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OBJETIVO 

El objetivo del presente trabajo consiste en prolongar 

la vida de almacenamiento del pepino fresco para exportación, em 

pleando diferentes formulaciones de cera de candelilla. sola o 

con fitorreguladores a diferentes temperaturas¡ ampliando así la 

pesibilidad de conquistar otros mercados de exportación como el­

Europeo, por el cual muestran interés los productores. 
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I N T R O D U e e I O N 

El pepino (eucumis sativus L..) es uno de los productos 

hortícolas más conocidos en México. (3). 

La Tecnología utilizada y e·l .aumento de áreas destinÉ!. 

das a su cultivo ha provocadó un aumento conside·rable de la pr.Q. 

ducción. En la :temporada 1976/77 la exportación de pepino fre.§_ 

co a los E.U.A. aumentó en 22.61% en ·re.lación con la ·tempmrada­

anterior 1975/76, que representó el 12.25% de la exportación na 

cional de hortalizas y frutas freScas. (4) 

Actualmente existe una serie de _:métodos de po.stcose -

cha encaminados a prolongar la vida de almacenamiento de frutas 

y vegetales en estado fresco¡ dichos métodos pueden emplearse -

solos o combinados y entre los más importantes ·figuran¡ preen 

friamiento, almacenamiento en cuartos con atmósfera controlada, 

refrigeración aplicación de fitorreguladores y encerado. 
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a.- PRODUCCION NACIONAL. 

La producción obtenida en los estados·de Morelos, Ta-

maulipas, Nayarit y algunos otros que participan en menor pro -

porción, coadyuva directamente el abastecimiento de pepino en -

estado fresco a los principales centros de consumo en el noroe~ 

te, centro y sur de la República Mexicana. (4) 

TEMPORADA 

1970-71 

1971-72 

1972-73 

1973-74 

1974-75 

FUENTE: UNPH 

TABLA I 

REPUBLICA MEXICANA 

SUPERFICIE PRODUCCION Y VALOR DEL PEPINO 

TEMPORADA 1970-71/1974-75. 

SUPERFICIE 
(ha) 

13,189 

17,527 

11,498 

10,187 

10,592 

Y SRH. (5) 

PRODUCCION 
(ton) 

134,526 

145,651 

155,228 

143,636 

130,292 

PRECIO PROMEDIO 
RURAL 

(peso / ton) 

1,300 

1,050 

1,175 

1,300 

1,400 

VALOR DE LA 
PRODUCCION 
(millones) 

174.884 

153.516 

182.393 

186.727 

182.408 
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b.- VARIEDAD Y DISTRIBUCION GEOGRAFICA. 

Las variedades comerciales que se cultivan en México 

son: Ashley, Poinsett, Thriumph y Staicoy: siendo la variedad -

Thriumph la proporciona mejores rendimientos y buena calidad en 

las siembras tarías (es decir de noviembre en adelante) • ProdQ 

ce frutos de color verde obsucro, grandes y rectos de 21 cm de-. 

largo y 5.5. cm de diámetro aproximadamente, las variedades de­

producción en períodos tempranos son la Ashley, de reciente in­

troducción y la Marketer, con frutos un poco más agudos en el -

extremo de la cicatriz del pedúnculo y de color más uniforme y­

claro. Es rendidora y muy resistente a la cenicilla vellosa, -

las plantas son de guías muy vigorosas con cierta. resistencia~ 

al mosaico, los frutos de esta variedad se mantienen en la plall 

ta por un tiempo relativamente largo y el tamaño ~s bueno para el 

mercado. 

La Poinsett es otra variedad precoz y resistente de -

alto rendimiento. Más vigorosa que la Ashley, con resistencia­

a la cenicilla polvorienta, antracnosis, mancha negra y con al­

guna .tolerancia a la fusariosis y roña gomosa del tallo: los 

frutos son de color verde obscuro y extremos más redondeados 

que los de la Ashley. 

La época de siembra para estas variedades se exitende 

de septiembre a diciembre y empiezan a producir entre los 60 y-
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70 días después de haber sido sembr.adas • 

. Las características generales de ot~as variedades co­

merciales que tienen .buena adaptación y calidad en .las regiones 

hortícolas del país son: 

'Marketer.- Es .una yariedad productiva y precoz, ·tie­

ne las puntas uniformes y bien ·formadas de unos .20 cm de largo­

y unos 5 cm de diámetro. Es de color verde obscuro unifDrme, -

la forma de los .frutos es cilíndrica y .alargada, con los extre­

mos agudos, .la cavidad ocupada por las .semillas es pequeña. 

~Palmeta. También es muy productiva y resistente a la 

cenic.illa vellosa, sólo que oes de madurez tardía.. Sus· frutos -

.son de .forma ·cilíndrica -con los ·extremos -agudos, ·de 20 a 2.5 cm­

de l.argo y de 5 a 6 cm ·de diámetro, -es verde obscuro y .uniforme o 

La variedad Straight eigth de frutos ·.color verde obs­

curo, ·excelente uniformidad, forma cilíndrica y extremos redon­

deados; .Miden alrededor de 20 cm de largo y unos 6 cm de diáme­

tro, son de pulpa gruesa, firme y de buena calidad. ·Son ·resis­

tentes al transporte .• 

·Palomar.- Esta variedad es resistente a la cenicilla 

vellosa. Sus .frutos son de :color verde obscuro, de .forma cilí!!_ 

drica, con los extremos ligeramente agudos y de unos 21 cm de -

l-argo, esta variedad. es de .1naduraci6n tardía. 

Table-green. ·.Planta vigorosa y a·ltamente ·resistente­

al mosaico, de frutos grandes, lisos, de color verde obscuro, -
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muy uniforme y de buena calidad, tarda 75 dias en madurar. 

La distribuci6n geográfica de las variedades es la si_ 

guiente: 

ESTADO 

Baja California 

Sonora 

Si na loa 

Sin aloa 

Tamau;Lipas 

Jalisco 

Michoacán 

REGIO N 

Valle de Mexicali 

Valle del Yanqui 

Mayo y Guaymas 

valle del Fue~te 

Valle de Culiacán 

.Nort.e y centro del 
Estado 

Autlán, El Grullo 

La huerta 

Valle de Apatzingán 

VARIEDAD 

Ashley 

Marketer 

Ashley 

Table-green 

Marketer 

Poinsett 

.Ashley 

Triumph 

Saticoy 

Poinsett 

Ashley 

Triumph 

Saticoy 

Ashley 

Palomar 

Poinsett 

Poinsett 
Ashley 



Morelos 

Oaxac.a 

Veracruz 

Tal;! asco 

Campeche 

Yucatán 

c.- EXPORTACION. 
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Coatlán del Río 
Temixco 

Istmo de Tehuantepec 

Piedras Negras 
Chacaltianguis y 
Rodríguez Clara 

Chontalpa 

Edgná 

Muna 

Poinsett 

Ashley 
Palomar 

Palomar 

Palmeta 

Poinsett 

Palmeta 

Ashley 

Poinsett 

Ashley 

Poinsett 

Palomar 

Poinsett 

Triumph 

.Palomar 

De ·1a superficie de pepino cultivada en México (apro~i 

mad.amente 10,.500 hectáreas) el d.rea destinada para fines de ex -

.portaci6n asciende a 3,000 hectáreas, de las cuales 2,101, o sea 

el 70 .·03% se siembra en el Estado de Sinaloa ·que ha obtenido me-
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jorel!! rendimientos que el resto de tos estados, concentrándose­

ahi él 40% de volumen total producido. Su siembra se realiza -

de --septiembre a diciembre. 

En el resto de los .Es·taods, Jalisco, Michoacán, Nay~ · 

rit y Sonora, se siembra -alrededor de 899·hectár.eas que repre­

·sentan el 29.96% del.área cultivada de pepino para exportación¡ 

teniendo las siguientes épocas de siembra: 

ESTADO EPOCA DE SIEMIRA 

Sonora lo. de.sep. al 31 de oct. 

Jalisco lo. de $ep. al lo. de dic. 

Michoacán lo. de oct. al 31 de enero. 

Según .lo anterior de la producción de pepino para la 

··exportación .está disponiple a partir de octubre hasta el mes de 

julio, que.es cuando en los pr.incipales·paises importadores, E. 

U.A. y Canadá, la producción ·es nula o insignificante, de ahi -

que ·méxico este -en una situación-competitiva .favorable en la c.Q_ 

mercialización externa del producto. 

El principal estado exportador ·es- Sinaloa, al cual d_!! 

:17ante el periodo 1974-75-correspondió .el 89.2o/o·del total de las 

.·exportaciones .realizadas a ·través de la aduana de Nogales •. Exi~ 

ten otros .Estados exportadores como Michoacán, que mostró una­

tendencia ascendente hasta la temporada 1972-73, en la que con-

tribuyó con el lO% del total exportado¡ sin embargo, en la tem-
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tribuyó con el 10% del total exportado; .sin embargo, en la tem­

porada siguiente sólo ·exportó el 2.9% y para 1974-75 el 1.2% .­

Otro Estado .que se venia desarrollando de igual manera fue el -

.de jalisco. que la temporada 1973-74 envió al mercado exterior-

2,756 toneladas, pero :para 1974 éstas se redujeron en un 51.1%­

exportando solamente 1,367 toneladas. El único Estado que se -

.ha mantenido más o menos estable en .estas tres últimas tempora­

das. ha sido el de Sonora que participó con el 3. 77% del total -

·exportado en la temporada 1974...:75, (tabla 2) ,· (7-8X. 

En .la gráfica 1 se ilustra la tendencia de los volúm~ 

nes de pepino frescq exportado, que han tenido un crecimiento -

an:uail. ·promedio de 23.48%, .considerando como año base la tempor.2, 

da 1969-70. También se puede observar que las exportaciones han 

·sufrido ·grandes variaciones, ya que de 45,318 toneladas export~ 

·das en la temporada 1969-~970, se incrementaron en 157.92% en-

1976-77 con un volúmen exportado.de 116,885 toneladas. 
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TABLA 2 

RE PUBLICA MEXICANA 

~RINCIPALES ESTADOS EXPORTADORES DE PEPINO 

TEMPORADAS 1970-71/1974-75 

~TONELADAS 

~STADOS 1970-1971 1971-1972 1972-1973 1973-1974 1974-1975 

Sinaloa 58,605 52,328 62,518 61,834 37,577 

Michoac&n 4,425 7,066 7,872 2,088 517 

Nayarit 0.138 136 616 1,183 343 

Sonora 868 680 1,643 1,905 1,589 

Guerrero -0- 82 468 1,298 399 

Veracruz 20 151 42 202 -0-

Baja California 0.411 -o- 55 85 61 

Tamaulipas 1,250 1,875 921 82 121 

Colima 22 77 -o- 53 -0-

More los 697 1,237 322 15 139 

Jalisco 1,147 1,833 1,879 2,756 1, 367 

San Luis P. -0- '54 30 0.625 -0-

Nuevo León -o- -o- -0- 25 -0-

Guanajuato 208 11 574 160 -0-

Otros. 30 8 674 -0- -0-

TOTAL 67,273 65,543 77,614 71,687 42,114 

·,_ 
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A. - GENERALIDADES 

1.- Importancia ·Económica. 

a.- Producción. 

En nuestro pais, la. :superfic.ie dedicada al cultivo 

del pepino ha venido variando afio con año¡ sin embargo, en los­

Ultimas tr:es ·años la superficie ha sido menor de 12,000 hectá -

re as y ,mayor de lO, 000 con una tendencia a estabi1iz.arse en lO, 

500 hecttlre.as. La mayor parte de esta superficie se concentra­

en la zona noroeste, en .los estados de Sinaloa, Nayarit, y Son_.Q. 

ra. 

.El promedio de la producción en las últimas 01 atro 

temporadas es decir de l970-71 a 1974-75, indica.que €sta se ha 

mantenido constante registrándose un máximo en la·temporada 19--

7 2-7 3 ·eón un col1imen de 155, 2.28 t.oneladas cuyo valor fué de 182. 

393 millones de pesos. 

·Los prec:ios promedio rurales al igual que en otros 

·productos ho:rticolas no han ·sufr.ido grandes variaciones, ya que 

de $1,300.;00 •a que se cotizaba en la temporada 1970-71-sólo se­

_.±ncrement6. un 7. 7% en 1974-75, en donde el precio -promedio ru-­

ral fue de 1, 400.00 que aplicado a la pro~ucci6n .<i!i6 como re sul_ 

-tado -.que este ·cul·tivo generara un -valor de 182,5. millones de­

pesos. -(Tabla 1). 

'El estado .de Sinaloa .se destaca como la principal zo-
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na productora. Existen otros estados que han tenido aumentos -

considerables en l-os vo111menes de producci6n; tales como Michoa 

cán y Jalisco, debido principalmente· al aumento en las áreas 

destinadas a este cultivo, pese a que los rendimientos obteni 

dos por hectáreas harn·permanecido relativamente constantes. 

2.- Clasificación Botánica. 

El pepino pertenec:e al grupo de las bayas, se le con­

.sidera una naya inferior o pepo, cuyo fruto en el estado verde­

o inmaduro desde el punto de vista .fisiológico, pero maduro de.§!. 

de el punto de vista c0mercial, posee un·color v:erde obscuro 

uniforme con semillas, colocadas en hileir.as longuitudinales, 

bien .. ·formadas ·pero aün tiernas (blandas) : conforme la fruta va­

madurando las semillas se vuelven duras y al llegar.a un .estado 

de plena madurez (semillas duras y color externo verde claro 

con ·:é.reas amarillas) la fruta ya .no tiene valor comercial. 

Desqe un punto de vis.ta t.axonómico pertenece a la fa­

mil:la .de las Cucurbitáceas, al género Cucumis y a la especie Cu 

cumis sativus L. (7-8). 

3.- Composición Quimica. 

·.El ·pepino es un ·fruto inuy rico- en ·agua, su valor ene!:_ 

gé:l:ico es muy bajo (10-lS!calor.ias /lOOg), este valor es infe -

r.ior al de la ·mayor .parte de las cucurbitáceas. Es también b~s 

tante bajo su .c.ontenido de ·protei:nas, ·azücares y v.it·aminas por-
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lo que su valor nutritivo es muy pobre. 

Según la tabla ·publicada en .Nutritiva value of :Eoods-

(_1976) y datos de Mack and Janer (1941), el pepino en estado 

óptimo de comest.ibil.idad posee la siguiente composición.: 

g/lOOg de porc.ión comestib!Le. 
Agua 96.1 

Proteínas 0.48 

Grasas Trazas 

Azúcares totales l. 63 

Otros c.arbohidratos l. 75 

~g(·lOOg de pÓrción comestible 

Vitaminas A no hay 

Tiamina {vitamina :B,l) 0.03 

-Riboflavina (vitamina B 2) 0.04 

Niacina 0.20 

Acido ascórbico (vitamina- 'C) 11.11 

Calcio 16.00 

Fierro 0.28 

Calorías 10-14.49/lOOg 

A pesar de que el valor nutritivo del pepino es muy -

.bajo, .su sabor característico y su forma como fruto -refrescante 

,as·eguran. su ·continua popularidad errtre los consumidores ( 9-10-

'll). 
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B.- ANTECEDENTES SOBRE METODOS CONSERVACION. 

a.- Encerado. 

El recubrimiento con cera se aplica en ciertas frutas 

y vegetales para reducir la_.pérdida de peso, retardar la madur_!! 

ción y mejorar su apariencia externa, evitando asi su deterioro 

durante la comercialización. El encerado también reduce el da­

ño por enfriamiento (desorden o daño fisiológico casuado en 

ciertos frutos por bajas temperaturas arriba de su punto de con 

gelación) que se presenta en productos sensibles al frio, gene­

ralmente provenientes de regiones tropicales y subtropicales. -

Esto es importante porque el método más comunmente usado para -

prolongar la vida de almacenamiento de algunos frutos y vegeta­

les en estado fresco es la aplicación de bajas temperaturas al­

producto recientemente cosechado. 

