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PROBLEMA

Produce bajos rendimientos de produccion,
generando problemas econdmicos en los
agricultores que dependen de esta actividad.

Debido a los lugares de cultivo y en el extenso
trayecto como es el transporte de la fruta, existen
dafios fisicos, quimicos y biologicos.

La mayoria de productores no tienen capacitacion
para este tipo de tareas como son: procesos de
seleccion, embalaje, almacenamiento y transporte.



Actualmente la granadilla
abastece a los mercados
mayoristas, minoristas y
una cierta cantidad para

exportacion
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La temperatura baja

evita el
sobrecalentamiento de
los frutos
~ ‘ Establecer los parametros
postcosecha en la
produccion de granadilla
W para evitar pérdidas de

propiedades nutricionales,
fisico quimicas.







OBJETIVOS ESPECIFICOS

Establecer los indices de madurez de la granadilla.

,

Caracterizar mediante analisis fisico quimicos de la materia prima, (°Brix,
pH, humedad, Acidez titulable, informacion nutricional, color, tamairio,
longitud y diametro).

Determinar las operaciones de beneficio postcosecha de la granadilla.
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HIPOTESIS

Hipotesis

alternativa

El indice de madurez,
analisis fisico quimicos vy
las operaciones de
beneficio postcosecha
influye en el tiempo de
conservacion de la
granadilla Passiflora
ligularis L.

/ Hipotesis

nula

El indice de madurez,
analisis fisico quimicos vy
las operaciones de
beneficio postcosecha no
influye en el tiempo de

conservacion de la
granadilla Passiflora
ligularis L.
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MARCO TEORICO

GRANADILLA

POSTCOSECHA

INDICE DE MADUREZ

REFRIGERACION
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* Fruto es una baya de
cubierta  dura, de
forma casi esférica,
gue mide entre 7 cmy
8 cm de diametro.

* El color del fruto
cambia de verde a
amarillo intenso,
segun el grado de
madurez.

* En el

manejo
postcosecha de la fruta
una vez recolectada se
tienen: el caracter
climatérico de la fruta.

La tasa de respiracion,
el grado de madurez y
la sensibilidad de la
fruta a las condiciones
ambientales como
temperatura, humedad
relativa.

* La madurez del fruto se
aprecia visualmente por
su color externo. Su
estado se puede
confirmar por medio de
la determinacion de los
solidos solubles totales,
acidez titulable (INEN, 1
997:2009).

* Se reduce el ritmo
respiratorio

» Retarda la maduracion

* Minimiza el déficit de
las presiones de vapor
entre el producto y el
medio ambiente

* Disminuyen la
deshidratacion.
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FACTORES EN ESTUDIO

WUESEMATE | | oo
ALMACENAMIENTO
GRANADILLA.
. Al: Estados de « Bl: Temperatura de » Testigo 1:
madurez pintén 2 refrigeracion 6°C Temperatura ambiente
+ A2: Estados de - B2: Temperatura de Carchi (15£2 °C).
madurez pintén 3 refrigeracion 8°C * Testigo 2:
« A3: Estados de . B3: Temperatura de Temperatura ambiente
madurez pintén 4 refrigeracion 10°C Imbabura (1812 °C).




DISENO EXPERIMENTAL

« Para la presente investigacion se utilizo un Diseio
Completamente al azar con arreglo factorial Ax B + 2
en el que (A) Indice de madurez fisiologica, (B)
Temperaturas de almacenamiento y dos testigos.
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 NUmero de repeticiones: Tres (3) )

« NUmero de tratamientos: Once (11)

« Unidades experimentales: El nUumero de unidades
experimentales es (t x r) = 33 y

A

N

 La unidad experimental esta compuesta de 1000
gramos de fruta de consistencia firme, aspecto
fresco, sano y sin dafios de podredumbre, la fruta fue
envasada en kavetas plasticas. y
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VARIABLES EVALUADAS
Variaoles cuantitativas Variaoles
oBrix cualitativas

La medicion de esta variable se bas6é en la norma
INEN 380.

oH ~Color
La medicién de pH se realizé6 de acuerdo a la *Espectrofotometro
Norma INEN 389. L *a*bh

AE =\[(L* —L)2+ (a" —a)?2+ b*—b)?

Acidez titulable
La mediciéon de la acidez titulable se realizé de acuerdo

V1*N1+M#10
a la Norma INEN 381, 4 = YXNIMA10 }\
/—xi_’ = \‘\\

‘ |
Pérdida de peso _ (
Parq _ medir esta variable se utiliz6 una balanza Cal_lbre o
analitica de 0.001g. Calibrador de precisiéon [ |
AL S\ ' —

Acido Ascérbico (Vitamina C)

Se utiliz6 el método de Titulacion con 2-6 Diclorofenol
indofenol, siguiendo los pasos descritos en AOAC Official g’
ey -

Method 967.21. | | R Y ﬁ
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Color
espectral

Saturacion

Color

Solidos
solubles:
pH:

)

; ) Acidez:

INDICE DE MADUREZ

Unidades

nm 562 564 566 567 569 570 571

% 1,8454 26125 2,3733 3,6678 4,5182 5,0256 6,7229

RGV

°Brix 7,6 10,3 13,20 14,0 14,2 15,2 16
4,1 4,4 4,61 465 467 471 474

% 0,84 0,68 0,60 0,53 0,48 0,44 0,40




indice

Caracteristicas fisicas

Unidad
INDICE DE MADUREZ PINTON
Madurez pintdn 2 Madurez pintén 3 Madurez pintén 4

Color nm 566 567 569

espectral

Saturacion % 2,3733 3,6678 4,5182

Diametro mm 89,87 90,92 91,53

longitudinal

Diametro mm 68,12 69.85 68,12

transversal ]
A

Peso ar 138 138 147 )

promedio (u)

Caracteristicas quimicas

Unidad Madurez pintdn 2  Madurez pintén 3 Madurez pintén 4

Sdlidos °Brix 13,20 14,0 14,2
totales:
pH: 4,61 4,65 4,67
Contenido de % 80,76 76,71 71,69
Agua
Acidez: 0,60 0,53 0,48
Acido mg/100g 31,15 29,4 28,5

Ascorbico



OPERACIONES DE MANEJO
POSTCOSECHA

55 kg de RECEPCION
granadilla
55 kg
12,05 Kg de
SELECCIONADO granadilla
41,9'5 kg
agua LAVADO Agua y
l residuos
Hipoclorito DESINFECTADO
de sodio 0,2%
Y
ESCURRIDO Y SECADO Agua
javetas EMPACADO
_plasticas
g ALMACENADO
e e
= v34,71Kg 7,24Kg v
REFRIGERACCION . °T AMBIENTE CARCHI 15+2°CE
A°T6,8Y10°C ! S IMBABURA 18+2°C
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MEDIAS PONDERADAS DE SOLIDOS SOLUBLES

Tl —@—T2 — —T3 =%=T4 —=T5 —@—T6 =—T7 T8 T9 ——T10 —E—TI11

16,20




Medias Ponderadas de pH

Tl ——T2 ==—T3 =¢=T4 5 —e—T6 =—T7 T8 T9 ——T10 —8—TI11

4,76

4,74

4,72
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ACIDEZ (mg/100gq)

MEDIAS PONDERADAS DE LA VARIABLE ACIDEZ TITULABLE

-—=T]1 -BT2 =—=—T3 =¢=T4 —=—T5 —@—T6 ——T/ =——T8 =—=T9 ¢ T10 =—E—TI11

0,60

0,58

0,56
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MEDIAS PONDERADAS DE LA VARIABLE PERDIDA DE PESO

25,00
19,39
20,00 18,44
16,78
15,94 1556
~ 15,00 14,33
5 ' 13,33
) 12,61
0
(7]
o
10,00 8,94
8,00
5,00 I
0,00
T6 T5 T4 T1

TRATAMIENTOS




DURACION DE LA FRUTA POR
CONTAGJE DE DIAS

madurez pintén

6°C

8 °C 10 °C Carchi Imbabura

Madurez pintén 2 20 22 24 16 12

Madurez pinton 3 22 26 24 16 12

Madurez pintén 4 22 26 24 14 10
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CONCLUSIONES
RECONENDL CIONES




CONCLUSIONES

El indice de madurez incide en el color del fruto de
granadilla, a medida que aumenta el estado de madurez,
el color del fruto cambia desde un color verde a un color
amarrillo, evidenciando cambios en sus caracteristicas
guimicas tales como °Brix, pH y acidez debido a la

. perdida de clorofila.

El acido citrico se degrada durante el proceso de
respiracion de la fruta causando un cambio en el sabor;
como consecuencia el pH durante la maduracion de la

- fruta aumenta de 4,65 a 4,67. |
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Los solidos solubles de la granadilla aumentan, hasta llegar
~ a su estado de madurez de consumo (dia 20) desde 13,2 a
15,2 °Brix, debido a la sintesis de azucares y almidon que
~ ocurren durante el desarrollo fisiologico de la fruta.

~ ’//I‘

' Con las operaciones de beneficio postcosecha de la
granadilla: recepcion, seleccion, lavado, desinfectado,
escurrido, secado, empacado Yy almacenamiento; se
aumento el tiempo de vida util del fruto, de 12 a 26 dias,
con la aplicacion de la temperatura de refrigeracion (8 °C) y |
. HR 73%. |



/ De acuerdo a los parametros analizados: indice de madurez

fisiologica, temperaturas de almacenamiento en relacion a dos
testigos; los tratamientos presentan diferencia significativa,
siendo T5 (Indice de madurez fisiologica color 3 a Temperatura
de almacenamiento 8°C) el mejor tratamiento, alcanzando
valores de solidos solubles (15,83 °Brix), pH (4,72), acidez
titulable (0,46%) y acido ascorbico (29,56 mg/1009);
obteniéndose el mayor tiempo de vida util (26 dias) respecto a

. los demas tratamientos.

De los resultados obtenidos se concluye que, el indice de
madurez, los analisis fisico quimicos y las operaciones de
beneficio postcosecha si influyen en el tiempo de conservacion
de la granadilla Passiflora ligularis L, ya que se presentan
cambios en las caracteristicas fisico quimicas y organolépticas
del fruto, con lo que se acepta la hipotesis alternativa y se
rechaza la hipoétesis nula.



RECOMENDACIONES

/
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Para mejorar la productividad y rendimiento de la granadilla se
recomienda a los productores aplicar las operaciones de beneficio
postcosecha para de esta manera alargar el tiempo de vida util y
disminuir el deterioro y/o sobre maduracion de la fruta

N
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Se recomienda almacenar a bajas temperaturas (8°C), con un
estado de madurez pinton (color 3), por cuanto fueron las mejores
condiciones de almacenamiento en la investigacion,
experimentando con gran eficacia el desarrollo de sus propiedades
fisico quimicas y nutricionales.
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Implementar diversas tecnologias de conservacion de la fruta:
utilizando atmadsferas controladas y modificadas; recubrimiento con

lipidos, ceras, etc. Para evitar alteraciones en las caracteristicas
fisicas y organolépticas de la granadilla.
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Desarrollar productos agroindustriales con granadilla tales como:
mermeladas, jaleas, conservas, jugos, néctares, etc; debido a que

esta fruta tiene un valor nutritivo alto; principalmente es rica en
acido ascorbico lo que aporta cualidades antioxidantes.
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GRACIAS POR SU
ATENCION



