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OBJETIVO

El objetivo del presente trabajo consiste en prolongar
la vida de almacenamiento del pepino fresco para exportacidn, em
pleando diferentes formulaciones de cera de candelilla. sola o -
con fitorreguladores a diferentes temperaturas; ampliando asi la
pesibilidad de 'éonquistar otros mercados de exportacién como el-

Europeo, por el cual muestran interés los productores.



INTRODUCCION

El pepino (Cucumis sativus I.,)es uno de los productos

horticolas méas conocidcé en México. (3).

La Tecnologfa utilizada y el aumento de 4reas destina
das a su cultivo ha provocadd un aumento considerable de la pro
duccidén. En la temporada 1976/77 la exportacidn de pepino fres
co a los E.U.A. -aumentd en 22.61% en relacidn con la ‘temporada~
-anterior 1975/76, que~represgnt6 el 12.25% de la exportacibén na
cional de hortalizas y frutas frescas. (4)

Actualmente existe una serie de métodos de postcose -
cha encaminados a prolongar la vida de almacenamiento de frut;s
y vegetalesvén estado fresco; dichos métodos pueden emplearse -
solos o combinados y entre los més importantes figuran; preen -
‘friamiento, almacenamiento en cuartos con atmdsfera controlada,

refrigeracib6n aplicacién de fitorreguladores y encerado.



a.— PRODUCCION NACIONAL,

La produccidn obtenida en los estados-de Morelos, Ta-

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

porcibn, coadyuva directamente el abastecimiento de pepino en -

estado fresco a los principales centros de consumo en el noroes

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

TABLA I
REPUBLICA MEXICANA
SUPERFICIE PRODUCCION Y VALOR DEL PEPINO

TEMPORADA 1970-71/1974-75.

PRECIO PROMEDIO

VALOR DE LA

TEMPORADA SUPERFICIE PRODUCCION RURAL PRODUCCION
(ha) (ton) (peso / ton) (millones)
1970~-71 13,189 134,526 1,300 174.884
1971-72 17,527 145,651 1,050 153.516
1972-73 11,498 155,228 1,175 182,353
1973-74 10,187 143,636 1,300 186.727
1974-75 10,592 130,292 1,400 182,408

FUENTE: UNPH Y SRH. (5)



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 tarias (es decir de noviembre en adelante). Produ
ce frutos de color verde obsucfo, grandes y rectos de 21 cm de-.
largo v 5.5. ¢m de diémetro aproximadamente, las variedades de-~
produccibn en periodos tempranos son la Ashley, de reciente in-
troduccibtn y la Marketer, con frutos un poco mé&s agudos en el -
extremo de la cicatriz del pedfinculo y de color mls uniforme y-
claro. Es ;endidora y muy resistente a la cenicilla vellosa, -
las plantas son de guias muy vigorosas con cierta. resistenciac
al mosaico, los frutos de esta variedad se mantienen en la plan
ta por un tiempo relativamente largo'y el tamafioes bueno parael
meréado._

La Poinsett es otra variedad precoz y resistente de -
alto rendimiento. M&s vigorosa que la Ashley, con resistencia-
a la cenig¢illa polvorienta, antracnosis, mancha negra y coh al-~
guna tolerancia a la fusariosis y rofia gomosa del tallo; los -
frutos son de color verde obscuro y extremos m&s redondeados -
gue 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-



70 dias después de haber sido sembradas.

Las caracteristicas generales de otras variedades co-
merciales que tienen buena adaptaci6én y calidad en las regiones
horticolas del pais 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 difmetro. BEs de color verde obscuro unifeorme, -
la forma de los frutos es cilindrica y .alargada, con los extre-
mos agudos, la cavidad ocupada por las semillas es pequefia.

Palmeto. También es muy productiva y resistente a la
cenicilla vellosa, s6lo gue -es de madurez tardia. SﬁS’frutos -
.son de forma-cilindricaﬁeon,los~extremos«aguéo§,‘de 20 a 25 cm~
de largp v de 5 a 6 cm-de diémetro, es verde obscuro y :uniforme°

La vafiedad'straight eigth de firutos color verde obs-
curo, excelente uniformidad, forma cilindrica y extremos redon-
deados; Miden alrededor de 20 cm de largo y unos 6 cm de diéme-
tro, son de pulpa gruesa, firme y de buena calidad. -Son resis-
tentes al transporte.

‘Palomar.- Esta variedad es resistente a la cenicilila
vellosa. Sus frutos son de color verde obscuro, de forma cilin
drica, con los extremos ligeramente agudos y de unos 21 cm de -
largo, esta variedad.es de maduracidn tardia.

Table-green. Planta vigorosa y‘altameﬁte'resistente—

al mosaico, de frutos grandes, lisos, de color verde obscuro, -



muy uniforme y de buena calidad, tarda 75 dias en madurar.

La distribucibn geografica de las variedades es la si

guiente:

ESTADO REGION VARIEDAD

Baja California Vallerde Mexicali Ashley

Sonora vValle del Yanqui Marketer

Mayé y Guaymas - Ashley

Table-green
Marketer

Sinaloa Valle del Fuefite ° Poinsett

7 Ashley

Triumph
Saticoy

Sinaloa Valle de Culiacén Poinsett
Ashley
Triumph
Saticoy

Tamaulipas Norte y centro del

Estado Ashley

Palomar

Jalisco Autlén, E1 Grullo

La huerta Poinsett
Michoacén -vValle de Apatzingén Poinsett

- Ashley



'i,Morelos . Coatlén del Rio “Poinsett
' Temixco
Ashley
Palomar
Oaxaca Istmo de Tehuantepec Palomar
Palmeto
Veracruz : Piedras Negras
Chacaltianguis y
Rodriguez Clara ) Poinsett
Palmeto
Ashley
Tabasco ' Chontalpa - . ) Poinsett
Ashley
Campeche Edgné : Poinsett
Palomar
Yucatén Muna . Poinsett
Triumph
Palomar

C,.,—- EXPORTACION.

De ‘la superficie de pepino cultivada en Mé&xico (aproxi
madamente 10,500 hectéreas) el area destinada para fines de ex -
portacién asciende a 3,000 hectéreas, de las cuales 2,101, o sea

el 70.03% se =miembra en el Estado de Sinaloa que ha'obtenido me-—



jores rendimientos gue el resto de los estados, concentréndose—--
ahi el 40% de volumen total prodﬁcido. Su siembra se realizé -
de -septiembre a diciembref

En el resto de 1os:Estaods, Jalisco, Michoacén, Naya -
rit y Sonora, se siembra-alredgdér de 899<hgctéreas gue repre -

-sentan el 29.96% del .&rea cultivada de pepino para exportacibn;

teniendo las siguientes épocas de sienbra:

ESTADO ) ' . EPOCA DE SIEMERA

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

Jalisco ' ‘: ' lo. de sép. al.lo. de dic.

Michoac&n " lo.'de oct. al 31 de enero.

Segfin .1o aﬁ;erioi de la produccibén de pepiho-para'la
°ekportacién esté disponible-a:partir de octubre hasta el mes de
julio, gue.es cuando en los p?incipales'paises importadores, E.
U.A. y Canadéa, la produccidn es nula o insignificante, de ahi -
que-méxico este en una situacibn- competitiva favorable en la co
mercializacién externa del producto.

El principal estado exportador es Sinaloa, al cual du
rante el periodo 1974-75 ‘correspondib el 89.2% del total de las
-exportaciones .realizadas a través de la aduana de Nogales. Exis
ten otros _Estados exportadores como Michoacén, gue mostré una-
tendencia ascendente hasta la temporadé 1972-73, en la que con-~

tribuyb con el 10% del total exportado; sin embargo, en la tem-
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tribqyé con el 10% del total exportado; .8in embargo, en la tem-
porada siguiente s6lo exportd el 2.9% yvpara 1974-75 el 1.2% .-
Otro Estado que se venia desarrollando de igual manera fue el -
de jalisco. gque la temporada 1973-74 envid al mercado exterior-
2,756 toneladas, pero para 1974 éstas se redujeron en un 51.1%-
exportando solamente 1/367 toneladas. El Gnico Estado qgue se -
’ha mantenido mé&s o menos estable en estas tres Gltimas tempora-
das. ha sido el de Sonora que participb con el 3,77% del total -
lexportado en la temporada 1974-75, (tabla 2), (7-8).

En,ia gréfica 1.§e ilustra la tendencia de los volGme
nes de pepino freéco exéortado, gue han tenido un crecimiento -
anua1 promedio'd¢ 23.48%, .considerando como afio base la tempora
da 1969-70. También se puede obssrvar gue las exportaciones han
-sufridO'grandeé variaciones, ya>que de 45,318 toneladas exporta
‘das en la temporada 1969-1970, se incrementaron en 157.92% en-

1976~77 con un volGmen exportado.de 116,885 toneladas.
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TABLA 2

‘- REPUBLICA MEXICANA

PRINCIPALES ESTADOS EXPORTADORES DE PEPINO

TEMPORADAS 1970-71/1974-75

-QIELADAS

STADOS 1970-1971 1971-1972 1972-1973 1973-1974 1974-1975
Sinaloa 58,605 52,328 62,518 61,834 37,577
Michoacén 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 -0~ 55 85 61
Tamaulipas 1,250 1,875 921 82 - 121
Colima 22 77 ~0- 53 -0-
Morelos 697 1,237 322 is5 139
Jalisco 1,147 1,833 1,879 2,756 1,367
San Luis P. -0- 154 30 0.625 -0-
Nuevo Ledn -0- -0~ ~-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 Econbmica.

a.- Produccibn.

En nuestro pais, la.superficiée dedieada al cultivo -
del pepino ha venido variando afio con afio; sin embargo, en los-
Gltimos tres -afios la superficie ha sido menor de 12,000 hectd -
reas y .mayor ‘de 10,000 con una tendencia a.estabilizarse en 10,
500 hectéreas. La mayor parte de esta supefficie se concentra-
en la zohavnoreéste, en los estados de Sinaloa, Nayarit, y Song
ra. 7

E1 promedio de la produccién en Las'ﬁltiﬁAS'alatro -
tempéradas es decir de 1970-71 a 1974-75, indica.que ésta se ha‘
manteﬁido constante'registgandose un maximb en la temporada 19--
72~73 con un. colimen de 155,228 toneladas cuyo valor fué de 182.
393 millones de pesos.

 Los precios promedio rurales - al igual que en otros -
productos horticolas no han sufrido grandes variaciones, ya que
de $1,300.00 'a que se cotizaba en la temporada 1970-71-s6lo se-
increment6 un 7.7% en 1974-75, en donde el pretio  promedio ru--
ral fue de 1,400,00 qgue aplicado aAla prodﬁcci6n<dié como resul
tado -que este cultivo 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 gue han tenido aumentos -
considerables en los volfmenes de produccibdn, tales como Michog
cén y Jaliséo, debido principalmente al éumento en las &reas -
ﬁestinadas‘a este cultivo, pese a que los rendimientos obteni -

dos por hectéreas han-permanecido relativamente constantes.

2;— Clasificaci6n Boténica.

El pepino pertenece al grupo de las bayas, se le con-
sidera wuna baya inferior o pepo, cuyo fruto en el es£ado verde-
o inmaduro desde el punté de vista fisiol6gico, pero maduro des
de el punto de vista comercial, posee un ‘color verde obscuro -
uniforme con semillas, célocadas en hileras longuitudinales, -
bien formadas pero -afin tiéfnas (blandas) : conforme la fruta va-
madurando las semillas se vuelven duras y al llegar a un “estado
de plena madurez (semillas duras y célor.externé-verde claro -
con=aréas a@arillas)>la fruta ya no tiene valor cdmercial.

Pesde un punto de vista . taxonbmico pertenece a la fa-
milia .de las Cucurbitéceas, al género Cucumis y a la especié~93

cumis sativus L. (7-8).

3.~ Composici6n Quimica.
-.El ‘pepino -es un fruto muy rico-en -agua, su valor enexr
gético es muy bajo (1l0-15!calorias /100g), este valor es infe -
rior al de la mayor parte de las cucurbitéceas. Es también bas

tante bajo su contenido de proteinas, "azficares y vitaminas por-
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lo gue su valor nutritivo es muy pobre.

Segfin la tabla-publicaaa en Nutritiva value of foods-—
LLQ?G)'y‘datos de Mack and Janer (1941), el pepino en estado -
6ptimo de comestibilidad posee la siguiente composicibn:

g/100g de porcibdn comestible.

Agua 96.1
Proteinas 0.48
Grasas A Trazas
Azlcares totales 1.63
Otros carbohidratos ' : ‘ 1.75

mg/ -100g de porcién comestible

Vitaminas A n ' no hay
Tiamina (vitaﬁina B,1) ) 0.03
-Riboflavina (vitamina B 2) 0.04
Niacina | 0.20
Acido ascbrbico(vitamina-'C) 11.11
Calcio 16.00
Fierro ) 0.28
Calorias . 10-14.49/100g

A pesar de que el valor nutritiyo del pepino es muy -
bajo, .su sabor caracteristico y su forma como fruto refrescante
ageguran su continwa popularidad entre los consumidores (9-10-

-11).
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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 madura
cién y mejorar su apariencia externa, evitando asi su deterioro
durante la comercializacién, El encerado también reduce el da-
fio por enfriamiento (desorden o dafio fisiolbgico casuado en ~
ciertos frutos por bajas temperaturas arriba de su punto de con
gelacifén) que se presenta en productos sensibles al frio, gene-
ralmente provenientes de regiones tropicales y subtropicales. -
Esto es importante porgque el método mas comunmente usado para -
prolongar la vida de almacenamiento de algunos frutos y vegeta-
les en estado fresco es la apiicacién de bajas temperaturas al-
producto recientemente cosechado.

El producto debe ser almacenado a una temperatura gque
noile sea perjudicial, éstyp significa que tal temperatura no de
be causarle un dafio por enfriamiento para que asi pueda ser pro
longada su vida de almacenamiento sin disminuir su calidad (2--
11)

b.- Aplicacibn de béjas temperaturas y encerado.

El principal problema gue presenta la aplicacién de -
bajas temperaturas en el a}macenamiento de los pepinos es el da

fio que sufren por enfriamiento o desorden fisiolbgico causado -
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por la acumulacibn de una substencia tbxica o por el bloqueo de
un mecanismo esencial (2).

. En una publicacién degla “Unidad Fresh Fruit and Vege
table Association" (7) se dice qué los pepinos pueden ser alma-
cenados satisfactoriaménte s6lo ‘por periocdos de tiempo muy cor
tos, de 10 a 15 dias. “The Ameican society of refrigerating -
Enginners" (7) recomienda wna temperatura de almacenamiento de-
7.2°C, por debajode la cual aparecen a los pocos dias &reas hG-
.medas, hundidas y de color obscuro (picado), ‘indicacién de dafic
por enfriamiento, que répidamente se infectan. Si los pepinos -
se almacenan a 10°C puede rio haber dafio y si hay es- pequefio, pe
ro tienden a -madurar cambiando al color amarillo.

El encerado de los pepinos destinados a los mercados-
en estado fresco, se practiva comercialmente porgue reduce la -
pérdida de peso y proporciona buena apariencia externa (4).

El sintoma principal de-daﬁo por enfriamiento para -~
los pepinbs estd reportado como dafio en la superficie (picado) -
‘seguido por una répida descomposicifn. Rose, Wright y White -
man en 1933 (2) reportaron que el almacen;miento de los pepinos
por un tiempo mayor de ocho dias a una temperatura de 10°C o me
nor, dié como .resultado el desarrollo de 'manchas acuosas de co-
lor obscuro. A-una temperatura de 10°C o ‘mayor no observaron -
.descomposicibtn después de cuatro o cinco semanas, pero las fru-

tas se volvieron amarillas a casua de su maduracién. Por lo -
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cual recomendaron un almacenamiento a temperatura de 10°C a 15°
C con una humedad relativa de 80 a 83%.

whitacre, Hawthorn y Yarnell en 1939 (10) evalﬁaron -
cuatro condiciones de almacenamiento: de 30,.5°C a 32.2°C, alre-
dedor de 21,.,1°C, de 3.3°C a 4.4°C y de 3.3°C a 4.4°C con una 1li
gera ventilacién. El amarillamiento de los frufos ocurri6é a -
las temperaturas més altas, pero este proceso fue retardado por
el almacenamiento a bajas temperaturas. Los frutos se conéervg
ron en un estado fresco normal por ocho.o diez dias y en buenas
condiciones por dos semanas cuando se almacenaron a bajas tempe
raturas, gquedando reducida la pérdida de agua al minimo. Sin -
embargo, ellos no mencionaron el dafio por enfriamiento como un-
factor que contribuye deterioro.

El contro de la pérdida de agua en el desarrollo es -
uno de los sintomas de dafio por enfriamiento (picado) fue enfa-
tizado por Morris y Platenius en 1939 (13). Estos investigado-
res alacenaron pepinos a cuatro intervalos de temperatura (o°a-
2.2.°C 3.8%°a 5,5°C 9.4° a 10°C.yde 15.5% 16.1°C ), asi como a-
tres rangos de humedad relativa (50 a 60%, 70 a 90% y de 920 a -
100%), para cada intérvalo 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 1l0°C-
cén la humedad relativa mé&s baja se observo en la superficie la

aparicién de un picado ligero o moderado; sin -embargo é&ste no a
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parecié a humedades relativas més altas. A las temperaturas mas
bajas la intensidad del picado disminuyé 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 reduccibén en el dafio por enfriamiento fue asociada con una -
disminucién de aproximadamente 45% en la pérdida de agua, compa-
rada‘con frutas no enceraéas bajo las mismas condiciones. Por -
lo que se concluyd que la humedad relativa en el almacenamiento-
tiene un efecto pronunciado en la rapidez de aparicién y tamafio-
de las &reas afectadas por el picado, a cualquier temperatura y-
por lo tanto, la severidad de éste es inversamente proporcional-
a la humedad relativa de la atm6sfera de almacenamiento. Asi el
encerado fue recomendado por Platenius en 1942 (13) para reducir
el picado en flos pepinos.

Sin ‘embargo, Mack y Janer en 1942 (10) reportaron gue-
él picado apareci6 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 més-
severo en las frutas enceradas que en las no enceradas. Tam- -~
bién la descomposicién, gue ocurri6 durante la segunda semana, -
fué més severa en las frutas enceradas. A pesar del aumento del
dafio fisioldgico causado por el encerado,'reportaron gque el ence
rado fue efectivo para reducir la pérdida de agua.

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

la pérdida de agua y observd que con humedad relativa alta puede-



19

ser reducido. Asimismo encontrb que la'vida de almacenamiento-
de los pepinos aumenta al ir bajando la temperatura de 30°a 13°
C y que disminuia al colocarlos a 10°C o menos, concluyendo por
lo tanto, que los pepinos deben ser almacenados a una temperatu
ra ligerame: te superior a los 10°C.

« Resumiendo, para prolonga; la vida de almacenamiento-
de los pepinos mediante bajas temperaturas, se recomienda em- -
plear un intervalo de 10°C a 13°C, con una humedad relativa de-
90 a 95%, debiendo también encerarse los frutos ya gue ambos -
procedimientos evitan el picadouo dafio por enfriamiento y redu
cen la pérdida fisiolbgica de peso, lograndese a la vez una me-
jor apariencia externa del fruto.

Antes de terminar el presents capitulo mencionaremos-
los recientes estudios de T. Fukushima, M. ¥amasaki y T. Tsuga
yvama 1977 (17). Estos investigadores experimentaron con dos va
riedades de pépino, Syunbun y Natsusairaku No 3, sometiéndolas-
a temperaturas de 0°C, 5°C, 10°C; transfirieron peribdicamente-
una de ellas a temperatura ambiente (20°C), con intervalos de -
tres dias durante dos semanas. Después de cuidadosas observa . -
ciones en las cuales se examind la apariencia externa, la pérdi
da de peso, la salida de solutos intracelulares, 1la composiéién
del exudado obtenido de un corte superficial, el potencial re -
dox, la Acidez titulable y la actividad respiratoria, llegéfén—

a las siguientes conclusiones:
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lo.~ Que el dafio por enfriamiento gque en ellos se ve-
rificaba presentaba cuatro sintomas a saber:

a.- Finos surcos verticales paralelos al eje de la -
fruta.

b.- Picado superficial,

c.- Picado profﬁndo interno.

d.- Depresioneé consisten%es en &reas irrequlares de-
tejido en descomposicién.

2.- Que aungue es generalmente aceptado que el dafio -
por enfriamiento es directamente proporcional al descenso de -
temperatura, en realidad se comprob® gue los pepinos almacena -
dos a 0°C y transferidos a 20°C solamente presentaron los sur -
cos mencionados y el picado superficial, en tanto gue alamcena-
dos a 5°C fueron afectados por los surcos, el picado profundo -
y las depresiones. Los almacenados a 10°C no tenian dafic apa -
rente, pefo empezaba a aparecer en ellos el llamado dafio laten-
te, o0 sea una decoloracibn 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 micro
organismos como hoﬁéés, encontréndose una relacibn directa en -
tre la cantidad de estos organismos y la pérdida de liguido in-—

tracelular.



21

4.~ Se infiere que el dafio por enfriamiento es causa
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 dafio. (17).

c.- Fitorreguladores.

Los fitorreguladores son substancias guimicas gque en-
muy pequefias concetraciones intervienen en el metabolismo para-
activar, retardar o modificar alglin proceso figiolbgico. