, siempre que no pejudiquen al aspecto general, a la calidad ni a su presentacian en el
ervase.

4.1.1.3 Cuedan exchidos. de esie grado los fnnos asimetnoos.

4.1.2 Grada |

4.1.21 Las chinmoyas clasificadas en esie grado pressniaran la forma, el tamafio v la coloracion
caracierisicos de la vanedsd.

4.1.22 Ko cbstanie, se admiten ligeros defechos: de forma, ¥ coloracion y ligeras akeraciones de |2
epidermis, siempre que no perjudiquen al aspecio general, a la calidad ni a la consenacion.

4.1.2.3 En este grado s podran incluir fruios asimérioos
4.1.3 Grado Il Los frulns dasificados en este grado pueden presentar:
4.1.3.1 Defectos de forma, v ooloroidn;

4.1.12 Akeraciones de la epidermis, que no comprometan la inlegndad de la pulpa, ¥ que no
sabepasen en su iotalidad = 5% de |3 superfide de cada fruta.

4.2 Calibre. El calibre s= defemminara por la masa unitana de los frutos ssgdn la siguiente escala:

TABLA 1. Clasificacidn por calibres

Calibre Blrsa uni
A (mora grande) =~$

B ygrande} 500 - BOG
C (mediana) 176 - 459
D [pesguestial = 176

4.3 Tolerancias. Se admiten tolerancias de calidad v calibre en cada unidad de empaque para los
producios gue no oumplan los requishos del grado indicada.

4,31 Tolomancies e caildad

4.3.1.1 Grade extra. Se admite hasta o 5% en ndmeno o en peso de fneos gue no satisfagan ks
requisilos de este grada.

4312 Grado | Se admite hasta & 10% en nimero o en peso de fntos que no satisfagan los
requisiios de este grada, pera aumplan los requisitos del Grado L

{Confinua)

e 200017
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TABLA 2. Requisitos fisico quimicos de la chirimoya de acuerdo con su estado de maduna:

MADUREZ MADUREZ METODO DE
FISIOLOGICA DE ENZAYD
CONSUMD
Firmeza, M - - 15 50 |Ver 32
Sdlidos solubles. “Brix 60 14 [=14 NTE INEN 330

£.1.3 Los residuos ge plaguicidss no deben exceder ks limites Maxdmos estbleckios en 2l Codex
AlImentanus o los exgidos por e pals o2 desting

6.2 Aoguisitos complomentarios

621 Eldesamlio y condicon da 135 chinmoyas daben sar tales que les pamilian:

a) Soportar o transporte ¥ I3 manipulacken, ¥

b} Llegaren estadn satisfaciono a lugar de desting

622 Para su comerciallzackon se debe tEnar en cuata que 2 frubo e climaténico.

6.2.3 Congiclones de amacenamients

6.2.31 Para eviiar dafios al fnno no debe exponerse & sol.

6.2.3.2 L35 areas de anspons y Amacenamienty deben mantensrse rescas y ventiladas

624 L3comerclallzacion de eshe producty sede sujetarse oon |o dispuesto en 3 Ley de Calidad

7. INSPECCION

7.1 Mupstroo
7.1.1 El muesiren de |a chinmoya s& realizard de acuendn con 13 NTE INEN 1 730.
7.2 Acaptacidn y rechazo
7.21 5l |3 mussra Inspaccionada no cUMple con UNG 0 Mas de los requishos establecidos an esta
reRarvad pars 13 A1 U oot 1 SoUSTaHORD. & SAE SEUAG o Sera NG pare
considerar & lole coma fuera de nomma, y s2 debe rechazar el lote quedando su comendallzacion
sueta al 3cuEro de |35 panes imteresadas,

B METODOS DE ENSAYD
4.1 Determinacidn del calibre
8.1.1 Se pesa & fruto en una balanza y el resutado 52 EXpresa en Qramos (g).
4.2 Determinacidn do |a firmaza
a:21 Se determing sobre una poncion de [a pulpa, de [3 gue previamenie se ha retiado la pid ¥

cuidando de no focar |3 semilla, ulizando un penetrimist (emboko & mm) y o resultads se expresa
an M.

(Contintia)

4 20T
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9. EMBALAIE

91 mmmwmmwmmwa pmd.u:aq.leﬂedetidalrﬂ'mepmta;m La
3 gdebe acondcionarse y comerclalizarse en c3jas de maderm, carton verrtF
mals milas o de oo materal que reana [as condcionds de calldad, higiens, Implezs, lacion y
reslsiencla necesarias para asegurar una manipulackn, Hmﬂeymadmwmmm

fruips. Los ervases meben esfar exemos de cualguler matsra y olor

9.2 £l contenino de c3da unidad de empaque debe 521 NOMOGENED ¥ S6ar COMpUEsto tricamente par
frutne ol misms origen, varnedad, gradn, cailbne y ©on un nivel de Manuracian uifonme.

9.3 Los empagques dsben estar Implos y COMpURSins por matenales que no causen ateraciones a
producto. Se acepia e uso de materiales, en paricular papel © 52108 con Indicaciknes comenides,

SISMpre y CLEND0 esten IMprescs o eliquetados con A O pEgAMEnto No 1xlcos ¥ Que permitan sar
h=elekls o

9.4 Las caracierisicas del embalaje de madara se encueniran estabiecidas en la NTE IMEN 1 735, y
[para los productos de exponacion deberan satisfacer las disposiclonss que Sxigiensn (o5 palses de
desting.

9.8 La comercializacion de ese producty debe suetarse con b0 dispuesto en |3 Ley 2007-T6 o=l
Sistema Eouatonano de la Calldad.

0. ROTULADO

101 Los ervases deben lievar elfiquetas o Impresiones con caracteres legibles & Indeleblss
redactados en espafiol (y en umldlnma =l |as necesldades de comendalzacion asl lo dispusieran), ¥
CO0Ccadas en ta foma que no desaparezcan balo condiclones normales de almacenamiento y
transpone, deblendo comtenar 13 Infamacion minima siguianie:

a) Identifcacion ool produciorn, ExXporadon, empacador o dsibuldor (Mara comeardal, nombre,
diraccion o codgo).

Bb) Mombre y grupo del producto: CHIRIMOYA (el §5a o Impresal

¢} Caracerisicss comanciales: grado, callors, conienito NEto EXPES3ND EN UNIdaces del Sistema

Intemacional.
a) moemga-. o productora.
2| Fachadeen e

n |mpreﬂmcnnlasmnmga:mmwammasemuapmm.
10.2 51 52 Usan Impresionas ILogrNcas, S5tas N deben estar en contactn con e produstn.
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APENDICE 2
Z.1 DOCUMENTOS HORMATIVOS A CONSULTAR
Horma Tecnlca Scualonana NTE INEM 360015685 Eh?su'rvn: vogeiaios. Detarminecidn de sdidos
Morma Tecnlca Scuatonana NTE INEN 1 7351589 Emlrh;ps de mﬁm ¥ Rorfakzae

Hoquisiios.
Morma Tecnlca Bouatonana NTE INEN 1 7511988 Horfaliras y frufes frosces. Mussiroo.
Horma Técnlca Bcuatonana NTE INEN 1 751:1996  Fadas froscas.  Definiciones y clesficacidn.

CODEX ALIMENTARIUS: LUimiles miiximos dol Codew para resducs do
popuinidas.  Supiemantos |y 2 CACNolumen X
Edicidn. 2 & CAC/PRZ y CACPRI.

Ley 2007-76 del Sisiema Ecuatonano de |3 Calldadl Publosds an o HAepistre  Ofoin! Mo, 26 do
0070022

Z2 BASES DE ESTUDIO

Instifuto Magional Autbnomo e Investgackones AQrpecuanas, INIAP, Proyect Chinmaya, 2006

Prayecto SICA-fanco Mundial  Sarvicio de Informacion Agropecucna del Ministario oe Agrcuibura y
(Gananaria dal Ecuadar

INFCAGRO Copyright Infoagro com 2002

P. Van Damma y X. Scheidernman Depdsin de documentos 0e [a FAC. B fomento dal culivo de 1a
chinmoya en Amenca Latina.
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INFORMACION COMPLEMENT ARIA

Documentec TITULD: FRUTAS FRESCAS, CHIRIMOY A. REQUISITOS Codigo:
MTE IMEN 2475 AL 0200468
ORIGINAL REVISION:
Pecha de iniciscidn del emoda Fechs de apeobacidn msterion por Conseyo Densctove
Odicializacitn con o Carcier de
por Acuerda M, de

poblscado en ¢l Regotm Oficial Ko, de

Fecha de snicsaceds del espadion

Fechis de consula pibla de &

Suboomitd Téosesn: Frutes v Horalizes fresces
Focha de inicigsidn: 2006 10-19 Focha de aprobacida: 0001517

Integrastes do Suboos Técnioo

MOMBRES:

Ing. Franklin Heminder (Presdentes)
Ing Cfsar Mayorga

Srn. Julia Cafle

Ing. oot Sdacher
Ing Yolonds Argedio

lng Susasa Veldugeer
Ing Chalo Sasdoval
Ing. Ricardo Sdva
Lads Silvia Chiver

Ing. GuiBerm Cevalios
Ing. Gustavo Jam

Ing Marfa E Dévalos (Sscretaria Técnics)

INSTITUCION REPRESENTADA:

UMIVERSIDAD TECTICA [EL MORTE
SUBSECRETARIA DE FOMENTO
AGROPRODUCTIVG MAG

MERCADD DE FRODUCTORES "SAN PEDRG DE
FUCHEA MR

UMIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
CTILEGID DE INGENIERDS DE ALIMENTOS D8
FICHINGCHA

DECAR ESCUELA FOLITECHICA MACKINAL
UMIVERSIDAD TECHICA DE AMBATOLPCIAL
HEEA,

ADMINISTRACICN MERCADD MAYORISTA DE
QuITn

NIAP

COILEGIO DE INGERIERDS AGRONOMOS DE
FICHINCHA-CIAF

INEN - REGIONAL CHIMBORAZD

Chroe erdmmibes:

El Drectoric del IMEN apoobs ese proyecio de nonsa es sesidn de 2008-08-28

Cficanhrnds como  Viodnninr
Begistro Oficial Mo, 450 de 2081217

For Resolucidn Mo, 0752008 de 01514
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NTE INEN 381

cou: Eaa Il'l- I\I AL moe-am

Momma Técnilon CONSERYAS VEGETALES IMEN 381
Ecisstoriana DETERMIMACION DE ACIDEZ TITULABLE Frismora rawvision
WETODO POTENDIOMETRICO DE REFEREMCIA 012
1. OBJETO

Esin norma establocs ol mélods poimnciomfrics para dedeminar la acidor Hulabla an

ConsnnME vagetaias ¥ Jugos do nias

41

1. IRESUNEN

Cwidnrminar la acidar thulable madiamis un polenciematro yutizanco hidndmidoe de sodio.

3. INSTRUMENTAL
Balanza amalitios, sansib al 01 Mg
Poboncl dmabro, con eéectrodos de widna.
Agitador mocd nlso o alecromagnaice.
Ml orters.
igtraz Erienmyer oo 250 om'
Condenissdor de refujo.
Wxbraz volumsitrice de Z500m".
Bano de sgua.

Embudo; pora Sirasckin.

4. REACTIVOE
Holucitn 0,1 N da hidrooddn da sodio.

Solucitn reguindora, da pH conacido. Sa recomianda pH = &

{Coninda)
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5. PREPARARCION DE L& MUESTRA

51 Productos liguidos o ficiimente filtrables (jugos, jJarnhns, qUItes O ancLTSe § productos
tarmanindos)

5.1.1 Mazclar commmnisntamanty la musstra y filrar ulzando akgoddn o papal Tt

5.1.2 Colocar 25 cm” dal Squido fitracs an un marae yolumeiricn da 2500 om™ y diluir @ wWallman can
g dostinda provimmania harvda y aninada, mozclendo L0go peractamesnts i solucion.

52 Productss denscs o diticiles oo filtrar, [nanns on consanda, manrmeladns., |k

521 Marclar y ablamdar la muasina an un martan.

S22 Posar 25 g G0 musiia, con aprosimacion @l 1 gy tansten & un madraz Enanmayer.
sfainnas lusgs B0 cm ds mgun destinds sslente; maxcla comvenarismans masts obisnar un
Rquick: o Aspechy umforma.

523 Acoplor of condonsador oo rofujo an @ matraz Eranmayer y calonar en ol batio d@ agua
hirvienin durarSe 3+ min; antriar y Fansfert of conenidn 0 un MOrEE wolkmerico da 250 cm’,
diluymnao @ vilumen oon agua destiada praviamaentn: hard da y anitada.

5324 Marclar parfactamanin y firar.

53 Productos sl WO F ol

531 Frocconr om pares poquafios @ moosin gue povamantn debont descongalarse, sioos
reciEsarics lImpiar In munsirn doe tallcs, semillas y obos cuemos nximios.

532 Triturar i mussTa on ol monan y pesar, con aprodmackcn a 0,01 g, aredmidamants 25 g da
n msma, contnuando kmgo oemo s indcaon 522

& PROGEDIMIENTO
6.1 La oofnminacan doba roalerarss por cupicadn obon b misma musatra propardn.

B2 Comprobar ol hencionaminnio compecho ded pofsrciSmairn: utibzando la solucion roguindorn dio pH
COnoCiin.

B3 Lavar ol anciroco dio vidno voanas weaois con agua destiaga hasta gua L kchura dal pH soa da
aprosimadamanta &
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B4 Gﬂ:ﬂlnmmﬁu\ﬂlﬂi‘h}dﬂ!lﬂﬂuﬂ’dﬂhmﬂlpmmmhm
esperada, y sumerg los electrodos en la muestra.

BE.5 Aﬂ:.’rmdl1ﬂlﬂm’dlllmmnﬂ.'l N de hidrtwido de sodio, agiando hasia
aloanzar pH B, defierminado con el poiencidemetn.

BB mmmmunuumﬁmmmmmwr;w,
adicionar |a sokcian 0,1 M de hidrixido de sodio en cugino golas par vez, regisimando o wolumen de b
misma y el pH abienido despuds de cada adicion, hasta alcanzar pH 8,3 aprodmadamenia.
6T Por imempolacon, establecer ol wimen sxacio de solucion 0,1 M de hidedddo de sodio anadida,
carespondssie al pH 8,1.

7. CALCULOS

71 La asoder fiulable se delemmina medianie la ecuacion siguisme:

.11 Fara producios liquidos:

PR L

Va
Sienda:

A = gdedcdo en 1 000 om” de producio.

Wy =om’ de NaiOH usados para la Stulacion de la alicuota.
My = romalidad de ks solucin de MaOH.

M = peso moksoular del acido oonsiderada ooma relsnencia.
W5 = wolumen de la alicusta formada para ol analises on 6.4,

712 Fam producios soldos:

P .
e

Sienda:

A =g de doido por 100 g de producia.
Wy =cm? de HaH usados para la Stulacitn de k2 alioucta.
My = rommalidad de la solucion de MadH.

M = peso makecular del acida considerada coma relenEncia
Wy = vakemen de la alicucta omada para el analiss on 6.4,
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& ERARORES DE METODO
B.1 La dilerencia enire los resukados de una determinacion electuada por duplicado no debe exosder
el 2% chl promedio antmetca de los resulaccs:; on Caso conirano, debE reparirse a determinacon.
9. INFORME DE RESULTADOS

5.1 Como resuliado dnal, debe reporiarse la media antméica de os resuliados de la deferminacian,
con una cir decimal

82 La acidez tiulable so expresa en gramas del dcido predominante en o product analizado por
'II:IEI.;EHmtIcm’dl la muesya En esie caso, dobe consderarse o ndcada en el Aness A

63 Endli'u'rru-dlr-.l.l.lrln deben indicarse o méiode wsado y ol esukado obtenide. Debe
T C ro pspedficads en esia norma o oorsddersda como
mmumm-mm"mhnmmmﬁm

5.4 Deben induirse i0dos los detalles para la completa idendficacion de la muosira.
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ANEXD &
ACIDOS PAESENTES EM CONSERVAS VEGETALES
ACIDOS FRODUCTOS GRAMOS
POR
MILIECANVALENTE
Malico: Derfrados de frulas con semilla
o hussilos 0,067
Clirico anhidno Dertvados de bayas y frulas 0,064
citricas
Cirico monohidratade  Dertvados de bayas y frulas 0,00
oitricas
Tartarico Derfvados de la wd 0,075
Orslion Dertvados de sspinacas y alos 0,5
Aot Productos sncurtidos ¥ 0,060
adobados
{Continua}
.= TR
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APENDICE Z

Z1 NORMAS & CONSULTAR

Esia narma na requisre de oiras pan su aplicacion.

I 2 BASES DE ESTUDIO

Offidial Mathads of Analysis af the ACAC: Z2064: Tiratahle Ackfy-Glass glocimde Method, 12°
Edicin, Washingion, 1975

Recomandacion 50 A 7500 Frt and I I ation of aokdiy.
International Grganization for Standardizafon. E‘-hd:m El-=-R

Morma Argentina IFRAM 15735: Jugns y ndolanes oo dots. Moo oo dofemminacidn o fa acider dofal
Instftuia Mg e Fi de Buences Alres, 1568,

Morma Hind( 4539: Mathods of los! for producis denved fom inués and vagedablos. indian Standands
Insttution. Mueva Delni, 19638

Morma Sanitaria Panamericana OFSANPAR-IALUTZE & 00B. Momma Téonica Genaral do Mélndos
Fisicos y Ouimicos para analsls g Almentos OFS/0MES. Oficina Panamericana, YWashingion, 19528

Miormia Franoesa v 05-101. Froduils denves des dals of idgumes. Odlvminaiion g facidie Mraiahie.
Association Frangaise de Normalisation. Paris, 1967
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INFORMACKIN COMPLEMENTARLA

Thscumicnis: TITULD: COMSERVAS VEGETALES DETERMINACION DE Cidige:
NTE INEN 381 ACIDEZ. TITULABLE. METODM) POTENCHIMETRICD DE AL 0200-33
Primer revisidn REFEREMCLA.

ORIGINAL: REVISINN:

Fecha de imiacitin Jel eanudio: Feuha die sprobaidn anerior por Comcjo Dinective 19780601
Officiadizaciin com ¢l Cardeter de OELIGATORLA

For Acuerdo Mo, de

publicads en of Registeo Oficial Ko, de

Frocha de iniciscidn del catudio

Fechas de consultn pablics: de a

Saabeoiand Themsw
Fecha de imsiacide Frcha de aprolain:
e raiies el Subosmild Téemon:

MNOATHRES: INSTITUCTON REPRESENTAINA:

P i s aprovechar la asi i Mcmica
prevtada gl DNEN po organianees imemesionscs
ascalize ¢ exo de k& sorma de scucsde & noeva
BibliogealE, la Diseceidn Genenl dispuss la revisii de
somnd, ki que eswe a carps del pesoml enico del
INEN o ascisris & experlin imlermmciomles.

P cita raadn no s considend mootiario aomvocar de
aiew il Tabe o o8 T oo,

o Irdmites: #* Edla noema sin sngln cmbio o i ocdo e DESREGULARIZADA, pasinds de
OELIGATORIA a VOLUNTARIA, spin Resolwidn de Conscjo Disccive de 19980108 y ofuciali seds

medisnte Acuesde Ministerisl . 735 de 19980504, publicado en ¢l Repisten Oficial Mo, 331 del 19980520
El Comasjo Directiva del INEN aprobd el proyecas de sori on sesion de 1985-12-26

[Micalizels comee DRLIGATORLA Pee Acuerds Misistesial Mo, 79 del 19860204
Regisire COficiel Mo, 379 4ol 199602-20
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CAC/RCP 53-2003

CACRCP 82 - 2002 Pigina 17 o2 28

Fl presame Anexo no 5e aplica direcrwnts a las furtas v horakwmos frescas qoo han sido recertada:, dejando
ol alimemo ivaco. Tampoco s& aplica a omas frons y herplims frescas qoe kan ddo precormdas paro qua
wittn dastinadhs a una elaboracion wlerier com 12 g se prevd g se eliminems cualquisr paitpene que
pudisra astar presents {par ejecple, cocdim, slabomcicn e jneos (Tumes), fermentacien), ni 2 Jow juepos
(zurwes) da fres ¥ hormlims fescas. Mo obstoe, alemnos da Jow principies basicos del Anewo podrian
sagedr siendn aplicablas a tales productns.

Hl enasade inchrye Jos mecipientes pare una wola p-cnc.cnlh:m'n]mh bolias camada: harmdtcamante o
bandoja: da plastice], sorrases mas sramdks pem consemidees o nthuciones v recipdantss para producios a
granal. Este {nmam"am.cspi :*e-m:nbm:.'sc.-:-am@aﬂalcsp-i_:m. fzicos v quimicss
wn b medida en goe puerdan relacion con 1 BPE.

11 Trneracs

H presars documante gz o modelo dil Cedipe Inkmacicnal Recomendadn da Practoas — Principdos
Gnn.n:ali-dal'_l.gl.mﬂah.. w CACTECD 1-1969, R, 3¢ lﬁﬂxd;hﬂ:hlmrﬂ]mam
les Principion Generales do Higiene da los Alimantos v <] Cod__:\od-u Practicas & Higiene para las Frotas v
Hmtalizas Frescas

13 D FINIC TN S

Elghorader — parvoza mespozable e 12 pestion de L actividades asccizdss con 2 produccicn do Sutas v
bhertalizas frencas precoradas v listas para el censume.

1  FRODUCCIONPRILIARTA

Viase al Cddigo de Fraceioer de Higone porg bar Fraser v Harpiizag Srereas.

4 ESTABLECIAMTENT(: PROYECTO E INSTATACIONES

Vianse los Frincipios Generales de Miptene de fos ditmemor. Adamas:

44 InsTaLACIONES

442 Drensje y eliminacon de residoos

La elabomacitn de los producion eguiados per el precente Anexe gencra i gran canddd &e residnoe qua
posdn sercin e alimerro ¥ mefigic pam 1 plagas. Por sia mzdo o6 mony Bvmortams progransar o sistama
wficar da evamuacion da los residoos. Este siterm debem manmnarss siempre oo busmas condiciones pama
& 0 58 COnviNTR &0 'ma fente da conmminacien del produsio.

& CONTEOL DE LAS OPERACIONES

Viase el Cddigo de Frdceioer de Hlgone porg bar Fraser v Hormiisas Frercas, Ademas:

51  CoNTROLDELOS PELIGROS FRESENTES EN LOG ALIMENTOS

Por lo que respecta a los productos reguladss por el precants Ansme, debe reccmodame que, i hism la
n]m-:m:innpmdi mededr al zivel ds contamrinacion indciatmens presenm en b moterias prinas, no podra
@rmtizar [ alicimacdon de dicka conoimcin. En consecuesndz, @ shboador debsr asegemame de quae
sus provesdorss (prodoctorss, recolecioms, amrasadomes y distdbmidores) torman pedides pam redudr al
cxrimo la conmminacien de las masrs: prioos domns ) prodecdon primeria. Se recomdenda qua Jou

wlaberademss se 2ssguran de qua s provesderss ban adeptads los prizcipios que s etbozan an ol Calige de
Fracrloas de Higlens parg (e Frueas @ Horelizag Frescas,

Algunos paio@genns, como LEWFT MokaOmEeEs voChdrridue hoowlinuee, ccostnnsn un modhvo
n.u-;-c:l.E-c.u de preccopacion wn mlacion con L bherblimg Seecas precortadas ¥ Lstke para & comeemo
wasads en atmésfan modifcadh Loo alaboradorss ﬂ:bm’hnu:gm’m'.q dnq:n e fon tumido o coenta
tedas 1as coestiomes de inconidad pardnanms o rehdon con <] eoplon de oie tpo de eovaade.
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51  ASPECTOS FUNDAMENTALES DE LOS SETEMAS DE CONTRL
512 Faoes especiicas del proceso
5221 BECEPCHIN E INSPECCION DE LAS MATERIAS FRIMAS

Chrames 12 dascarga de maverias primms, deber verificame la linpieza de la unided & tensports de Lo
alimeaios v de las mabarizs primas, bescando calquier indicio de contaminacion o debariore.

1123 Prepuracien de les maderias primas aates de by elaboracidn

Lo paligmes Ssicos (ales come la pressmcia de mestos animales o vegenlss, metalss v otmas maerias
axirafles) deberdn eliminamae por medio de ma cladficacitn manual o mediante el use de debectores, como
por sjemmplo deectores do metale:. Dobara malizarse un recorte de [as makrs: pricaas pars elinsnar toda
parts dxiady, podrids o mohosa

5.113LAVADD ¥ DESCONTAMINACION MICROBIOLOGICA

Feawr L secowiw 5,220 ne Comoo nE Pracmicas ne Hinmss pana as Fromas ¥ Homrariras
Frescas dnewds:

»  El agna utilizads para ol enjmmme fizal deberd ser do calidad potable, especialmante para ks

prodectes que probablemente no se levarn anm: de su comame.

512 AESFRIAMIENTO FREVIO BE LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS

*  Viease b seccion 3273 dal Codigo de Practicas da Higiens para b Frums y Hortalizas Frescas
511 SCoRTE, REEANADD, FICADD ¥ OTROS PROCESDS ANALDGOS DE FRECOETADO
Disherim sstablecene procedimisatos para mdncir 2l minime by confaminacién por contarminantes Ssicos (por
wjensplo, memles) ¥ microbiologicos drante &l core, whamde, picade u ooos procasos azmalogos do
precarmdo.
512 6Lavang DESFUES DEL CORTE, REEASNAIG, FICADO ¥ OTROS PROCESOS ANALOGOS DE
FRECORTA DD
El lzvado con agna potable de los prodecios cortados poeds medecir 12 comtaminacion microbiolomica.
Adcpss, eliming algmos de bos fnidos celalarss qao se Hheran durants &l procesc de corte, reduciendo ast o
oivel & oumiemess disponibles pam b prolifemcios micebizna Debemin tmerse an sy los Bctomes
[

» FEl aga bt capshiare con mma frecnsacia suficient para prevenir la acummlacion de mataria
orgnica ¥ oviter [ conrminacion czada.

» Deboran smplearis, cuands pmceda, apentes antimicobimo, pam reducdr al munime la
probabididyd deconimimaciin cumda dumnie &l lnvado ¥ ceando sz empleo sea conforme 2 las
bueea: practicas de kigiene. Deberan vigilarse v controlarse los aiveles de agentos aatimicrobiamos
FaTa EEADCIAT 08 L6 MANCEOGE a0 concsmmacionss eficaces. Deband efectmars una splicacion de

amhlmﬂnmcmhm seguida por wm lmade cuande proceds, pan gaantizar que los maldnos
UIEECOs 0o mbimﬂmrmﬁh&pm’hﬂmﬂnﬂﬂoh.ﬂmﬂm

= El wado o drenaje pam eliminar ¢l agm despreds. dal lnade e inportste pama redncis al pemimns
£ 11T ALMACENAMIENTO EN FRIO
Veass by secriom 5204 del Cadips de Pracsogs de Highene para her Frutes v Horslizas Frescas. Adamass:
»  La frates v horalzas frescas precormdas detsaran mazrenems a wapenatmr: bajas sn todas lx
faqes, dende el corte hasta b distdbucitm, con el fin de meducr &l minime b prolifimcon
microbdologica.
57  DocuMENTACION ¥ REGISTROS
Cuando proceds, deberan mamGneme megstos an los qoe comsts miormcicn precisa wobm los prodncios,
como por sjeesplo las Emlanmn:na&pnc:ﬁ.mnmﬂn]n:p:nﬁthsl los confroles de las operacicnes.

Fl manmnimisin de docementacicn v regivaes ademados de Lo oparaciones de elyboracion e Importante
o cas0 de retirada de frutes y bortaliras frescas precostadas. Los regisizos debarian comsanarss deramte m
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NORMA CODEX PARA LA CARAMBOLA

NORMA DEL CODEX PARA LA CARAMEOLA

CODEM STAMW 187-1993, Emd. 1-2005

Esta Morma se aplica a las variedades comerciales de carambodas obtenidas de dverrfios
carambala L, de la familia Owalidaceae, que habrin de suministrarse frescas al
consumidor, después de su acondicionamiento y envasado. Se excluyen las carambolas
destinadas a la elaboracién industrial.

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones expeciales para cada categoria y
las tolerancias permitidas, las carambolas deberdn:

= extar sanas, deberan exduirse los productos afectsdos por podredumbre o
deterioro gue hagan que no sean aptos para el consumo;

= pxtar limpias, ¥ practicamente exentas de cualquier materia extrafia visible;

= estar practicamente exentas de dafos causados por plagas;

= estar exentas de humedad externa anormal, salve la condensacion consiguiente a
su remocidn de una cimara frigorifica;

= extar exentas de cualquier olor ywo sabor extrafos;

= serde consistencia firme;

—  tener un aspecto fresoo;

= extar exentas de danos causados por bajas temperaturas;

= estar exentas de manchas pronuncisdas;

= estar suficientemente desarrodladas y presentar un grado de madurez
satisfactorio ssgin la naturalezra del producto.

El desarrollo y condicidn de las carambodas deberan ser tales que les permitan:

= soportar &l trarsporte v la manipuladan; y
= lbegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

Las carambolas se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacién:

1. DEFINICION DEL PRODUCTO
2.
2.1 Requisitos minimos
=  pxtar enberss
FARI
232 Clasificacién
221

Categoria "Extra”

Lan carambolas de esta categoria deberan ser de lidad superior y caracteristicas de
la wariedad, bien formadas y exentas de manchas. Podran permitine defectos muy
leves de la piel ¥ nervaduras debidos a rozaduras ¥ magulladuras, siempre ¥ cuando
no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacian y
presentacion en el envase.

144



Categoria |

Las carambalas de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicas de la
variedad, estar suficientemente bien formadas y suficientemente exentas de manchas.
Fodrén permitirse, sin embarge, defectos leses en la piel y nervaduras debidos a
razaduras y magulladwras, siempre y cuando no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de conse rvacion y pr i e=n el La superficie
total afectada no deberd superar el 5 %.

Categoria ll

Esta categoria comprende las carambolas gue no pueden casificarse en las categorias
superiores, perosatisfacen los requisitos minimos especificados en la$ecion 2. 1. Deberdn
estar razonablemente bien formadas y razonablemente exentas de manchas. Podran
permitirse, sin embargo, defectos leves en la piel y nervaduras debidos a rozaduras y
magulladuras, siempre y cuando las carambolas conserven sus caracteristicas esenciales
en lo gque respecta a su calidad, estado de comservacian y presentacion. La superficie
total afectada no debera superar el 10 %.

3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

El calibre se determina por el peso de la carambola, de amuerdo con el siguiente
ouadno:

Cordigs da calibra l'IﬂTl:ﬂ
L B0 - 129
B V-1
[ > T

4. DISPOSICIOMNES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

41
411

412

En cada envase (o en cada lote para productos presentados a granellse permitirdn
tolerandas de calidad y calibre para los productos que no satisfagan los requisitos de
la cxtegoria indiceda.

Toleranclas de calidad

“Extra®
El'S %, en nimero o en peso, de las carambolas que no satisfagan los requisitos de esta
categoria pero satisfagan los de la Categoria | o, excepcionalmente, gue no superen las
tolerandas establecidas para esta Gltima.

Categoria |

El 10 %, en nimero © en peso, de las carambolas gue no satisfagan los requisitos
de esta categoria pero satisfegan los de la Categoria |l o, excepcicnalmente, gue no
superen las tolerancias establecidas para esta Gitima.
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413

4.2

Categoria Il

El 10 %, en ndmero o en peso, de las carambolas que no satisfagan los reguisitos de
exta categoria ni los requisitos minimos, con excepcdn de los productos afectados por
podredumbre o cualguier otro tipo de deterioro gue haga que no sean aptos para el
consuma.

Tolerandas de ealibre

Fara la Categoria “Extra®, el § %, y para las Categorias |y ll el 10 %, ennimero o en peso,
de las caramibolas que mo satisfagan los requisitos relativos al calibre, pero gue entren en
la categoria inmediatamente superior o inferior a las indicadas en la Seccdon 3

5. DISPOSICIONES RELATIVIAS A LA PRESENTACION

5.1

5.2

521

Hamng e dad

El contenide de cada emvase (o lote, para productos presentados a granel] deberd
ser homogéneo y estar onstituido (nicamente por carambolas del mismo origen,
wariedad, calidad y calibre. Para la Categoria “Extra®, el color y la madurez deberan
ser hompgéneos. La parte visible del contenido del envase {o lote, para productos
presentados a granel) deberd ser representativa de todo el contenida.

Envasado
Lax carambolas deberdn ervasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del ervase deberdn ser nuevos”, estar
limpics y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se
permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales,
siempre y cuando extén impresos o etiquetados con tinta o pegamento mo toxio.

Las carambolas deberan disponerse en envases que se ajusten al Cddigo
intermacional de Prdcticas Recomendado para of Envasado y Transporte de Frutas y
Hortalizas Frescas (CACRCP 44-19095, Emd. 1-2004).

Descripcion de los envases

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, wentilacidn y
resistencia necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacion
apropiados de las rambolas. Los envases (o lote, para productos presentados a
granel) deberdn estar exentos de cualquier materia y olor extrafios.

6. MARCADO O ETIQUETADO

6.1

Envases destinados al consumidor

Ademids de los requisitos de la Norma General del Codex para of Etiguetado de
Alimentos Preermvassdos (CODEX STAN 1-1985, Rew. 1-1991), s= aplicaran las siguientes
disposiciones especificas:

T Parw lieni frwes cle eila Moo, hrye ol ratenial d che el
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6.2

E25

Naturaleza del deuﬂn
5i el producto no es visible desde el exterior, cada envase deberd etiguetarse con el
nomibre del producto y, facultativamente, con el de la variedad.

Enwvases no destinados a la venta al por menar

Cada ervase debera llevar las siguientes indicadones en letras agrupadas en el mismos
ladi, marcadas de forma legible e indeleble y visibles desde el exterior, o bien en los
documentos que acomparian el envio. Para los productos transportados a granel, estas
indicaciones deberan aparecer en el documento gue acompania a ks mercancia.

Identificacion
Momibre y direccitn del exportador, envasador ywo expedidor. Cadigo de identificacion
(facultativals.

Maturaleza del producto
Mombre del producto si el contenido mo es visible desde el exterior. Mombre de la
variedad o tipo comercial (facultatival.

Origen del producto
Fais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccién.

Eipecificaciones comerciales

= Cateqgoria;

= Calibre (cddigo de calibre o gama de pesos en gramos);
=  Ndmero de unidades (facultativol;

= Peso neto (Facultatieo).

Marca de inspettion oficial (facultativa)

7. CONTAMINANTES

71

7.2

Metales pesados
Las carambolas deberam cumplir con kos niveles makimos para metales pesados
establecidos por la Comisidn del Codex Alimentarius para este producto.

Residuos de plaguicidas
Las carambolas deberan cumplir con los limites maximos para residuos de plaguicidas
establecidos por la Comisidn del Codex Alimentarius para este producto.

 La legulecdn neconal de alounom pele requiers una declensctn s del nomibe y b dissccien, e embarge,
o e gue e wilice une mana en devs, habed Se comsionans moy corca de el b selesencs sl © eranecor g
10 e sk cor domit)
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8. HIGIENE

8.1

8.2

Se recomienda que el producto regulado por las disposicdones de la presente Norma
se prepare ¥ manipule de conformidad con las secdones apropizdas del Cddigo
{nternacional Aecomendado de Pricticas = Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CACRCP 1-1969, Rev. 4-2003), Cddigo de Pricticas de Higiene para Frutas y
Hortalizas Frescas {CAGTROP 53-2003) y otros textos pertinentes del Codex, tales como
codigos de practicas y codigos de pricticas de higiene.

Los productos deberdn ajustarse a los coriterios microbioldgicos establecidos de
conformidad con los Principios para ef Establecimiznto y la Aplicacion de Criterios
Microbioddgicos a los Alimentos (CAGGL 21-1997).
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FIGURAS

Figura 12. Frutos de carambola en distintos indices de madurez

Figura 13. Espectrofotémetro de reflectancia: color reflejado y porcentaje de saturacion

Figura 14. Penetrometro — medicién de firmeza
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Figura 15. Refractometro

Figura 16. Medicion de acidez y pH

Figura 17. Medicion de calibre y peso
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Figura 18. Recepcién de materia prima

Figura 19. Seleccionado y clasificado

Figura 20. Lavado y desinfeccion
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Figura 21. Envasado

Figura 22. Almacenamiento

Figura 23. Mejor tratamiento
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