El producto debe ser almacenado a una temperatura que 

no le sea perjudicial, éstg significa que tal temperatura no d~ 

be causarle un daño por enfriamiento para que asi pueda ser prQ 

longada su vida de almacenamiento sin disminuir su calidad (2--

11) 

b.- Aplicación de bajas temperaturas y encerado .• 

El principal problema que presenta la aplicación de -

bajas temperaturas en el almacenamiento de los pepinos es el d~ 

ño que sufren por enfriamiento o desorden fisiológico causado -
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por la acumulación de una substencia tóxica o por el bloqueo de 

un mecanismo esencial (2) • 

En una publ.icación .de~.?: ''Unidad Fresh Fruit and Veg~ 

table As~:~ociation" (7) se dice que los pepinos pueden ser alma­

cenados satisractoriamente sólo ---por periodos de tiempo muy COf:. 

tos, de 10 a 15 dias. "The Ameican society o.f refrigerating 

Enginners" (7) recomienda 11141a temperatura de almacenamiento de-

7. 2° e, por debajo de la cual apareaen a los pocos dias áreas hú­

_medas, hundidas y de color obscuro (picado), -indicación de daño 

por enfriamiento, que rápidamente se infectan. Si los pepinos -

se almacenan a lQ<~e puede no haoer daño y si hay es pequeño, p~ 

ro tienden a madurar cambiando al color amarillo. 

El encerado rle los pepinos destinados a los mercados­

en estado .fresco, se ·práctiva comercialmente porque reduce la 

pérdida de peso y proporciona buena apariencia externa (4) • 

El sintoma principal de daño por enfriamiento para 

los pepinos -está reportado como daño en la superficie (picado)_­

seguido por .una rápida descomposición. Rose, Wright y White -

man en 19.33 (2)_ reportaron que el almacenamiento de los pepinos 

por un tiempo mayor de ocho dias a úna temperatura de .looe o m~ 

nor, dió como.resultado el de~arrollo de ·manchas acuosas de co­

.lor obscuro. A una temperatura de 10° e o ·mayor no observaron -

.descomposición después de cuatro o cinco semanas, pero las fru-

tas se volvieron amarillas a casua de su ·maduración. ·por lo 
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cual recomendaron un almacenamiento a temperatura de l0°C a 15° 

C con una humedad relativa de 80 a 83%. 

Whitacre, Hawthorn y Yarnell en 1939 {lD) evaluaron -

cuatro condiciones de almacenamiento: de 30.5°C a 32.2°C, alre­

dedor de 2l.l°C, de 3.3°C a 4.4°C y de 3.3°C a 4.4°C con una li 

gera ventilación. El amarillamiento de los frutos ocurrió a 

las temperaturas más altas, pero este proceso fue retardado por 

el almacenamiento a bajas temperaturas. Los frutos se conserv~ 

ron en un estado fresco normal por ocho o diez dias y en buenas 

condiciones por dos semanas cuando se almacenaron a bajas temp~ 

raturas, quedando reducida la pérdida de agua al minimo. Sin -

embargo, ellos no mencionaron el daño por enfriamiento como un­

factor que contribuye deterioro. 

El contra de la pérdida de agua en el desarrollo es -

uno de los sintomas de daño por enfriamiento {picado) fue enfa­

tizado por Morris y Platenius en 1939 {13). Estos investigado-­

res alacenaron pepinos a cuatro intervalos de temperatura {o 0 a-

2.2.0C 3.8°a s.soc 9.4° a l0°C.yde ls.soa 16.1°C ) , asi como a­

tres rangos de humedad relativa {50 a 60%, 70 a 90% y de 90 a -

100%), para cad~ intervalo de temperatura. Las frutas se mantu 

vieron de 7 a 9 dias bajo estas diferentes condiciones de alma­

cenamiento. A temperaturas de 15.5°C a 16.1°C y de 9.4°a l0°C­

con la humedad relativa más baja se observo en la superficie la 

aparición de un picado ligero o moderado: sin embargo éste no ~ 
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pareció a humedades relativas más altas. A las temperaturas más 

bajas la intensidad del picado disminuyó al aumentar la humedad­

relativa. El encerado redujo el picado en las frutas colocadas­

a una temperatura de 0°a 5°C y con humedad relativa de 70%. Es­

ta reducción en el daño por enfriamiento fue asociada con una 

disminución de aproximadamente 45% en la pérdida de agua, compa­

rada con frutas no enceradas bajo las mismas condiciones. Por -

lo que se concluyó que la humedad relativa en el almacenamiento­

tiene un efecto pronunciado en la rapidez de aparición y tamaño­

de las áreas afectadas por el picado, a cualquier tempe-ratura y­

por lo tanto, la severidad de éste es inversamente proporcional­

a la humedad relativa de la atmósfera de almacenamiento. Asi el 

encerado fue recomendado por Platenius en 1942 (13) para reducir 

el picado en _los pepinos. 

Sin 'embargo, Mack y Janer en 1942 (10) reportaron que­

el picado apareció durante la primera semana en frutas almacena­

das a 2.2°a 3.3.°C y una humedad relativa de 95 a 99% y fue más-

severo en las frutas enceradas que en las no enceradas. Tam- -

bién la descomposición, que ocurrió durante la segunda semana, 

fue más severa en las frutas enceradas. A pesar del aumento del 

daño fisiológico causado por el encerado, reportaron que el ene~ 

rado fue efectivo para reducir la pérdida de agua. 

En 1953 Eaks (14) asoció el picado en la superficie con 

la pérdida de agua y observó que con humedad relativa alta puede-
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ser reducido. Asimismo encontró que la•vida de almacenamiento­

de los pepinos aumenta al ir bajando la temperatura de 30°a 13° 

e y que disminuia al colocarlos a l0°C o menos, concluyendo por 

lo tanto, que los pepinos deben ser almacenados a una temperat~ 

ra ligerama1te superior a los l0°C • 

.• Resumiendo, para prolongar la vida de almacenamiento­

de los pepinos mediante bajas temperaturas, se r:ecomienda em- -

plear un intervalo de l0°C a l3°C, con una humedad .relativa de-

90 a 95%, debiendo también encera~se los frutos ya que ambos 

procedimientos evitan el picado a dañG por enfriamiento y red~ 

cen la pérdida fisiológica de peso, lograndose a la vez una me­

jor apariencia externa del fruto. 

Antes de terminar el presente capitulo mencionaremos­

los recientes estudios de T. Fukushima, M. Yamasaki y T. Tsug~ 

yama 1g77 (17). Estos investigadores experimentaron con dos v~ 

riedades de pepino, Syunbun y Natsusairaku No 3, sometiéndolas­

a temperaturas de ooc, 5°C1 l0°C¡ transfirieron periódicamente­

una de ellas a temperatura ambiente (20°C), con intervalos de -

tres dias durante dos semanas. Después de éuidadosas observa -

cienes en las cuales se examinó 1-a apariencia externa, la pérdi 

da de peso, la salida de solutos intracelulares, la composición 

del exudado obtenido de un corte superÍicial, el potencial re -

dox, la ácidez titulable y la actividad respiratoria, llegaron­

a las siguientes conclusiones: 
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lo.- Que el daño por enfriamiento que en ellos se ve­

rificaba presentaba cuatro sintomas a saber: 

a.- Finos surcos vertica~es paralelos al eje de la -

fruta. 

b.- Picado superficial. 

c.- Picado profundo interno. 

do- Depresiones consistentes en áreas irregulares de­

tejido en descomposición. 

2.- Que aunque es generalmente aceptado que el daño -

por enfriamiento es directamente proporcional al descenso de 

temperatura, en realidad se comprobó que los pepinos almacena -

dos a 0°C y transferidos a 20°C solamente presentaron los sur -

cos mencionados y el picado superficial, en tanto que alamcena­

dos a 5°C fueron afectados por los surcos, el picado profundo -

y las depresiones. Los almacenados a l0°C no tenian daño apa -

rente., pero empezaba a aparecer en ellos el llamado daño laten­

te, o sea una decoloración café ocasionada por el rompimiento -

de las células y las subsecuentes reacciones quimicas entre los 

porlifenoles de las vacuolas y sus oxidasas del protoplasma. 

3.- Otro cambio encontrado en la apariencia de las 

frutas sometidas a este experimento, fue el desarrollo de micrQ 

organismos como hongos, encontrándose una relación directa en -

tre la cantidad ·de estos organismos y la pérdida de liquido in­

tracelular. 
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4.- Se infiere que el daño por enfriamiento es caus~ 

do por un cambio en la permeabilidad de las células del fruto -

y que, por tanto, la fuga de liquido intracelular sirva como in 

dice de susceptibilidad a este daño. (17). 

c.- Fitorreguladores. 

Los fitorreguladores son substancias quimicas que en­

muy pequeñas concetraciones intervienen en el metabo.lismo para­

activar, retardar o modificar algún proceso fisiológico. Pue'­

den ser naturales, si· los produce la propia planta, o sintéti 

cos. Se pueden utilizar para conservar la calidad de los fru 

tos y vegetales frescos puesto que retardan la maduración y la­

senscencia de éstos, aumentando asi su vida de almacenamiento.-

( 12-1) • 

Comunmente, los vegetales verdes se deterioran r~pid~ 

mente después de la cosecha. El contenido .de proteinas y cloro 

fila disminuye aproximadamente en la misma proporción. En esas 

hortalizas uno de los sintomas comunes de la sobremaduraci6n o­

senescencia es el amar~llamiento debido a la degradación de clQ 

rofila, la inevitable pérdida de calidad que resulta, debida -­

también a pérdida de sustancias nutritivas y a la mayor suscep­

tibilidad al desarrollo de bacterias y hongos que provocan pu -

drici6n, puede retrasarse mediante un manejo cuidadoso y condi­

ciones adecuadas de almacenamiento. 
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Algunos fitorreguladores retrasan frecuentemente la -

senescencia de las hortalizas y ofrecen medios adicionales de -

evitar la p~rdida de calidad de las cosechas de f~cil de~rioro, 

por lo cual la aplicación de algunos de ellos que retrase el 

amarillamiento (manifestación visual de la senescencia) , autom~ 

ticamente incidir~ en la conservación de la calidad por perio -

dos m~s prolongados de almacenamiento. (12) • 

El desarrollo de la Bioquimiea y Fisiologia vegetal,­

ha dado lugar a la realización de investigaciones con fitorreg~ 

ladores para prolongar la vida de almacenamiento de ciertos prQ 

duetos en estado fresco. 

Los estudios realizados con la N-6 bencil-adenina fu~ 

ron al principio conducidos principalmente en hojas separadas -

de la planta y secciones de tallo, adjudic~ndosele un efecto r~ 

tardador en la degradac~ón de clorofila. Este efecto de retar­

do del amarillamiento, conlleva un mantenimiento del nivel de­

proteinas y RNA del tejido tratado. 

Actualmente este producto se aplica a diversas frutas 

y hortalizas. Por ejemplo, si se rocian lechugas con 10 ppm. -

de N-6 bencil adenina antes de cosecharlas y se mantienen a ba­

jas temperaturas despu~s de la cosecha, al transferirlas a tem­

peratura ambiente las no tratadas empiesan a amarillar, por el­

contrario a tratadas permanecieron verdes (16). 

En 1961 Depdolph, Wittwer y Tuli (15) encontraron que 



23 

la respiración medida por la cantidad producida de CO por kg -
2 

por hora, la deshidratación medida como pérdida de peso y el 

crecimiento como elongación longitudinal en espárragos recién -

cosechados se reducen por una aplicación de N-6 bencil adenina. 

Se ha observado un efecto sinérgico respecto al reta~ 

do de la senescencia al combinar ciertos fitorreguladores. Por 

ejemplo, Kaufman y Ringel en 1961 (1) encont~aron que el efecto 

de la N-6 bencil adenina en el amarillamiento de las cabezas de 

coliflor fué más pronunciado si se combinaba con el ácido 2,4 -

dicloro fenoxi acético. Asi después de 28 dias de almacena~ 

miento a 3.5°C las tratadas con N-6 benciladenina o ácido 2,4 

diclorofenoxiacético mostraron 40 y 46% de hojas verdes respec-

ticamente, en cambió las tratadas con la mezcla de ácido 2,4, 

diclorofeniacético y N-6 benciladenina exhibieron el 74%. 

En 1966 Halvy y Wittwer (16) en un estudio realizado-

con lechugas cultivadas en invernadero y brócolis del campo, 

tratados a las 2 o 4 horas posteriores a la cosecha, observaron 

que el efecto de los fitorregul.adores en la respiración depende 

del compuesto químico empleado, del órgano de la planta, la es-

pecie y de la temperatura que prevaleció durante su des~rrollo. 

También presentaron evidencias de que el retardo de la senesce~ 

cia inducido por citocinas y auxinas está relacionada. con el -

metabolismo de proteinas y ácidos nucleicos, y que su regula- -

ción depende de un balance entre auxinas, citocinas y gibereli-
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nas. Este lábil balance puede alterarse fácilmente al estar s~ 

parado el órgano de la planta. 

Finalmente con tratamientos de ácido giberelico en 

postcocecha se observó un retardo en la maduración de jitomates 

y plátanos. El efecto en la maduración fue mostrado por una v~ 

locidad baja en la"respiración, retardo del climaterio (para ji_ 

tomates y plátanos) y del cambio de color. No pudiendose obse~ 

var tal retardo en-la maduración de p.eras. (1). 
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C.- METODOLOGIA 

El objetivo de los experimentos realizados fué de ter­

minar a diferentes temperaturas de almacenamiento, la formula- -

ción de cera de candelillas sola o.·con fitorreguladores, más efi_ 

ciente en prolongar la vida de almacenamiento del pepino fresco­

para exportación. 

Se emplearon lotes completamehte al azar no menores de 

lOO frutos seleccionados según la forma habitual de la empacado­

ra, sometiéndolos a tratamiento el mismo dia de la cosecha, to -

mando como referencia un lote con la cera comercial que se apli­

ca en la empacadora y un testigo sin tratamiento. 

En todos los experimentos las formulaciones de cera de 

candelilla se aplicaron por el método de inmersión. La cera co­

mercial fue aplicada dentro del proceso de la empacadora. Con -

el fin de observar la influencia de las temperaturas, los fito -­

rreguladores y la del recubrimiento en el comportamiento del fr~ 

to, se efectuaron algunos análisis fisiológicos, cuyo objetivo -

y fundamento se dan a cintuniación. 

Pérdida Fisiológica de Peso (%).-·El precio del pepi­

no en su venta para exportación se fija por caja de=capacidad e~ 

tándar, por lo cual el porcentaje de pérdida fisiológica de peso 

sólo es importante económicamente por-··su ·íñfh1encia en la cali -

dad, ya que ésta resultará pobre si la pérdida fisiológica de P§.. 
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so ha sido excesiva. 

Para la determinación de pérdida fisiológica de peso,­

se tomaron por cada tratamiento (incluyendo el de la cera comer­

cial) 9 frutas necesarias para tres repeticiones. La fruta dé -

cada repetición se colocó en bolsas de malla de nylon y de esta­

manera se pesó diariamente durante los dias que duró experimento 

en una balanza Metler p-1210 con capacidad de 1200 g. 

Clasificación por Aspecto. 

Teniendo presente el objetivo de este trabajo, las frB 

tas se clasificaron después.dacierto periodo de almacenamiento en 

dos grados solamente: de exportación y no exportación. Para las 

caracteristicas consideradas en el grado exportación, se tom~ron 

como base los grados de calidad estipulados por las normas norte 

americanas de calidad para el pepino, que a continuacion se citan: 

a).- Su color debe ser verde obscuro por lo menos en­

un 75% de la superficie y no presentar ninguna área amarilla. 

b) .- su forma debe ser cilindrica y recta. 

e).- Su superficie debe ser turgente y libre de enfe~ 

medades. 

Evaluación Organoléptioa. 

El an~lisis Sensorial u Organoléptico, dentro de los -

parámetros de control de calidad de productos en estado fresco -

o procesado, es importante ya que nos revele al sentir del degu~ 

t.¡;¡_dor o consumidor potencial (panelista) respecto al estado de -
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comestibilidad del producto. 

Para realizar una evaluación organoll!ptica se cuenta­

c·cm dos métodos de prueba: el de diferencia y el de preferencia 

(18). Ambos métodos cuentan con varios tipos de prueba. 

El tipo de prueba que se llevó a cabo fue el de la e~ 

,·,:lla hedónica que pertenece al método de diferencia. Esta pru~ 

ba consiste en comparar cada una de las muestras de los diferen. 

les tratamientos con una muestra control (fresca recien adquir~ 

da) marcada con la letra R, El panelista compara cada una de -

las muestras condificadas por separado con respecto a la mues -

tra control, marcando con una (X) el calificativo que mejor 

describa su· sentir en una escala como la siguiente. 

E S C A L A 

1.- Gusta extremadamente 

2.- Gusta mucho 

3.- Gusta moderadamente 

4.-:- Gusta ligeramente 

~.- Gusta igual a R 

6.- Disgusta ligeramente 

8037 

Disgusta moderadamente __ __ 

8.- Disgusta mucho 

9.- Disgusta extremadamente __ __ 

2431 4132 3451 0372 
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Describa lo que le guste o disgusta de su muestra con 

respecto a R. 

8037 ____________________________________________________ ___ 

2431 ________________________________________________________ _ 

4132 ____________________________ ~-------------------------

3451 ____________________________________________________ __ 

0372 ____________________________________________________ ___ 

Las variables evaluadas fueron: olor, sabor, textura 

y apariencia externa. Para efectuar el análisis estadístico -

se aplicó la siguiente equivalencia: gusta extremadamente= 1,­

gusta mucho = 2 y asi sucesivamente en orden creciente, por lo 

tanto los valores más altos fueron asignados a los calificati­

vos que mas disgustaban a los panelistas, por lo cual los pro­

medios altos equivalen a malas características organolépticas. 

En todos los experimentos los resultados se analiza­

ron estadísticamente, mediante el análisis de varianza y com­

paración de medias por el método de Tukey. Los resultados de­

pérdida fisiológica de peso y los dé clasificación por aspecto 

se reportan como promedio de tres repeticiones. 
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O..- DESCRIPCION DE EXPERIMENTOS 

EXPERIMENTO I 

Variedad empleada.- Poinsett. 

Estado de madurez.- Frutos con madurez comercial (Ex­

plicada en A. 2) 

Lugar de procedencia.- Empacadora Ia Laguna, Culiacán 

Sinaloa. 

Fecha de cosecha.- 26 de enero de 1978. 

Fecha de aplicación de los tratamientos.- 26 de enero 

de 1978. 

Duración.- 15 dias. 

Con el conocimiento previo de que la cera reduce pri~ 

cipalmente la pérdida fisiológica de peso y los fitorregulado -

res retardan la maduración, se hicieron tratamientos con dife -

rentes formulaciones de cera de candelilla y con la cera comer­

cial que se usa en la empacadora. En la tabla Nb. 3 se enlistan 

los tratamientos y número de frutas y repeticiones utilizadas -

en cada tratamiento. 
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TABLA 3 

NUMERO DE FRUTAS Y REPETICIONES POR 

No. de tratamiento 

y clave 

CADA TRATAMIENTO. 

No. de 
repeticiones 
por tratamiento 

T1- Testigo (sin tratamieg 
to). 3 

T -
2 

347 3 

Tr 349 3 

T -
4 

359 3 

T - Penwalt Decco 4CPW 
5 

(cera comercial) 3 

T -
6 

349-AlO 3 

Tr 349-BI 3 

T -
8 

349-DlO 3 

No. de 
frutas por 
repetici6n 

35 

35 

35 

35 

35 

35' 

35 

35 

No. de 
frutas por 
t~atamiento 

105 

105 

105 

105 

105 

105 

105 

105 

T
2

, T
3 

y T4 Diferentes formulaciones de cera de candelilla. 

T
6

, T7 y T8 Formulaciones de cera de candelilla con diferentes 

f~torreguladores. 

Condiciones de Almacenamiento: T = 18-21°C¡ Hr = 85-95% 

Para todos los tratamientos, excepto T y T las fr~ 
1 5 

tas se lavaron según el proceso habitual de la empacadora y se 

ñejaron secar a temperatura-ambiente. Después se sumergieron-
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.durante 30 segundos en un recipiente de plástico que contenia -

la emulsi6n de cera de candelilla con o sin fotoxreguladores sg 

gún el tratamientoo Posteriormente fueron secadas nuevamente -

a temperatura .ambiente. 

Las frutas asi tratadas en la empacadora se almacena­

ron al d1a siguiente a una te~peratura de 18 a 2l°C y a una te~ 

peratura relativa de 85-95%: los tratamientos T1 y T5 se alace­

naron también bajo la.s mismas condiciones. 
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RESULTADOS Y DISCUSION 

1.- PERDIDA FISIOLOGICA DE .PESO (%). 

Los resultados obtenidos en la pérdida fisiológica de 

peso para los 4, 8 y 15 dias de almacenamiento se enlistan en -

la tabla 4 y se ilustran en la gráfica II. 

T"A B LA 4 

PROMEDIO DE LOS PORCIENTOS DE LA PERDIDA FISIOLOGICA 

DE PESO POR CADA TRATAMIENTO A DIFERENTES 

DIAS DE ALMACENAMIENTO. 

Tratamiento 
Di as de 
Almacenamiento 

Tl T2 T3 T4 T~. T6 T7 T8 

4 5.13 4 .• 01 4.37 4.47 4.63 3.86 3.80 3.94 

8 8.48 6.74 6.86 7.16 6.78 6.62 6.02 6.95 

15 11.71 9.41 9.73 9.79 8.86 9.21 8.74 9.76 

T
2

, T
3 

y ·T
4 

Diferentes formulaciones de cera de candelilla. 

T6 , T7 y T8 Formulaciones de·cera de candelilla con diferentes 

fitorreguladores. 

Condiciones de Almacenamiento: T 18-2PC¡ . Hr 85-95% 

a).- Análisis de varianza para los datos de la tabla 

4 a los 8 dias de almacenamiento. 
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H
1

: Los tratamientos no son todos iguales. 

a{= 0.01 

Análisis de varianza 

Fuente de Grados de Suma de Cuadrados de 
F Ft 

variación Libertad cuadrados las medidas 
e 

Tratamientos 7 10.3196 1.4742 6.92 4.14 

Error 16 3.4049 0.2128 

Total 23 13.7245 

Dado que F es mayor que F ( f )' F ) se rechaza Ho, y 
e t e t 

por lo tanto existe diferencia significativa entre los tratamien. 

tos {medias) • 

Para sabe .cual es esa diferencia y en que tratamientos 

se aplica el método de Tukey: 

0.99 

DMSH =q ( 8 • 16~----~C~~~--=1.61 

T T T T T T T 
4 8 3 5 2 6 7 

8.48 7.16 6.95 6.86 6.78 6.74 6.62 6.02 



T 
8 

T 
3 

35 

(T , T , T , T , T ) 
3 5 . 2 6 7 

.T 
5 

T 
2 

T 
6 

T 
7 

Al nivel del 1% los tratamientos T , T , T , T , y T 
3 5 2 6 7 

difieren significativamente del .tratamiento T
1 

(:testigo) no asi 

los tratamientos T 
4 

y T
8

• En treo.: los tratamientos encerados no­

hay diferencia significativa pero T4 presenta una tendencia ha-

cia la mayor pérdida de peso. 

b)~- Análisis de varianza para los datos de la tabla 

4 a los 15 días de almacenamiento. 

Ho: T = T = T 
1 2 3 

T 
4 

T=T=T=T 
5 6 7 8 

H
1

: los tratamientos no son todos .iguales; 

-..(=O .01 

Análisis de Varianza 
Fuente de Grados de Suma de Cuadrados 

variación libertad cuadrados .las medias 

Tratamiento 7 17.7167 2.5309 

Error 16 4.3366 o. 2715 

Total 23 22.0533 

de 
F F 

e t 

9.33 4.14 

Dado ·qúe Fe es mayor ·que Ft CFc > Ft) se rechaza Ho,-

y por lo tanto ·existe diferencia significativa entre los trata-

mientas (medias) • 

Para saber cuál es esa diferencia y en que tratamien-

tos se aplica el mé·todo de Tukey: 
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DMSH 
0.99 r-----

-q.. , f CME - (B .16) ~r.-. --'===r-=---
1.61 

T T T T T T T T 
1 4 8 3 2 6 5 7 

11.71 9.79 9.76 9.73 9.41 9.21 8.86 8.74 

T (T ' T , ·T ' T , T , T ' T ) 
1 4 8 3 2 6 5 7 

T T T T T T T 
4 8 3 2 6 5 7 

A nivel del· 1% ±odos los trataminetos encerados difie-

ren -significativamente del tratamiento T _(testigo) y no dif.ie -
1 

.ren significativamente entre si. Como puede observarse T7 es el 

que exhibe la menor pérdida de peso sin embargo ésta no es sign~ 

ficativamente .diferente de los demás tratamientos encerados. Por-

esta razón y considerando el .aspecto económico-el mejor trata--

miento es el T ya que no contiene fitorreguladores y es el de -
2 

menor concentración de cera. Al comparar el porcen±aje de T2 (3 

47) con el T
1 

(testigo) d:ifiere en un 2.30% y un 0.55% con T
5 

(cera comercial) siendo esta última diferencia a favor de T • 
5 

2.- - CLASIFICACION POR ASPECTO (%) • 

Los resultados de la clasilficación de :frutas para ex-

portación ·que se abstuvieron a los l:S dias de almacenamiento se 
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enlistan en la tabla No. 5 y se ilustran en la gráfica III. 
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T A B L A 5 

PROMEDIOS DE LA CLASIFICACION DE LA CLASIFICACION 

Tratamiento 
Dias de 
Almacenamiento 

DE FRUTOS PARA EXPORTACION A LOS 15 DIAS 

DE ALMACENAMIENTO 

T 
2 

T 
3 

T 
5 

T 
6 

T 
7 

T 
8 

15 38.83 38.31 44.66 43.65 44.69 34.32 48.76 34.28 

Condiciones de Almacenamiento: T 18-2l°C~ Hr =85-95% 

a) • - Análisis de varianza para los datos de la tabla 5 

a los as dias de almacenamiento. 

Ho: T 
1 

T 
3 

T 
4 

T=T=T=T 
5 6 7 8 

H : Los tratamientos no son todos iguales. 
1 

a<= 0.01 

Fuente de Grados de Suma de Cuadrados de 
variación libertad Cuadrados las medias 
Tratamientos 7 402.072 57.438 
Error 8 30.459 3.807 
Total 15 437.531 

432.531 

F F 
e t 

15.08 6.18 

Dado que F es mayor que F (F ) F ) se rechaza Ho, 
e t e t 

y por lo tanto existe diferencia significatiwa entre los trat~ 

mientas (medias) • 
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Para saber cuál es esa diferencia y en 

tos se aplica el método de Tukey: 

T T T 
7 S 3 

48.76 44.69 44.66 

T = (T 1 T 1 T ) ¡ T = 
7 S 3 4 7 

T = (T 1 T 1 T 1 T 1 ) ¡ 

S 3 4 2 1 

T = (T 1 T 1 T ) ; T = 
3 4 2 1 3 

T=T=T=T=T 
4 2 1 6 8 

0.99 
DMSH=q 

(8 .8) ~ 
T T 

4 2 

43.6S 38.31 

(T 1 T 1 T 1 T ) 
2 1 6 8 

T = (T , T ) 
S 6 8 

(T 1 T ) 
6 8 

CME 
r 

T 
1 

37.83 

que tratamien -

10.30 

T T 
6 8 

34.32 34.28 

A nivel del 1% T es el único tratamiento que presenta 
7 

diferencia significativa con respecto a T (testigo) y los trat~ 
1 

mientes T , T , T , }l T no difieren signi:Eicativamente entre_-si 
4 2 6 8 

también se observo que T y T n9 difieren significativamente, 
S 3 

siendo estos los dos mejores tratamientos después de T , Compa,-
7 

rando los tratamientos T , T 
3 6 

T y T 
7 8 

se puede observar que las-
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adiciones de dos fitorreguladores (T6 y T8 ), redujeron el por~-

centaje de fruta para exportación, mientras que uno de ellos --

(T7) lo incremento. 

De estos resultados se puede concluir que T es el ~ 
7 

jor tratamiento el cual tiene una diferencia de un 11% con res-

pecto al testigo(T ) y de un 4% con respecto a la cera comercial 
1 

(T5 ) ) aunque ésta última no es significativa como ya se vió an. 

teriormente. 

3.- Evaluación organoléptica. 

En este experimento no se llevó a cabo. 

CONCLUSIONES. 

El mejor tratamiento fue el T que corresponde a la -
7 

formulación de la formulación de cera 349 con uno de los fito -

rreguladores (349-B¡). Sin embargo dicho tratamiento solamente 

conserva el 48.76% de frutas para exportación teniéndose asi 

una pérdida del 51.24% que sumada a la pérdida fisiológica de -

peso es de 60%. Comparando este tratamiento con el testigo (T-

y la cera comercial (T ) reduce la pérdida total (% de pérdi 
1 5 
da fisiológica de peso más % de fruta no clasificada en export~ 

ción) en sólo 13% y 4% respectivamente, por lo anterior se recQ 

mienda evaluar otros ·tratamientos con la cera 347 sólo o con a-

dición de f·itorreguladores por ser mé!is económica que la 349. 
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EXPERIMENTO 2 : 

Variedad empleada: Pc;iinsett 

Estado de madurez: Madur€z comercial 

Lugar de procedencia: Empacadora Agrícola 
carrillo Hermanos, Cu­
liacan, Sin. 

Fecha de cosecha: 13 de marzo de 1978. 

Fecha de aplicacion de los tratamientos: 13 de marzo de 1978 • 

.Duraci6n: ·.16 días. 

La -formulaci6n de CE!ra de candelilla con clave 347 es 

la más econ6mica y según datos de la literatura (1) , una mezcla 

de fitorreguladores puede ejercer·mayor efecto en el retardo de 

la maduraci6n que la aplicaci6n individual de cualquiera de - -

ellos. Con,estos conooimientos y los resultados del experimen-

to 1, el objetivo en este experimento fue determinar si la cera 

.347 combinada con los fitorreguladores producían los mismos re-

sultados que en el experimento .. anterior y el efecto de una mez-

cla de ellos. 

En base a lo expuesto anteriormente se elaboraron nu~ 

vas formulaciones de cera de canelilla, las cuales se enlistan-

en .la tabla 6 junto con la cera comercial usada en la empacado-

ra, así como .el número de frutas y repeticiones utilizadas en -

cada tratamiento. 
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"TABLA 6 

NUMERO DE FRUTAS Y REPETICIONES POR CADA TRATAMIENTO 

Noo de tratamiento 
y Clave 

Testigo 
(sin tratamiento} 

347 

349 

359 

Al amo Brook 
(cera comercial} 

347-A !O 

347-B 1 

347-D lO 

347-M 25 

T y T Diferentes 
3 4 

.Número de 
repeticiones 

por tratamiento 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

formulaciones de 

Número de 
.Frutas por 
repetición 

35 

35 

35 

35 

35 

35 

35 

35 

35 

Número de_ 
frutas por 
tratamiento 

105 

lOS 

105 

105 

lOS 

105 

105 

105 

105 

cera de candelilla. 

T y T Formulaciones de cera de candelilla con diferentes-
7 8 

fitorreguladores. 

Formulación de cera de car¡.delilla con una mezcla de 
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fitorreguladoers. 

Los tratamientos se aplicaron de la misma manera -

que en el experimento 1, incluyendo el de la cera comercial (T ) 
S 

almacenándose al día siguiente a una temperatura de 19.5°a 22.-

5°C y una humedad relativa de 85 a 95% T también se almacenó -
1 

bajo las mismas condiciones. 
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RESULTADOS • 

l.- Pérdida fisiológica de peso (%) • 

Los resultados de la pérdida fis.iol6gica de peso que -

·se obtuvieron para .los 8, 12 y 16 dias de almacenamiento se. en -

listan en la tabla 7 y se ilustran en la gráfica IV. 

T A B L A 7 

PROMEDIO DE LOS PORCIENTOS DE LA PERDIDA FISIOLOGICA DE PESO POR 

TRATAMIENTO A DIFERENTES DIAS DE ALMACENAMIENTO. 

TRATAMIENTOS 

T 
1 

T 
2 

T 
3 

T 
4 

T 
5 

T 
6 

T 
7 

T 
8 

T9 

8 

8.63 

7.50 

6.36 

6.43 

6.59 

6.86 

6.99 

6.7 

7.46 

Di as de almacenamiento 

12 16 

10.67 12.38 

9.27 11.08 

8.11 * 

8.20 * 

''8.24 9.50 

8.79 10.42 

8.82 10.54 

8.7 10.25 

9.89 11.57 
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T A B .L A D E A N A L I S I S D E V A R I A N Z A 

Fuente de Grados de Suma de cuadrados de 
variaci6n libertad cuadrados las medias 

T:dtamientos 8 11.,25 1.4062 

Error 16 2.13 0.2442 

Total 24 13.38 ------

Dado que F > F se rechaza .la hip6tesis 
e t 

Método de Tukey: 

DMSH =q90.99 ~ 
(9,16 r 

T-
~· 

.T_ T '1'. T 
1' 2 9 7 6 

8.63 1.50 7.46 6.99 6.86 

T 
1 

(T 1 T ) ; T F (T 1 T 1 T 1 T ,T , 
6 8 5 4 

T = T 
2 9 

2 9 1 7 

T = T = T = T = T = T 
7 6 8 5 4 3 

T 
8 

6.71 

T ) 
3 

= 1.38 

T 
5 

6.59 

F 
e 

10.56 

--------

H . 
o 

T 
4 

6.43 

F 
t 

3.89 

·-----

T 
3 

6.36 

A un .nivel de significancia del l%.los tratamientos T 
2 

y T'l no difieren significativamente del tratamiento T (TESTIGO)j 
1 
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Condiciones de almacenamiento: -T 19.5 - 22.5°C¡ Hr= 

85 - 95% • 

*Se omiten·los promedios por haberse eliminado dos de 

sus tres repeticiones que presentaban fruta infectada. 

a}.- .Análisis de varianza para los datos de la tabla 

7 a los 8 dias de almacenamientó. 

T9 -

H1 Los tratamientos no son todos iguales. 

0.01. 
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GRAFICA IV 

TRATAMIENTOS 

EXPERIMENTO N• 2 

TEMPERATURA: 1~5a22.5 •e 
HUMEOAO RELATIVA 85 a 95% 

w 
Cl 

en 
<( 

o 
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sin embargo los tratamientos T 1 T 1 T 1 T 1 y T si difieren -
. 7 6 8 4 3 

significativamente de él. También se observa que entre los tr~ 

tamientos con cera no hay diferencia signif.icativa 1 pero a pesar 

de ésto T y T exhiben una tendencia hacia la mayor pérdida de 
2 9 

peso debido a que son los únicos ·tratamientos de todos los ene~ 

rado.s que no presentan diferencia significativa con respecto al 

testigo (T ) que es el que muestra el promedio más alto. 
1 

p) .- Anális.is de varianza para los datos de la tabla 7 a los 16 

dias de almacenamiento. 

H = T = T 
o 1 2 

= T 
5 

T 
6 

T 
7 

T 
8 

T 
9 

H .Los tratamientos HO son todos iguales. 
1 

o(= 0.01 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 
.Fuente de Grado de Suma de Cuadrados 
variación libertad cuadrados las 'medias 

de F F 
e t 

Tratamientos 6 15.0343 2.5057 11.37 4.62 

Error 13 2.8632 0.2202 

Total 19 l7.8975 ------

Dado que F es mayor que F (F > F ) se·xechaza H 1 

e t e t o 
y .por lo tanto existe diferencia ·significativa entre los trat~ 

mientes (medias) • 

Para 'saber cual es esa diferenc.ia y en que tratamie!! 
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tos se aplica el método de Tukey. 

T 
1 

12.38 

T 
1 

T 

9 

T 
2 

0 .• 99 

DMSH =q ( 
7 
.l

3 
~-..:.C,.ME=--- l. 73 

T 
9 

11.57 

(T , 'I' ) ¡ T .¡, 
9 2 1 

!] 

2 

11.08 

T 

7 

10.54 

(T , T , T , T ) 
7 6 8 5 

(T , 
2 

T ' m. 
7 

T ' 
6, 8 

T ) : T:j: T 

5 9 5 

T 
7 

T 
6 

T 
8 

T 
5 

T 
6 

10.42 

A nivel ·del .1% los tratamientos T 
9 

T 
8 

10.25 

T 
5 

9.50 

y T · no difieren 
'2 

significativamente testigo (T ), mientras que T, T, T y T 
5 1 7 6 8 

sí. Estos resultados son los esperados a partir de la tende~ 

· cia que se observó a los -8 días ·de almacenamiento y ·permiten-

dividir en dos grupos a los tratamientos encerados: el p:rime-

ro incluye a los tratamientos 'con mayor pérdida. dé peso e igu~ 

les el testigo (T y T ) y .el segundo a los tratamientos con 
9 2 

·menor pérdida de peso y diferentes al testigo (T , T '!' y _ 
7 6' a' 
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T ) sin que exista entre ellos diferencia significativa, por lo 
5 

cual se puede decor que son izuales y cualquiera de ellos se r~ 

comienda para reducir .la pérdida fisiológica de peso. Desde un 

punto de vista práctico se recomendaria el T (347-DlO) ya que­
a 

es el más económico. 

2.- CLASIFICACION POR ASPECTO (%). 

Los resultados de la clasificación de frutos para ex-

portaci6n que se obtuvieron a los 12 y 16 dias de almacenamiento 

se enlistan en la tabla 8 y se ilustran en la gráfica V (sola--

mente los de 16 dias). 

- --~-....... 



e 
..J 

-.--

52 

GRAFICA Y 

Tz 

TRATAMIENTOS 

OlAS DE ALMACENAMIENTO : 16 

TEMPE!tATURA: 19.5° o 22.5°C 
HUMEDAD RELATIVA: 85- 95 °/o 

-...-

Ts T9 
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TABLA 8 

PROMEDIO DE 'LOS PORCIENTOS DE LA CLASIFICACION DE 

FRUTOS PARA EXPORTACION A LOS 12 y 16 DIAS DE 

ALMACENAMIENTO. 

Tratamientos Di as de almacenamiento 

T 
1 

T 
2 

T 
3 

T 
4 

T 
5 

T 
·6 

T 
7 

T 
8 

T 
9 

12 

68.37 

54.94 

70.00 

67.33 

32.24 

61.44 

43.80 

52.63 

45.35 

16 

20.43 

15.74 

20.83 

17.81 

* 

16.44 

* 

'* 

~2.18 

Condiciones .de .almacenamiento: T = 19.5-22.5° C; Hr = 85-95%. 

*Se omite el promedio final por haberse eliminado dos 

rle sus repeticiones que no tenian frutos para exportación que -
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dandose asi con una sola observación que no es repl!esentativa. 

:a) .- Análisis de varianza para los datgs de la tabla 

8 a los doce dias de almacenamiento. 

Ho. "T 
1 

T 
2 

T = T 
3 . 4 

T 
5 

T 
6 

T 
7 

T 
8 

T 
9 

H ¡ Los tratamientos no son todos igualeso 
1 

o{ - 0.01 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 
Fúentes de Grados de Suma .de cuadrados 
variación libertad Cuadrados las medias 

Tratamientos 8 44:17.7099 552.2137 

Error 18 118.4213 6.5789 

Total 26 4536.1:íll2 --------

de F F 
e t 

83.94 3. 71 

Dado que F ·es mayor que F ( F ";> F ) se rechaza H , 
e t e t o 

y por lo tanto existe diferencia significativa entre los tra~~ 

mientes (medias) • 

Para saber cual es esa diferencia y en que tratamie~ 

_tos se aplica .el método de Tukey. 

0.99 
DMSH =q dCME 

( 9 .18) ~r;:;r::::_ __ 
9.00 
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74.00 68 .• 37· 67.33 61.44 54.94 52.63 45.35 43.80 32.24 

b nivel del 1% los tratamientos T1 y T4 .no difieren -

significativamente de T3 que tiene el mejor promedio, mientras-
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que los tratamientos T , T , T , T 
6 2 8 9 

T y T si di-fieren sign.!_ 
7 5 

ficativamente de T , también se puede observar que el tratamie~ 
3 

to T (cera comercial) tiene el promedio más bajo y difiere si~ 
5 

nificativamente con respecto a todos los demd.s .tratamientos. 

Por lo cual, en general, podemos decir que hay una 

tendencia a los tratamientos T , T , y T a tener los promedios 
3 1 4 

de exportacion más altos y del tratamiento T a tener el prome-
5 

dio más baj.o. 

b).- Análisis de varianza para los datos de la tabla 

8 a los 16 dias de almacenamiento. 

H - T 
--o_ l 

T 
2 

T = T 
. 3 -- 4 

= T 
6 

T 
9 

H - Los tratamientos no son todos iguales. 
1 

d...= 0.01 

TABLA DE ANALISif; DE VARIANZA 
Fuentes de Grados de Suma de Cuadros de F. F 
variación libertad cuadrados las medias e t 

-
.Tratamientos 5 116.023 

Error 8 11.623 

Total 13 127.646 

Dado que F es mayor que F 
e t 

23.204' 

1.452 

------

(F > F 
e t 

15.98 6.63 

) se rechaza H , 
o 



57 

y por lo tanto existe diferencia significativa entre los trata 

mientas (medias) • 

Para saber cual es esa diferencia y en que tratamien-

tos se .aplica el método de Tukey. 

0.~9 

DMSH 
=q: (618) ~e~ 

T T T T 
. 3 1 4 6 

20.!;¡3 20.41 17.81 16.45 

T = (T 1 

3 1 
T 1 

4 

T = (T 1 T 
1 4 6 

T 1 T 
6 2 

},T#T 
3 9 

1 T , ) 1 T 
2 1 

#T 
9 

T "(T , T ) 

T 

4 6 2 

6 
T 

2 
T 

9 

T 
2 

15.74 

5.59 

T 
9 

12.18 

Al nivel del 1% los trat·amientos T 
1 

(testigo), T, T 
4 6 

y T 
2 

no difieren significativamente de T 
3 

que tiene el mejor -

promedio,· mientras que el tratamiento T .si ·difiere significa-
9 

tiv-amen.te de -él. Con éstos resultados se observa que en gene-

ral todos .los tratamientos redujeron sus promedios de exporta--
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ción , ·en un mayor gradi que .. en el_ experimento, anterior a tal-
( 

grado que los tratamientos T , T 
5 7 

y T. ya no tuvieron suficien -
8 

tes :Erutós de exportación para presentar un promedio. 

Esto también es evidente en T que aunque mantiene el-
3 

promedio más alto, ahora su di.ferencia con respecto a los demás--

tratamientos es menor por ej·emplo. con '!'1 es de O .4% mientras-

que era del E% a los 8 días de almacenamiento. 

Los mejores tratamientos son T 
3 

y .T , 

1 
ambos presentan 

diferencia significativa con respecto a T que tiene el promedio 
9 

más bajo y con respecto a éste último T 
6 

rencia significativa. 

3.- EVALUACION ORGANOLEPTICA. 

y T 
2 

no muestran dife -

Nota: La evaluación se llevó a cabo en dos etapas 

correspondiendo cinco tratamientos en la primera y el resto en -

J:a segunda. 

Los tratamientos T , T , y T no tuvieron frutos para -
5 7 8 

la evaluación organolética, en dos de las tres repeticiones de-

cada tratamiento, quedando así con una sola observación que no -

es ·representativa. 

a).- A los 16 días de almacenamiento se obtuvieron 

l:os siguientes resultados para la variable sabor. 
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l.- Primera Evaluación. 

Tratamiento. 

Tl 

T2 

T3 

T4 

T6 

R 

Ho: Tl= T2= T3~ T4= T6= R. 

y 

Hl: Lbs tratamfen t:os no son· todos iguales~-·· 

ol. 0.01 . 

X 

6.56 

5.75 

5.18 

5.25 

5.43 

s.oo 
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.TABLA DE ANALIS.IS DE VARIANZA 

Fuente·de .Grado de Suma de cuadrado de F Ft 
variáción libertad cuadrados las medias e 

Tratamientos 5 25.617 5.123 2.99 3.34 

Pane1istas 15 99.779 6.651 

Error 75 128.51 l. 713 

Total 95 253.906 

Dado que Fe es menor que Ft ( F ~ Ft) se acepta H0 , y 

por lo·tanto en el nivel del 1% no hay diferencia significativa 

.. :entre tratamientos. 

Para saber cual es esa diferencia y en que tratamientos 

se aplica el método de Tukey. 

2.- Segunda Evaluación: 

Tratamientos X 

Tg 6 

R 4.62 

Ha:. T9 R 

y 

~ = 0.01 
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TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 

Fuente de Grado de Suma de cuadrado de Fe Ft 
variación libertad Cuadrados las medias 

Tratamientos 1 15.235 15.235 17.90 8.68 

;penalistas 15 40.874 2. 724 ------

Error 15 12.762 0.851 ------
Total 31 68.874 ------

Darlo que Fe es mayor que Ft ( -Fe) Ft) se rechaza Ho, 

no hay diferencia significativa entre los tratamientos (medias). 

Para saber cual es esa diferencia y.en que tratamientos 

se aplica el método de Tukey. 

Fe > Ft= Se rechaza Hó 

El nivel del 1% Tg difiere significativamente de R que-

tiene el mejor promedio. 

b) A los 16 dias de almacenamiento se obtuvieron los si 

guientes resultados para la ·vari-able textura. 

1.- Primera evaluación: 

Tratamiento X 

5.37 

4.62 

5.32 
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Tratamiento X 

5.68 

5.43 

R 4.12 

Ho 

y 

H1 : Los tratamientos no son todos iguales. 

e{= 0.01 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 

Fuente de Grados de suma de cuadrados de Fe Ft 
variación libertad cuadrados las medias 

Tr~atamien tos 5 28.036 5.607 3.33 3.34 

Panelistas 15 90.595 6.039 

Error 75 125.525 1.673 

Total 95 244.156 

Dado que Fe .es ~menos que Ft (Fe<:. Ft) se acepta H0 , y 

por lo tanto en el nivel del 1% no hay diferencia significativa 

entre tratamientos. 

Para saber cual es esa diferencia y en que tratamien-

tos ·se aplica el método de 'Tukey. 
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2.- Segunda evaluación: 

Tratamiento X 

T9 5.93 

R 4.75 

T9 R 

y 

a(= 0.01 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 

Fuente de Grados de .Suma de ·Cuadrados d_e Fe Ft 
variacion libertad cuadr-ados las medias 

Tratami-entos 5 11.139 11.139 49.72 8.68 

Panelistas 15 27.718 l. 714 

Err.or 15 3.361 o . .224 

Total 31 42.218 

Dado que Fe es mayor que Ft (Fe)' Ft) -se rechaza H0 , y 

por lo tanto no hay difer.encia significativa entre los tratami:en 

tos. 

·para saber cual es esa diferencia y ·en que tra.tamientos 

se .aplica el ·método de T~key. 

El .nivel .del 1% T9 difiere. significativamente de R que-

tiene el mejor promedio. 
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e). A los 16 días de almacenamiento se obtuvieron los 

siguientes resultados par.a la variable ·apariencia externa. 

1.- Primera Evaluaci6n: 

·.Tratamiento X 

Tl S. 00 

T2 2.75 

T3 6.81 

T4 3.62 

T6 3.50 

_.,R 3.34 

Tl T2 T3 T4 T6 R 

Hr Los ·tratamientos no son todos iguales. 

o(= 0.01 
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TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 

fuente de Grados de Suma de cuadrados de Fe Ft 
variaci6n libertad ·cuadrados las medias 

Tra:tami en tos 5 175.560 35.112 30.4 7 3.34 

Panelistas 15 30.635 2.042 

Error 75 86.429 1.152 

Total 95 292.624 

. Dado que Fe es mayor que Ft (Fe j> Ft) se rechaza Ho, y 

por lo tanto no hay diferencia significtiva entre los tratamie!! 

tos. 

Pat:,a saber ·cual es esa diferencia y en que tratamien--

-- tos sÉuplica el método de Tukey. 

6.81 5 

T3 1 Tl, T4, T6' 

Tl 1 T4, T6' R, 
.-

T4,.. (T4, T6, R, T2) 

DMSH = q0.99 
{6.75) ~ CMEr ---

3.62 3.5 3.34 2.75 

R, T2) 

T2) 
m 
·-

L33-



66 

Al nivel del 1% el tratamiento T3 difiere significati­

vamente de .los demás tratamientos incluyendo a R. Tratamiento -

T1 , (testigo) También difiere significativamente de T4, T6 , T2 -

y R y por último se observan que el tratamiento T4 no difiere -

significativamente de T6, T2 .Y R, de los cuales T2 es el que -­

tiene más bajo piomedio. De estos resultados podemos decir que­

los mejores tratamientos .son en orden de importancia el T2, T6 -

y T4 , de los cuales es más económico es el T2 , lo que lo hace-­

el mejor tratamientos de este grupo. 

2 .- .Segunda Evaluación: 

Tratamiento X 

Tg 4.12 

R 4.75 

Ho Tg R 

y 

Hl Tg R 

~ 0.01 
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TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 

Fuente de Grados de ·Suma de cuadrados de Pe Ft 
variaci6n libertad cuadrados las .medias 

Tratamientos .1 3.175 3.175 2.67 8.68 

Panelistas 15 32.874 2.191 

Error 15 17.825 . 1.188 

Total 31 53.874 l. 737 

Dado que Fe es menor que Ft ( Fe L.. Ft) se acepta H0 , 

y por lo tanto en el nivel del 1% no hay diferencia significa!_i 

va entre tratamientos. 

Para saber cual es esa diferencia y en que t.ratamien--

tos se a~lica el método de TUkey. 
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OBSERVACIONES. 

Los fiutos de este expeiimento no fueion de los piime 

Ios Coites como los que se consiguieion paia el expeiimen to 

uno. Sino .que piocedienon de coites inteimedios. 

CONCLUSIONES. 

Según el objetivo del piesente tiabajo el análisis de 

clas.ificaci6n paia expoitaci6n Iesulta sei el más impoitante -

poi lo cual se concluye que los peoies tiatamientos fueion T5 -

(ceia comeicial), T7 y T8 ya que como se hizo notai en la ta-­

bla 8 dichos tiatamientos no tubieion frutos paia expoitaci6n­

en .dos de sus ties Iepeticiones al final del expeiimento, poi­

lo cual fueion así supeiados también poi T1 (testigo). 

POI .lo que Iespecta a los demás tiatamientos el T2 -­

(347) Iesult6 sei el mejoi tiatamiento debido a que en el aná­

lisis de .clasifi:caci6n·paia expoitaci6n no piesent6 difeiencia 

.significativa con Iespecto a T3 (349) quien obtuvo el mejoi -­

piomedio, ·haciendo notai que T2 y T3 no piesentan difeiencia -

significativa con respecto a T1 (testigo). 

En el análisis de.péidida fisiológica de peso T2 no­

piesent6 difeiencia significativa con Iespecto a Ts (ceia co-­

m·eicial) el cual obtuvo el-mejoi piomedio, aclaiando que T2 no 

piesenta ·difet:encia significativa _con T1 (testigo). 
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Finalmente enlas evalua.ciones organolépti·cas ·T2 exhi-

bió buenos resul~dos, presentando únicámente diferencia signi 

ficativa p .25%) con respecto a T1 {testigo} en la evaluaci·ón-

de apariencia externa. 

considerando la pérdida total mostrada por T1 que es--
• 

de 92% % de pérdida Fisiológica de Peso + % de. fruta no clasi 

ficada en el-experimento} a .los 16 días de almacenamiento y que 

dicha pérdida es comparable a la exhibida por .el mejor trata--

miento {T2 ), s.e concluye que las ·dif.erentes formulaciones de--

cem de candelilla aplicadas y los fi torreguladores a las concen 

traoiones usadas no con·servan .las ca·racterísticas de .calidad -

considera-das en la clasificación .para exportación {descritas -

en la .parte correspondiente a la metodología}. se sugiere por -

.lo tanto, ·.evaluar el efecto de la refrigeración como otra al--

ternativa de ·conservación. 
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E X P E R I M E N T O 3 

variedad empleada.-

Estado de madurez.--

LÚgar de procedencia.-

Fecha de cosecha.-

Fecha de la aplicación de los 

tratamientos . -

Duración.-

Poinsett. 

Madurez comercial 

Empacadora Agricola · 

carrillo Hermanos 

Culiacan, Sinaloa. 

14 de Abril de 1978. 

14 de Abril de 1978. 

26 dias. 
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Con los antecedentes bibli·ográficos y .los r es~ltados­

ob:tenidos en los experimentos uno y dos, los objetivos de este 

e~perimento fueron: 

1). Determinar si las temperaturas de 13° y l0°C, -­

con una humedad .relativa alta conservan las características-­

del pepino para exportación • 

. 2). Obervar el efecto de .la mezcla de fitorregulado­

res, incluidos en la cera 349 bajo refrigeración. 

3) • Evaluar .el efecto de la formulación 349 sola y -

c.on fitorreguladores incluidos individualmente, bajó refriger~ 

ción. 

En la tab.la nueve apar·ecen los tratamient·os aplicados 

así como el número de frutas y ·repe.ticiones utj.lizadas. 
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TABLA 9 

NUMERO DE FRUTAS Y REPETICIONES POR CADA TRATAMIENTO. 

Tratamiento, núm~ .Número de Número de Número de 
frutas por ro y clave. repeticiones f-rutas por 

por tratamiento por tratamiento 

Tl - Testigo (sin 3 35 105 
tratamiento. 

T2 - 347 3 35 105 

T3 - 349 3 35 105 

T4 - 359 3 35 105 

Ts - .Alama Brook 
(cera come!_ 
cial) 3 35 105 

T6 - 349 - AlO 3 35 105 

T7 349 Bl 3 35 105 

Ts - 349 - D 10 3 35 105 

T9 - 349 - 425 3 35 105 

Los tratamientos T2, T3 y T4 ••• ; T6, T7 y Ts = .•. Tg,-

número de frutas y repeticiones ·especificados en la tabla 9, ---

se colocaron a 10 ± l"C. 13 .± l"C y 21-24 oc con humedad relativa 

'de 90-95% para las dos primeras y de 80-90% para la tercera. 

RE S U L·T A DO S 

1) Almacenamiento a temperatura ambiente (21-24"C, Hr-80-90%) -

l.- Pérdida fis iol6g.ica de peso (%) 
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Los resultados de la pérdida fisiológica de peso obt~ 

nidos para .los 6, 8 y 12 días de almacenamiento se enlistan en­

la tabla 10 y .se ilustran en la gráfica VI. 
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T A B LA 10 

'PROMEDIOS DE LOS PORCIENTOS DE LA PERDIDA FISIOLOGICA 

.DE PESO POR CADA TRATAMIENTO A DIFERENTES DIAS 

DE.ALMACENAMIENTO • 

Tratamientos 
. Días de Almacenamiento 

6 8 12 

Tl 10.12 11.96 13.99 

T2 8.03 9.66 12.06 

T3 7.70 8.16 10.59 

T5 8.93 10.67 12.69 

'!7 7.16 8.30 10.36 

T8 7.56 9.31 11.20 

condiciones de almacenamiento: T = 21-24°C~ Hr-80-90% 

-Nota:· .Se omiten los tratamientos T4, T6 y T9 por haberse elim_!_­

·nado dos de sus ·repe-t-iciones que presentaban frutas in·--

fectada. 

a) Análisis de vari-anza para .los .datos de la tabla 10 a los 8-

Ho 

y 

dias de almacenamiento. 

H1 Los tr.atamientos .no s·on todos iguales. 

o(= 0.01 



76 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA: 

Fuente de Frados de Suma de Cuadrato de 
variaci6n libertad cuadrados las medias 

Tratamientos 5 24.031 4.806 

Error 10 2.911 

Total 15 26.942 

Fe > Ft: Se re·chaza Ho. 

Métodos Tukey: 

DMSH =cfJ· 99 -~2.16 
(6;lo) ~x = 

Tl. T5 T2 

11.96 10.67 9.66 

Tl T5: Tl :¡. · ('1'2, T8, T3 , T7) 

T5 T2 = T8~= T3 = T7 

0.291 

T8 

9.31 

16.51 5.64 

T3 :T7 

8.76 8.63 

.Al .nivel del 1% el tratamiento T5 (cera comercial) no 

difiere significativamente de Tl (tes.tigo) ·mientras ,gue los t!:_a 

tamientos T2, T8, T3, y "T7 .sí difi.eren, por lo cual T5 tiene--

una tendencia a mostrar mayor pérdida de peso que los demás tr~ 

.tamientos- con cera, y de entre éstos '1'2 y T8 presentan una ten-

dencia a perder más peso. 
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b) Análisis de la varianza para los datos de la ·tabla 10 a los 

12 dias .de almacenamiento. 

Ho : .Tl= T2= T3= TS= -rr7= TB 

y 

Hl : .Los tratamientos no son todos iguales. 

o(::O.Ol 

TÁBLA DE ANALISIS DE VARIANZA: 

Fuente de Grado de suma de cuadrado de Fe 
variación libertad cuadrados las medias 

Tratamientos S 28.204 5.640 22.05 

Error 10 2.558 0.255 

·Total 15 30.762 

Fe > Ft : Se rechaza .Ha. 

Método de Tukey: 

Tl 

13.99 

DMSH 

TS 

12.69 

q 0.99 ~C~E = 2.02 
(6, 10) ... 

T2 TB 

12.06 11.20 

T3 

10,.59 

Ft 

5.64 

T7 

10.36 
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T1 (T5 1 T' 2) ; T1 f (T8 1 T3 , T7) 

T5 (T2 , T8 }-; T5 1(T3 ~ T7) 

Al nivel del 1% ·los tratamientos Ts y T2 no di·fieren-­

significati vamente del tra taini.ento Tl (testigo) 1 y T8 1 T3 , T7 -­

si difieren, podemos decir entonces que Ts y T2 son los peores­

tratamientos de los que tienen .cera, comportamiento esperado s~ 

·gún su tendencia observada a los 8 días de -almacenamiento. El -

mejor comportamiento se observ6 en T8 , T3 y T7, ya .que presen,.-­

tan .difer-encia signiEicativa con respecto al testigo, aunque de 

los ·tres T8 es el peor 1 pues no muestra diferencia significati­

va con respecto a Ts y T
7

. El tratamiento T7 tiene la desventa­

ja de ser más caro .por llevar fi torregulador_es por lo tanto se­

recomendaría T3 -para reducir la p€rdida fisiol6gi'éa de peso, -­

el cual difiere en un 3.37% y 2.10% respectivamente del .testigo 

y la cera comercial (T1 ~ T5 ) • 

2. CLASIFICACION POR ASPECTO ( % ) • 

Los xesultados de la .cla-sificaci6n de :frutos .para ex­

portaci6n obtenidos a los 6 y 12 días .de almacenamiento se enlis 

tan en la tabla 11 y ·en la -gráfica VII se ilustr-an ·los resulta­

dos. 
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T A B L A 11 

PROMEDIOS DE .LOS PORCIENTOS DE IA CIASIFICACI.ON DE "FRUTOS 

PARA .EXPORTACION POR CADA TRA.TAMIENTO A . LOS 6 Y 12 

DIAS DE ALMACENAMIENTO 

·Tratamientos Días de ALMACENAMIENTO 
6 12 

Tl 46.91 28.95 

T2 51.53 25.36 

T3 44.71 24.77 

T5 57.53 32.02 

T6 51.32 27.13 

T7 54.46 36.89 

T8 57.54 32.36 

T9 57.02 39.70 

Condiciones de Almacenamiento: T = 21-24°C: Hr = 80-90 %. 

Nota: .Se omiti6 el tratamiento T4 de la tabla·por haber-se elimi 

nado .a los 6 días de almacenamiento dos de sus tr-es repe-

t.iciones .que presentaban .fruta .infecta·da, quedándose así-

con una observaci6n que no es repr.esentativa. 

a) Análisis de ovar Lanza para los datos de la tabla 11 a los 6 -

días de·almacenamiento. 

Ho 

y 

H1 : Los ·tratamientos no son todos iguales. 

e( = 0.01 
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.TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 

Fuente de .Grados de Suma de cuadrado de Fe "< Ft 
variación libertad cuadrados las medias 

Tratamientos 7 507.329 72.475 25.27 4.14 

Error 16 45.881 2.867 

Total 23 553.211 24.052 

Fe > Ft : se rechaza Ha. 

Método de Tukey: 
0.99 

~C~E -~ 5.94 DMSH =q 
(8, 16) 

T8 T5 T9 T7 T2 T6 Tl T3 

57.54 57.53 57.02 .54.46 51.53 51.32 46.91 44.71 

T8 ( T5, T9, T7); T8 f ('r2, T6,- Tl, T3) 

T5 (T9, T7,) T5 f ( T2, T6, Tl, T3) 

T9 (T7, 'r2, T6); f (Tl, T3) 

T7 (T2, T6); T7 f (Tl, T3) 

T2 - (T6, Tl); T2 f T3 

·T6 Tl; T6 f T3 

Tl = T3 
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Al nivel del 1% los tratamientos T8 , T5 , Tg y T
7 

di-­

fieren significatibamente del tratamiento T1 (testigo) y T2 , -

T6 y T3 no difieren significativamente de él, T3 y Ts son los-

mejores tratam~tos, ya que ambos presentaron diferencias sig-

nificativas también con respecto a T2 , y de T6 y T3 que son --

los peores tratamientos. Aquí se observa una tendencia de los-

tratamientos T8 , T5 , Tg y T7 a ·tener porcentajes altos. 

b) Análisis de varianza para los datos de la tabla 11 

a los 12 .días de almacenamiento. 

Ho 'T5 T8 Tg 

y 

H1 Los tratamientos no son todos iguales. 

e( o o 01 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA : 

Fuente de Grados de suma de cuadrado de 
variación libert.ad cuadrados las medias Fe Ft 

Tratamientos 7 608.969 86.995 149.55 4.14 

Error 16 9.307 0.581 

TOtal 23 618.277 

Fe > Ft Se rechaza Ha. 
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Método de Tukey: 

0.99 
DMSH q Fr (8, 16) == 2.67 

T9 T7 T8 T5 Tl T6 T2 T3 

39.70 36.89 32.36 32.02 28.95 27.13 25.36 24.77 

T9 * (T7, T8, T5, Tl, 'I-6, T2 • T3) 

T7 =t (TB, T5, Tl, T6, T2, T3) 

T8 T5; T8 ~ (Tl, T6, T2, T3) 

T5 f (Tl, T6, T2, T3) 

Tl T6; Tl ~ (T2, T3) 

T6 T2 = T3 

A 1 nivel del 1% los .tratamientos Tg, T7 , T8 y T5 di-­

fieren significativamente de T1 (testigo) y los tratamientos-­

T6, T2 y T
3 

no difieren significativamente de él, de los cua-­

tro primeros tratamientos el mejor es Tg porque presenta dife­

rencia significativa con respecto .a todos los tratamientos, en 

segundo lugar está T7, que también difiere significativamente­

del zesto de tratamientos aunque, presenta un menoz porciento­

de fruta exportable, resultando así .lo que se esperaba de Tg y 
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T7 según la tendencia observada a los 6 días de almacenamiento. 

3. Evaluaci6n Organoléptica. 

a) A los 12 días de a~macenamiento se obtuvieron los~ 

siguientes resultados para .la variable sabor. 

1.- Primera evaluaci6n: 

HO: Tl 

y 

T2 .= T3 

Tratamiento 

Tl 

T2 

T3 

T6 

T7 

R 

'1'6 T7 

X 

6.62 

5.18 

6.06 

5.43 

5.25 

4.93 

R 

Hl: Los tratamientos no son t.odos iguales. 

d..= 0.01 
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TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA : 
--·-----
Fuente de Grados de suma de cuadrado de Fe Ft 
variación libertad cuadrados las medias 

Tratamientos 5 :32.414 6.482 3.14 3.34 

Pena lis·tas 15 166.180 11.078 

Error 75 154.739 2.063 

Total 95 353.333 

Fe ' Ft Se acepta Ho. 

2.- Segunda evaluación: 

Tratamiento X 

T5 5.80 

T8 5.28 

T9 5.28 

R 4.30 

Ho: .T5 T8 T9 R 

y 

Hl: Los tratamientos no son todos iguales • 

.:o\ = 0.01 
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TABLA DE ANALISIS DE-VARIANZA 

Fuente de Grados .de Suma de cuadrado (le Fe Ft 
variación l.iberta.d cuadrados las medias 

Tratamiento 5 20.489 4.097 1.24 3.34 

Panelistas 13 ?2.405 4.031 

Error 65 214.344 3.297 

Total 83 287.238 

Fe <. Ft se acepta Ho. 

b) A los 12 dias de almaeenamiento se obtuvieron los siguien-

tes resultados para la variable textura. 

l.- Primera evaluación: 

Tratamiento X 

Tl 6.06 

T2 5.18 

T3 5.56 

T6_ 5.37 

T7 4.62 

R 4.10 

Ho: Tl T2 T3 '1'6 = T7 R 

y 

Hl ·Los tratamientos no son todos iguales 

0.01 
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TABLA DE ANALISIS .DE VARIANZA 

Fuente de Grados de .suma de Cuadrado de Fe Ft 
variacion libertad cuadrados .las medias 

Tratamientos 5 32.263 7.252 3.05 3.34 

Panelistas 15 103.007 6.867 

Error 75 178.063 2.314 

Total 95 317.333 

Fe < Ft Se acepta Ha. 

2.- Segunda Evaluaci6n: 

Tratamiento X 

TS 2.28 

T8 4.50 

T9 4.57 

R 4.57 

Ho: TS -T8 T9 R 

y / 

Hl: Los tra~amientos no son ·tgdos iguales. 

o<.=O.Ol 
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TABLA DE ANALISIS DE VARIACION: 

Fuente .de Grados de suma de cuadrado de Fe Ft 
variaci6n libertad cuadrados las medias 

Tratamientos 5 7.444 1.488 0.85 3.34 

Panelistas 13 58.405 4.492 

Error 65 116.853 l. 737 

Total 63 182.702 

Fe ¿ Ft : Se acepta Ho. 

C) A los 12 días de almacenamiento se óbtuvieron los siguien-

tes resultados para la variable aroma. 

l.- Prirne.ra evaluaci6n: 
,-

Tratamiento X 

Tl 4.87 

T2 4.81 

T3 5.25 

T6 4.75 

T7 4.43 

R 4.81 

Ho Tl = T2 = T3 = T6 = T7 = R 

y 

Hl: Los tratamientos no son todos iguales. 

o(= 0.01 
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'TABLA DE ANALISIS DE VARIACION: 

Fuente de Grados de suma de cuadrado de Fe Ft 
variaci6n libertad cuadrados las medias 

Tratamientos 5 5.513 1.102 0.82 3.34 

Panelistas 15 120.652 8.043 

Error 75 99.824 1.330 

Total 95 225.989 

F e <. Ft: Se acepta Ho. 

2.- Segunda Evaluaci6n: 

Tratamiento X 

'1'5 ~.07 

'1'8 4.18 

T9 4.50 

R 4.28 

Ho: '!'S_ = T8 = T9 = R 

y 

Hl: Los tratamientos no son todos iguales. 

""= 0.01 
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TABLA DE ANALISIS DE VARIACION: 

Fuente de Grados de Suma de cuadrado de 'FC Ft 
variaci6n libertad cuadrados las medias 

Tratamientos 5 2.575 0.515 0.44 3.34 

Panelistas 13 98.455 7.573 

Error 65 75.636 1.163 

Total 83 176.666 

Fe < Ft: se acepta Ho. 

d) a los 12 días de almacenamiento se obtuvieron los siguientes 

resultados para la variable apariencia externa. 

1 •. - '·Primera eyaluaci6n: 

· Tratamiento · X 

Tl 5.43 

T2 3.56 

T3 3.62 

T6 3.06 

T7 2.93 

R 5.37 

Ho: Tl T2 T3 = T6 = T7 R 

y 

Hl: Los tratamientos no son todos iguales. 

J... = 0.01 
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TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA: 

Fuente de Grados de suma de cuadrado de Fe Ft 
variaci6n libertad cuadrados las medias 

Tratamientos 5 100.610 20.122 11.09 3.34 

Panelistas 15 69.407 4.627 

Error 75 135.982 1.813 

Total 95 305.999. 

Fe > Ft: se rechaza Ho. 

Método de TUkey: 

0.99 

~e~ = DMSH q 1.67 
(6. 75) 

Tl R T3 T2 _T6 · T7 

.5.43 3.62 3.56 3.06 2.93 

Tl = R: Tl ~ ( T3, T2, T6, T7) 

R F T3 , T2 , T6 , T7 } 

T3 = T2 = T6 =. "T7 

Al nivel del 1% los tratamientos T3, T2, T6, y T7 di-

Íieren significativamente del tratamiento Tl (testigo} y de R-

(referencia, frutos no frescos recien adquiridos encerados,) Aa 

quí también se observa que R no difiere significativamente de-
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Tl y que los tratamientos T3, T2, y T7 no difieren significat~ 

vamente entre sí, de lo cual se infiere que todos ellos son me 

jores que Tl y R. De los tratamientos encerados (T3, T2, T6 y-

T7) T7 tiene el promedio más bajo y T2 es el más económico, por 

lo tanto se recomendaría a T~ como el mejor tratamiento. 

2.- Segunda evualuación. 

'rratamiento X 

T5 4.30 

T8 4.92 

T9 5.20 

R 5.40 

~-~ 

Ho: T5 T8 = T9 = R 

y-

Hl: Los tratamientos no son todos iguales. 

ti.. = 0.01 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA: 

Fuente de Grados de 
variación libertad 

Tratamiento 5 

Penalistas 

Error 

Total 

13 

65 

83 

Fe < Ft: Se acepta Ho. 

Suma de 
cuadrados 

22.455 

57.141 

120.64·2 

200.238 

cuadrado de Fe 
las medias 

4.491 2.41 

4.395 

Ft 

3.34 
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2) Almacenamiento a temperatura de 13°± l°C, Hr 90-95 % 

l.- Pérdida fisiológica de peso (%) 

Los resultados de la perdida fisiológica de peso obt~ 

nidos para los 8, 16 y 26 días de almacenamiento se enlistan -

en la tabla 12 y se ilustran en la gráfica VIII. 
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T A B LA 12 

PROMEDIOS DE LOS PORCIENTOS DE LA PERDIDA FISIOLOGICA 

DE PESO POR CADA TRATAMIENTO A DIFERENTES DIAS DE 

ALMACENAMIENTO 

Tratamientos 

Tl 6.05 10.66 13.96 

T2 3.89 7.36 8.92 

T3 3.69 7.11 9.55 

* Ts 4.39 7.08 

T6 3.67 6.90 9.5.9 

T7 3.59 6.74 9.39 

T8 -4.03 * 7.58 

T9 3.92 6.97 * 

Condiciones .de almacenamiento: T 90-95% 

* se omiten los promedios por haberse eliminado dos de tres -

observaciones que presentaban fruta infectada. 

NOTA: Se omití6 a T4 del experimento (tabla 12 y 13) por hab~ 

se eliminado a los ochos días de ·almacenamiento dos de­

sus tres repeticiones que presentaban .fruta infectada. 

a) Ana lisis de varianza para ·los datos de la tabla 12 a los -

8 días de almacenamiento. 



96 

Tg 

y 

H1 = .Los tratamientos no son todos .iguales. 

~- = 0.01 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA: 

. 
Fuente de Grados de Suma de cuadrado de Fe Ft 

.variaci6n libertad cuadrados las medias 

Tratamiento 7 13.335 1.905 25.06 4.14 

.Error 15 1.140 0.076 

Total 22 14.4 75 

Fe > Ft: se rechaza Ho. 

Método de TUkey: 

0.99 
DMSH = q ~= 1.01 (8 .15) 

Tl Ts Ta T9 T2 T3 T6 T7 

6.05 4.39 4.03 3.92 3.89 3.69 3.67 3.59 

Tl "f ( T5, T8, T9, T2, T3, T6, T7 ) 

T5 = "T8 = T9 = T2 = T3 T6 = T7 

Al nivel del 1% todos los tratamientos encerados di--

fieren significativamente del testigo (Tl) y no difieren sign~ 
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.~i.catimente entre sí, 

Tl es el que mayor pérdida de peso tiene. 

b) Análisis de la varianza para los datos de la tabla 12 .a los 

16 días de almacenamiento. 

Ho: Tl= T2= T3= T5= T6= T7= TB= T9 

y 

Hl: Los tratamientos no son todos iguales. 

o(= 0.01 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 

Fuente de Grados .de .Suma de cuadrado de Fe Ft 
variacion libertad cuadrados las medias 

Tratamientos 7 33.322 4. 760 44.43 4.44 

Error 13 1.392 0.107 

Total 20 34.716 

Fe > Ft Se rechaza Ha. 

Método de Tukey: 

0.99 

(8 .13) 
~CMrE = 1.31 DMSHM q 

Tl TB T2 T3 T5 T9 T6 T7 

10.66 7.58 7.36 7.11 7.08 6.97 6.90 6. 74 
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Tl "f ( T8, T2, T3, TS, T9, T6, T7 

T8 = T2 = T3 = T5 = T9 = T6 = T7 

Al nivel del 1% todos los tratamientos encerados difie 

ren significativamente del testigo ( Tl ) y no difieren signi~i 

cativamente entre sí, por lo cual se obtuvie.r.on s.imilares resul 

tados que a los 8 días de almacenamiento. 

e) Análisis de la varianza para los datos de la tabla 12 a los-

26 días de almacenamiento. 

Ho: Tl T2 T3= T6= T7 

y 

Hl: los tratamientos no son todos iguales. 

co\= 0.01 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA: 

Fuente de Grados de Suma de cuadrado de Fe Ft 
variación libertad cuadra·dos las medias 

Tratamiento 4 41.556 10.389 99.41 9.15 

Error 6 0.627 0.104 

Total 10 42.183 

Fe ) Ft : se rechaza Ho. 

Método de Tukey: 

( 5.6) 
~C~E = 1.66 

0.99 
DMSH q 



Tl 

13.96 

T2 

9.92 

T6 

9.59 

Tl f' ( T2, T6, T3, T7 ) 

T3 

9.55 

99 

T7 

9.39 

Al nivel del 1% los' tratamientos T2, T6, T3 y T7 dif_ie 

ren significativamente entre sí o sea que se obtuevieron resul­

tados s.imilares que a .los 16 días de almacenamiento, pero ahóra 

·.la· diferencia entre el. testigo (Tl} y los tratamientos encera-­

dos es mayor. T7 .tiene el más bajo promedio, pero T2 es el más­

económico, por lo cual T2 r.esulta ser el mejor tratamiento pre­

sentado una diferencia s.ignifictiva del 4 .• 04 % con .respecto al­

testigo. 

2. Clasificaci6n por .aspectro (%) 

. Los resultados de la clasificac·i6n de frutos .para ex-­

·portaci6n obtenidos a los 12 y 26 dJ'a s de almacenamiento se en­

listan en la tabla 13 y .se ilustran en la ·grafica IX. 
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.T A B L A 13 

PROMEDIOS DE LOS PORCIENTOS DE LA CLASIFICACION DE FRUTAS 
PARA EXPORTACION POR CADA .TRATAMIENTO A DIFERENTES 

DIAS DE ; ALMACENAMIENTO. 

Tratamientos Dias de Almacenamiento 
12 19 26 

T 30.34 13.43 10.28 
1 

T 37.00 12.84 12.54: 
2 

* 
T 29.78 12.57 

3 

T 35.93 21.97 20.26 
5 

T 40.69 22.33 20.68 
6 

T 49.46 28.77 22.70 
7 

T 39.80 23.09 21.61 
8 

T 39.16 26.41 25.64 
9 

Condiciones de Almacenamiento: T=l3 ± l ° C; Hr=90·-95%. 

*Se omite el promedio por haberse eliminado dos de sus tres re-

e 

peticiones que· presentaban fruta infectada. 

a) .Análisis de varianza para los datos de la tabla 13 

a los .12 di as de almacenamiento. 
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H0 : T = .T = T = T = T = T = T = T 
1 2 3 5 6 7 8 9 

y 

H Los tratamientos ·no son todos iguales. 
1 

o\= 0.01 

TABLA DE ANALISIS DE·VARIANZA: 

Fuente de Grados de Suma de C~adrado de 
variaci6n libertad cuadrados las medias 

Tratamientos 7 558.503 122.643 

Error 16 36.678 2.292 

Total. 23 895.181 

Fe> Ft : se rechaza Ho. 

Método de ';['ukey: 

0.99 
DMSH=4 Fr 5.31 

(8,16 

T T T T T 
7 6 8 9 2 

49.96 40.69 39.80 39.16 37.00 

T7 f(T6, T8, T9, T2, T5, Tl, T3) 

T6 (T8, T9, T2, TS,); T6# (Tl, T3) 

T8 (T9, T2, TS); T8 f (T1, T3)) 

T 
5 

35.93 

F 
e 

53.50 

T 
1 

30.34 

F 
t 

4.02 

T 
3 

29.78 



T9 (T2, TS) ¡ T9 ¡i Tl, .T3) 

T2 TS ¡ T2 ¡i ( Tl, .T3) 

T5 ¡i (Tl, T3) 

Tl T3 
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Al nivel del 1% los tratamientos T7, T6, T8, T9, T2 y 

TS difieren s.ignificativamente de Tl (testigo) y a su vez el 

tratamiento T7 dif·ieren de T6, T8, T9, .T2, y TS, por lo cual es 

el mejor tratamiento. T3.es el único tratamiento con cera que -

no difiere significativamente .de Tl .(testigo) teniendo el pro -

medio más bajo y siendo, por tanto, el peor tratamiento. 

En g~::neral se observa una tendencia de los tratamien­

tos T7, T6, TB, y T9, a tener los promedios más altos y los tra 

tamientos Tl y T3 los más bajos. 

b) Análisis de la varianza para los-datos de la tabla 

13 a los 26 dias de almacenamiento: 

Ha: Tl 

y 

T2 TS T6 T7 T8 T9 

Hl:.Los tratamientos no son ·todos iguales¡ 

o(=O.Ol 
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TABLA DE ANALISIS 
Fuente de Grado de Suma de 
variación libertad cuadrados 

Tratamientos 6 560.099 

Error 14 4.649 

Total 20 564.748 

Fe > Ft:. se rechaza Ho. 

Método de Tukey: 

0.99 
DMSH= q '{ME = 2 . O 

(7,.14) r 

T9 T7 T8 T6 T5 

DE VARIANZA: 
Cuadrado de 
las medias 

93.349 

0.332 

T2 

25.64 --~~- 70 21.61 20.26 12.54 

T9 # (T7, T8, T6, TS, T2, Tl) 

T7 = TBr T7 F (T6, TS, T2, Tl) 

TB = (T6, TS): T8 # (T2, Tl) 

T6= T5r T6 # (T2, Tl) 

T5 .¡( (T2, Tl) 

T2 ¡1. Tl 

F F 

281.89 4.46 

Tl 

10~28 

Al nivel del 1% los ·tratamientos T9, T7, TB, T6, TS, 

y T2 difieren significativamente de Tl (testigo) y a su vez, -

T9 difiere significativamente de ellos por lo cual resultó ser 

·-
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el mejor tratamiento. En segundo lugar estan los tratamientos­

T7 y T8 que no difieren significativamente entre sí, y de ellos 

el mejor- es T7 por que difiere significativamente de T6 y TS 

(cera comercial). Estos resultados son similares a los obteni­

dos a los 8 di as para T9, T7, T8, T6, T5, y T,2, solo que ahora­

el mejor promedio corresponde T9 y no a T7. 

Nota: T9 presenta una diferencia significativa de un 

15.36% con respecto a Tl (testigo) y de un 5.39% con TS {cera -

comerciaU. 

3. Evaluación OrganoLéptica. 

a) A los 26 días de almacenamiento se obtuvieron los­

siguientes resultados para la variable aroma, 

Tratamiento 

Ho: T5 = T7 

y 

T5 

T7 

T9 

R 

T9 6: R 

X' 

5.57 

5.42 

5.85 

4.85 

Hl: Los tratamientos no son todos iguales: 

o(=o.ol 
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TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 
·Fuente Grados :de Suma dé 
variaci6n libertad cuadrados 

Tratamientos 5 7.451 

Panelistas 13 3.972 

Error 39 ,74.291 

Total. 55 85.714 

Fe ¿., Ft: Se acepta Ho. 

Cuadrado de 
las medias 

2.483 

1.234 

1.904 

1.30 4.31 

b) A los 26 dias de almacenamiento se obtuvieron los-

siguientes resultados para la variable sabor. 

Tratamiento X 

TS 7.21 

T7 5.14 

T9 6.50 

R 5.35 

Ho: TS T7 "T9 R 

y 

Hl; Los tratamientos no son todos iguales. 

o(= 0.01 



TABLA DE 
Fuente de Grados de 
variación libertad 

Tratamientos 3 

Panelistas 13 

Error 39 

Total 55 

Fe > Ft: se recbaza He. 

Método de Tukey: 
0.99 
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ANALISIS DE VARIANZA 
Suma de cuadrado de 
cuadrados las medias 

40.126 13.375 

86.089 6.622 

88.624 2.272 

214.839 

DMSH= q ~CME = 1.89 
(4,39 

TS T9 R T7 

7.21 6.50 5.15 5.14 

T5 (T9, R): T5 ~ T7 

T9 R = T7. 

Fe Ft 

5.88 4.31 

A un nivel lo/o el tratamiento T5 difiere significati-

vamente de T7 y los tratamientos T9 y R no difieren significati 

vamente de él. El mejor ·tratamiento es T7 porque posee el pro-

medio mlis bajo y difiere significativamente de T5: .T9 no difie-

re significativamente de T7 ni de TS, además es. m&s c.aro que 

T7 ya que contiene la:mezcla de fitorreguladores. 

e) A los 26 .días de almacenamiento se obtuvieron los-

·siguientes resultados para la variable textura. 
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Tratamiento X 

T5 7.07 

T7 5.64 

T9 6.28 

R 4.92 

No: T5 T7 T9 R 

y 

Hl: Los tratamientos no son todos iguales. 

o(=O.Ol 

TABLA DE ANALISIS nE VARIANZA 
Fuente de 
variación 

Grados de 
libertad 

Tratamiento 3 

Panelistas 13 

Error 39 

Total 55 

Fe~ Ft: se.rechaza Ho. 

Método de Tukey: 
0.99 

Suma de Cuadrado de 
cuadrados las medias. 

35.241 ll. 747 

46.732 3.594 

49.009 1.256 

130.982 

DMSH= q pL= 1.40 
(4, 39) 

T5 T9 lr7 R 

7.07 6.28 5.64 4.92 

F F 
e t 

9.35 4.31 
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T5 T9; T5 f (T7, R) 

T9 T7 = R 

Al nivel del 1% el tratamiento T5 difiere significati:_ 

vamente de "T7 y R y el tratamiento T9 no difiere significativa-

mente de ellOs, por lo cual el mejor tratamiento es T7 ya que -

difiere significativamente de T5 pero no de R que tiene el pro-

medio más bajo •. El T9 no difiere signiÍicativamente de T7, pero 

tampoco de T5, además más caro que T7 ya que contiene la mezcla 

de reguladores. 

d).A los 26 días de almacenamiento se óbtuvieron los-

siguientes resultados para la variable apariencia externa. 

Ho: T5 

y 

·Tratamiepto 
T5 

T7 

T9 

R 

T7 T9 R 

.Hl: Los tratamientos no son todos igua~s. 

=(=o.ol 

X 
5.92 

5.85 

7.14 
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TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 
Fuente. d,!=! 
variación 

TlLatrunientos 

-Panelistas 

Error 

Total. 

Grados de 
libertad 

3 

13 

39 

55 

Fe > Ft: se rechaza Ho. 

Suma de 
cuadrados 

18.430 

45.803 

49.320 

113.533 

M€itodo de Tukey: 

0.99 
DMSH;, q. .~= 1.41 

. {4,39)~ 

R T5 T9 T7 

7.14 5.92 5.85 5. 71 

R = (T5, T9) ; R f T7 

T5 = T9 = T7 

Cuadrado de 
las media¡¡ 

6.143 

3.523 

1.264 

F F 
e t 

4.85 4.31 

Al nivel del 1% R difiere significativamente de T7 y 

mientras que T5 y T9 no difieren, por lo cual los ·tres trata -

mientos son iguales, pero de los dos que tienen cera de cande-

lilla (T9 y T7), T7 tiene la ventaja de ser el más económico-

ya que T9 contiene la mezcla de fitorreguladores y T7 solamente 

tiene un fitorreguladora . 
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B) Alacenamiento a temperatura de l0°C. 

l. P~rdida fisiológica de peso(%). 

Los resultados de la p~rdida fisiológica de peso obt!t 

nidos para los 8, 16 y 26 días de almacenamiento se enlistan en 

la tabla 14 y se ilustran .en la gráfica ~-
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T A B L A 14 

PROMEDIOS DE LOS PORCIENTOS DE LA PERDIDA FISIOLOGICA DE 
PESO POR CADA TRATAMIENTOS A DIFEREN'I'ES DIAS ":DE ALMAC~ 

.NAMIENTO • 

TRATAMIENTOS 

T 
l 

T 
2 

'.r 
3 

T 
4 

T 
5 

T 
·6 

T 

7 

T 
8 

T 
9 

. Dias de Almacenamiento 
e 16 

6.45 11.21 

4.51 8.64 

4.56 8.97 

. 4 .• 26 * 

4.66 8;75 

.3.98 7.57 

4.34 8.08 

4.25 8.02 

4.40 7.82 

26 

15.50 

12.26 

* 

* 

* 

10.91 

12.22 

.u .14 

Condiciones de almacenamiento: T = lO ± l°C; Hr = 90-95% 

*Se omiten los ~remedios por haberse eliminado dos de sus tres 

observaciones que ~resentaban fruta infectada. 

a) Análisis de varianza para los datos de la tabla -

14 a los 8 dias de almacenamiento. 
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Ho: Tl 

H1 : Los tratamientos no son todos iguales. 

-~ = 0.01 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 

Fuente de Grados de 
variacion libertad 

Suma de cuadrado de 
cuadrados las medias 

Tratamientos 8 12.497 1.562 

Error 13 2.101 0.116 

Total 26 14.599 

- , - Fe ·'? · F t: se -rechaza Ho. 

Método _de Tukey. _ 

DMSH = q0.99 
(9 .lB} 

~ C~E = 1.19 

T¡ '-T5 T9 T7 

6.45 4.66 4.56 4.51 4.40 4.34 4.26 

13.38 3. 71 

4.25 3.98 
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A nivel del 1% todos los tratamientos con cera difie--

ren significativamente de T1 (testigo) y no difieren signifi 

cativamente entre sí. 

b) Anális . .is de la varianza para los ·datos de la tabla -· 

14 a los 16 días de almacenamiento. 

T9 

H1 : Los tratamientos no son todos iguales. 

"" = 0.01 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 

Fuente de 
va:r¿iaci6n 

Tratamientos 

Error 

Total 

Fe > . Ft: 

Grados de .Suma de 
libertad cuadrados 

7 25.257 

12 2.395 

19 27.625 1 

Se rechaza HQ • 

Método de Tukey: 

0.99 
DMSH = q 

(8, 12) 

Tl T3 T5 T2 T7 

11.21 8.97 8.75 8.64 8.08 

-i" 

Cuadrado de 
las medias 

3.608 

0.199 

~= 1.87 

Te T9 

8.02 7.82 

18.07 .4.63 

T6 

7.57 
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.Tl f (T3, T5, T2, T7, T8, ~9, T.G)' 

T3 T5 = T3 = T7 ·= T9 = T6 

Al nivel .del 1% todos los tratamientos cop-:cera no d_i 

fierem significativ-amente entre si;. ·Estos resultados son símil~ 

res a los obtenido.s a los 8 días de almacenamiento. Los trata-

mientas T3, T5 y T2 siguieron .la misma tendencia observada a-

los 8 días de almacenamiento, ésto es mayor pérdida de peso con 

respecto a los demás tratamientos .con .cera. 

·e) Análisis de la varian;¡;a para los datos de la tabla 
. . . 

14 a los 26 .días de almacenamiento. 

·Ho: Tl T2 T6 T7 T9 

y 

.Hl: Los tratamientos no son ·todos iguales. 

o(=O.Ol 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 
Fuente de 
variación 
Tratamiento 

Error 

Total 

Grados de 
libertad 

4 

7 

11 

Fe Ft: se rechaza Ho. 

Método de Tukey: 

Suma de 
cuadrados 
39.264 

1.6n 

40.935 

0 .• 99 

Cuadrado de 
las ·medias 

9.816 

DMSH=q ,~= 
<s, 7)rr-

2.25 

F 
.e 

41.12 

F 
t 



Tl 

15.50 

T2 

12.26 

T7 

11.22 

Tl ~ (T2, T7, T9, T6) 

T2 = T7 = T9 =.T6 
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T9 

11.14 

T6 

l0.9l 

Al nivel del 1% los tratamientos T2, T7, T9, y T6 d~ 

fieren significativamente de Tl (testigo) y no difieren signi­

ficativamente entre si, por lo cual todos los tratamientos con 

cera son iguales, pero desde un punto de vista econ6mico se r~ 

comendaria ~sar el trata_!lliento T2 por tener la concentraci6n -

de cera de cándelilla más baja (la ·347) y no contener fitorre­

guladorés. 

2) Clasificaci6n por aspecto(%). 

Los resultados ·de la clasificaci6n de frutas para e~ 

portaci6n obtenidos a los 12, 19 y 26 dias de almacenamiento -

se enlistan el ~a tabla 15 y se ilustran en la gráfica XI. 
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T A B L A 5 

PROMEDIOS DE LOS PORCIENTOS DE LA CLASIFICACION DE FRUTAS 
"PARA EXPORTACION PARA CADA TRATAMIENTO A DIFERENTES DIAS 

DE ALMACENAMIENTO 

TRATAMIENTOS DIAS DE ALMACENAMIENTO 

12 19 26 

T 23.02 14.27 8.42 
1 

T 
2 36.84 22.83 17.90 

T 26.83 19.25 17.81 
3 

T 36.77 19.13 :2:2.42 
5 

T 30.59 22.86 ~9.13 

6 

T 44.73 24.71 23.47 
7 

T 42.94 24.69 22.33 
8 

T 47.71 32.70 26.05 
9 

Condiciones de almacenamiento: T=l0± l°C; Hr. = 90-95%. 

Nota: se .omitió a T de.la tabla por haberse eliminado 
4 

a los 12 dias de almacenamiento dos de sus·tres repeticiones que 

presentaban fruta infectada. 

a).- Análisis de v.arianza para los datos. de la tabla 

15 a los 12 dias de almacenamiento. 

H=~=T=T=T=T=T=T=~ 

o 1 2 3 5 6 7 8 9 
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y 

H Los tratamientos no son todos iguales. 
1 

o(=O.Ol 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 
Fuente de Grados de Suma de Cuadrado de F F 
variación libertad cuadrados las medias e t 

Tratamientos 7 1633.142 233.206 233.25 4.02 

Error 16 16.003 1.000 

Total 23 1.6tl-9.l45 

F > ·p : Se rechaza H • 
e t o 

Método de 'I'ukey! 
0.99 

DMSH=q F= 3.51 
(8.16 '( 

T T T T T T T T 
9 7 8 2 5 6 3 1 

47.71 44.73 42.94 36.84 36.77 ·3o .59 26.8.3 23.02 

'r = T ; T -1 (T 1 T 1 T 1 T 1 T 1 T ) • 
9 7 9 8 2 5 6 3 1 

T= T ¡ T -1 (T 1 T 1 T 1 T 1 T 
7 8 7 2 5 6 3 1 

T # (T 1 T -~ T 1 T 1 T ) 
8 2 5 6 3 1 

T2-f (T6, T3, Tl) 



T f (T , T ) 
6 3 1 

T f T 
3 1 
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A un nivel del 1% los tratamientos encerados difieren 

significativamente de T (testigo) y también entre si, por lo 
1 

cual los.tratamientos con cera no son iguales y hasta el mSJmento 

los mejores son el T y T 
9 7 

que junto con T muestrarán una tendeQ 
8 

cia a presentar promedios altos. 

b) Análisis de varianza para los ·datos de la tabla 15 

a los 26 dias de .almacenamiento~ 

H : T T 
o l. 2 

y 

T T 
3 5 

T T 
6 7 

T T 
8 9 

H Los tratamientos no son todos igua~s. 
1 

ol...= 0.01 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA 
Fuente de Grados de Suma de Cuadrado de 
variación libertad cuadrados las medias 

Tratamientos 7 609.676 87.096 

Error 16 4.392 0.274 

Total 23 614.069 

Fe'}· Ft: Se rechaza Ho. 

Método de Tukey: 

F F 
e t 

317.2_2 4.02 
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' 0.99 
DMSH =q ~= 1.83 

(8, 16) 

T9 T7 TS T8 T6 T2 T3 T1 

26.05 23.47 22.42 22.33 19.13 17.90 17.81 8.42 

T9# (T7, TS, T8, T6, T2, T3, Tl) 

T7= (TS, T8) ~ T7,t ( T6, T2, T3, Tl) 

TS = T8, TS# (T6, T2m T3, T1) 

T8# (T6, T2, T3, Tl) 

T.6 {T2, T3): T6, # Tl 

T2 = T3: T2 F Tl 

T3 ~ TL .. 
A nivel del 1% los tratamientos encerados difieren 

significativamente de Tl (testigo) y también entre si, por lo -

cual los tratamientos encerados no son todos iguales, siendo el 

mejor de ellos T9 porque presenta diferencia significativa con-

respecto a los dem~s tratamientos (encerados y testigo} cuyos -

promedios son inferiores al de :T9.• En segundo lugar estan los-

tratamientos T7 y .T8 que no di.fieren significativamente entre -

si pero tampoco difieren significativamente de TS (cera comer -

cial). 

3} Evaluación Organoléptica. 

a} A los 26 días de almacenamiento se obtuvieron los 
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siguientes resultados para la variable ~· 

Tratamiento X 

T2 5.75 

T5 5.18 

T7 5:56 

T9 6.00 

R 4,93 

Ho: T2=T5=T7=T9=R 

y 

Hi: Los tratamientos no son todos iguales. 

d...= 0.01 

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA: 

Fuente de Grados de Sumd de Cuadrado de Fe Ft 
variaci6n libertad cuadrados las medias 

Tratamiento 4 11.873 2.9.68 261 3o65 

Panelistas 15 55.887 3.725 

Error 60 68.227 1.137 

Total 79 135.987 

Fe <:. Ft: Se acepta Ho. 

b) .- A los 26 dias de almacenamiento se obtuv~eron -

.los siguientes resultados para la va~iable sabor. 
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Tratamiento X 

T2 7.26 

TS 7.33 

T7 6.00 

T9 5.66 

R 4.80 

Ho: T2=T5= T7= T9 R 

y 

Hl: Los tratamientos no son todos iguales. 

o(= 0.01 

TABLA ~DE ANALISIS DE VARIANZA: 
Fuente de Grados de 

variación libertad 

Tratamientos 4 

Panelistas 14 

Error 56 

Total 74 

Fe > Ft: Se rechaza Ho. 

M~todo de Tukey: 
0.99 

Suma de 

cuadrados 

70.313 

64.186 

82.027 

2l6.586 

DMSH=q ~= 
(5.56r{r 

1.50 

TS T2 T7 '!'9 

7.33 7.26 6.00 5.66 

Cuadrado de 

las medias. 

17.593 ~ 

4.584 

1.464 

R 

4.80 

Fe Ft 

12.01 3.65 



T5 (T2, T7); T5 -:j. (T9, R) 

T2 T7 ; T2 1- ( T9, R) 

.T7 T9 = R 
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Al nivel del 1% los tratamientos T5 y T2 difieren si:g_ 

nificativamente de R, pero ·T7 y T9 no, por lo cual son los mejQ 

res tratamientos ya que entre ellos no hay diferencia signific~ 

tiva, pero se recomienda usar a T7 ya-que es más económico que-

-- T9 (contiene .l_a mezcla· de fitorreguladores). 

C) .- A los 26 dias de almacE:)namiento se obtuvieron -

los siguientes resultados para 1¡;¡. variable textura. 

Tratamiento 

T2 

T5 

T7 

T9 

R 

·Ho : - T2= T5= T7= T9= R 

y 

X···· 

6.60 

6.13 

5.60 

5.86 

4.40 

Hl: Los tratamientos no .son todos iguales. 

d...= 0.01 
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'TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA: 
Fuente de Grados de Suma de .. Cuadrado de Fe Ft 
variación libertad cuadrados las medias 

Tratamientos 4 40.783 10.195 5.53 3.65 

Panelistas 14 61.119 4.365 

Error 56 103.217 1.843 

Total 74 205.119 

·Fe Ft: Se rechaza Ho. 

·Método de Tukey: 
0.99 

DMSH=q 
(5, 56) ·ic~ . = 

1.68 

T2 TS T9 T7 R 

6.60 6.13 5.86 5.60 4.40 

T2= (T5, T9, T7); T2 -¡i R 

T5= (T9, T7); T5 ji R 

'r9 =·T7 = R 

A nivel del l% los tratamient:os T2 y T5 difieren si!Z(. 

ni.ficativamente de R, Í>ero T9 y T7 no difieren de él por lo 

cual son los mejores trat'amientos y como no hay diferencia si!Z( 

.nificativa .entre 'e.llos -desde el punto de vista ,económico, se ·-

recomienda T7 • 

-Aunque hay que tomar en .cuenta que no difiere signi-

ficativamente de T5 (Cera comercial) • 
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d) .- A los 26 dias de almacenamiento se obtuvieron los 

sigúient.es resultado¡;¡ para la variable apariencia externa: 

Tratamiento X 

T2 6.43 

T5 5.-87 

T7 5.62 

T9 6.50 

R 4.62 

Ho: T2=. T5= T7=· T9=' R 

Hl: Los tratamientos no son todos iguales. 

·o<. =0.01 

TABLA DE ANALISIS PE VARIANZA. 
Fuente de Grados de- Suma de Cuadrado de Fe Ft 
variación libertad cuadrados las medias 

Tratamientos 4 37.060 9.265 9.24 3.65 

Panelistas 15 146.980 9.799 

Error 60 60.147 1.002 

Total 79 244.187 

Fe '> Ft: Se rechza Ho. 

Método de Tukey: 
0.99 

DMSH =q r =1.20 
( 5. 60) 

T9 T2 T5 T7 R 

6.50 6.43 5.87 5.62 4.62 



T9 (T2, TS, T7); T9 ·t R 

T2 (TS, T7) ; T2 t R 

TS = T7; TS t R 

T7 R 
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Al nivel del 1% los tratamientos T9, T2 y .TS difieren 

significativamente de·R, pero el tratamiento T7 no por lo cual­

es el mejor tratamiento. 

OBSERVACIONES. 

Los frutos empleados en este experimento fueron de 

los últimos cortes .o etapa final de cosecha. 

Los pepinos .que .se almacenaron a l0°C.sufrieron daño­

por enfriamiento {.picado en ·la superficie) el cual ·se cl.asific6 

en ·3 grados, según la siguiente ·escala: 

a).- Ligero; picado aislado en la superficie (muy s~ 

parado) , ·aspecto de lo.s frutos- regular. 

b) .- Moderado; el picado se· presentaba continuo, pe-:-: 

re;> sin coalescencia entre las áreas hundidas, el aspecto de los 

frutos era malo. 

e).- Severo; picado continuo, coal·escencia de las 

áreas hundidas ~ue provocaba -deformación de los frutos cuyo as­

pecto era pésimo. 

A los 26 dias de almacenamiento todos los frutos man­

tenido.s a 10± l°C se clasificaban según -esta-escala. Los re -
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sul tados aparecen en la tabla no. 16. 

T A B L A 16 

PROMEDIOS DE .LOS . PORCIENTOS DE LA CLAS.IFICACION 'DE FRUTAS PICA­
DAS EN CADA TRATAMIENTO A LOS 26 DIAS DE ALMACENAMIENTO. 

p I e A D O 
TRATAMIEN,I'OS LIGERO MODERADO SEVERO. 

Tl o.o o.o o.o 

T2 l. O 3.0 o.o 

T3 4.6 4.6 1.5 

TS 13.5 2.0 1.0 

T6 '9.8 4.9 2.6 

T7 10.0 5.7 4.2 

TS 16.4 9.8 5.(5 

T9 2.6 i7.1 3.9 

Como puede observarse, según los resultados de la ta-

bla 16, el picado solo se presentó en los tratamientos encera -

dos-y de éstos se manifestó mlis acentuadamente ·en los tratamie!!. 

tos que contienen fitorregtiladores. 

DISCUSION. 

Para facilitar la discusión se presenta a continuación 

un resumen de resultados, ·en el .que sólo se incluyen los mejo -

re·s tratamientos a cada .una de las variables analizadas a las -

tres temperaturas ·consideradas, -asi como el testigo (T ) y el -
1 

·±r.atamiento con .cer.a comercial (T
5
), .con .fines de comparación. 
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T A B L A 17 

PROMEDIO.DE LOS PORCIENTOS DE LA PERDIDA FISIOLOGICA DE PESO-~ 
DEL MEJOR TRATAMIENTO, TESITGO Y CERA COMERICAL. 

(T5) 

Condiciones de Tl T5 T2 T3 Días de almace-

Ellrnacenamien to namiento 
21:0- 24°C¡ Hr=80-90% J.l.96 10.67 9.66 8 

13°± l°C: Hr= 90-95% 6.05 4.39 3.89 8 

10 ± l°C¡ Hr= 90-95% 6.45 4.66 4.52 8 

2~0- 24°C; Hr""80-90% 13.99 12.69 10.59 . 12* 

13' ± l°C7 Hr= 90-95% 13.96 9.92 26* 

10 ± l"C; Hr = 90-95% 15.50 12.26 26* 

*U~timo día de almacenamiento. 

T A B LA 18 

-p~QMED!OS DE LOS PROCIENTOS DE LA CLASIFICACION DE FRUTAS PARA 
EXPORTACISN DEL MEJOR TRATAMIENTO, TESTIGO (T¡} Y CERA COMER--
CIAL (T5). 

Condiciones de T T5 T7 T9 Dias de alll@ 
Almacenamiento 1 cenamiento 
;;üo- 24°C; Hr=80-90% 28.95 32.02 39.70 12* 

13 ± l·°C; .Hr= 90-95% 30.34 35.93 49.46 12 

10 ± l°C7 Hr= 90-95% 23.02 36.77 . 47.71 12 

13 + l°C• 
- 1 

Hr= 90-95% 10.2.8 20.26 25.64 26* 

10 + l°C; Hr= 90-95% 8.42 22.42 26.05 26* 
*Ultimo día de almacenamiento. 
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T A B L A 19 

PROMED10S DE AQUÉLLAS CARAC.TERISTICAS ORGANOLEPTICAS EVALUADAS 
QUE MOSTRARON .DIFERENCIA SIGNIFICATIVA CON RESPECTO A R {REFID­
.RENCIA), TEST.IGO (T1 ) Y LA CERA (T )* 

5 
Condiciones T T 

1 5 
Almacenamiento 
2P- 24°C; Hr =80-90% 5.43 

13 ± l°C; Hr - 90-95% 7.21 

13 ± l"C; Hr 90-95% 7.07 

13 ± l°C; Hr 90-95% 5¡,92 

lO ±. l°C¡ Hr = 90-95% 7.33 

lO ± _l°C; Hr 90-95% 6.13 

lO + l"C· - , Hr 90-95% 5.87 

R T2 

5.07 3.56 

5.35 

4.92 

7.14 

4.80 

4.40 

4.62 

T variable 
7 
Evaluada* 

Aparien 
cia Ex-
terna 

5.14 Sabor 

5.64 Textura 

5o7l Aparien 
cia Ex-
terna. 

6.00 Sabor 

5.60 Textura 

5.62 Aparien 
cia Ex­
terna. 

Escala: 1 = gusta ,extr.emadamen·te, 2 = gusta mucho, 3= gusta modera-

damente, 4= gusta ligeramente, 5 gusta igual a R, 6~ disgusta lige-

ramente, 7= disgusta modE!radamente, 8= disgusta-mucho, 9 disgusta -

extremadamente. 

*Los resultados oorresponden a la .evaluación organoléptica 

al finalizar el almacenamiento (12, 26 y 26 dias a 21-24°C, l3°C, 

y l0°C respectivamente). 

··**Las· variables omitid.as en la tabla no mostraron diferen-

cia significativa. 

Como puede observarse en la tabla 17, T (tratamiento con 
2 

la formulación de cera de candelilla m~s económica) mostró la mayor 
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eficiencia .en cuanto a reducción de pérdida fisiológica de peso, 

sin embargo a l0°C se registró mayor pérdida que a l3°C. Este -

comportamiento anormal se puede atribuir al sintoma de daño por-

frio (picado) encontrado a en pepino almacenado a l0°C (ver ta -

bla 16). 

Si se considera que la tabla 17, no incluye tratamien-

tos con fitorreguladores , se infiere que estos compuestos no r~ 

ducen la pérdida fisiológica de peso y, por lo tanto, no se recQ 

mienda su aplicación. 

comparando T 
2 

con respecto a T 
1 

se observa que hay una 

reducción de la pérdida .fisiológica de peso de 4.04% a l3°C y de 

Se~ la tabla 18, T (formulación de cera de candeli-
9 

lla con la mezcla de fitorreguladores} mostró .el mayor porcenta-

je de fruta para exportación¡ también se observa que práctiaa -

mente no existe entre los porcentajes de T a lO y l3°C, y compa-
9 

randa éstos con el observado a 21-24°C, se infiere que las 2 tem 

peraturas de refrigeración duplican el periodo de almacenamiento. 

Sin embargo, los porcentajes observados en los 3 casos son tan -

bajos que no justifican la aplicación de cera y fitorreguladores 

aün cuando existe una diferencia entre T 
9 

y T 
1 

de 10.75%, 15.36% 

y 17.63% a 21-24°C, l3°C~ l3°C y l0°C respectivamente (esta ftlt~ 

ma comparación de tratamientos, se hizo considerando el ftltimo -

dia de almacenamiento) • 
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.En la tabla 19, se observa que _a temperatura ambiente 

T es superior en apari-encia externa a R (fruta fresca, recién-
2 

adquirida) e igual a él -.en las otras caracteristicas organolép-' 

tic as evaluadas. A 13 y 10° e, e.l mejor tratamiento en cuanto a 

apariencia externa fue T , qu!'l .incluso fue superior a R en sa 
7 

bor y apariencia externa a l3°C. 

En base a lo anteriormente discutido se pueden hacer-

las siguientes consideraciones: 

1.- De acuerdo al objetivo del presente trabajo, las 

variables-más importantes son clasificación para exportación y-

carácteristicas organolépticas. 

2.~ T mostró los mejores resultados en cuanto a el~ 
9 

sificaci6n ·para· exportación, .mi·ent·ras que T en ·caracteristicas 
7 

organolépticas. 

3.- En cuanto a clas.ificación para exportación, la -

diferencia entre T 
9 

y T 
7 

-fluctúa entre 2.6 y 3%, tal diferencia 

aunque significativa estadis.ticamente, no es tal desde un punto 

de·vista económico. 

4.- La formil-ación •de cera 349-B 
1 

mico que .la ·349-M25 (T ) • 
9 

CONCLUSIONES. 

(T ) 
7 

es más econó-

1.- La aplicación .de una -formulación a base de cera-

de candelilla .con f±torreguladores (349-Bl, T7 ) .aumenta el pe -
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ríodo de conservación en .forma más eficiente que la cera de can_ 

delilla sóla y que la cera ·comercial. 

2.- La aplicación de .una mezcla de fitorreguladores­

incluída en una formulación de cera de candelilla (349-M25, T-

9) no ofreció ventajas económicas. 
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E. CONCLUSIONES GENERALES. 

El objetivo de conservar el pepino por .un periodo tal 

que permita su.llegada a otros mercados extranjeros, particula.E_ 

ment-e los europeos, no se -logró con el present-e trabajo, por lo 

cual debe ser co.nsiderado como preliminar. Sin embargo, se ob­

tuvieron los siguientes avances. 

1) .- A temperatura ambiente (21-24°C) las :Eormulaci.Q. 

nes-de cera de candelilla y la cera comercial, no ·ofrecen venta 

j as ecq_nómicas. 

2) .- A temperatura ambiente (21-24°C) los fitorregu­

ladores--aplicados y una mezcla de 2-de .ellos, no o:Erecieron ven 

tajas -e-conómicas a las concentraciones aplicadas. 

3), .- A lO"'C se inducen daños por fria, por lo cual -

se recomienda .emplear l3°C. 

4) .- La combinación de cera de candelilla (349}, fi­

torregulador (349-B_i y re-frigeración (l3°C), deplicó la vida de 

almacenamiento, ·aunque si se consideran las pérdidas registra -

das a los 26 dias de almacenamiento, tal duplicación carece de­

-importancia -económica. 

F.- SUGERENCIAS. 

Se recomienda continuar evaluado el efecto de :Eitor.E_e 

guladores a ·concentraciones diferentes a las empleadas en el 
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presemte trabajo, incluídos en las formulaciones de cera de can 

delilla 349, en combinación con refrigeración a l3°C. 
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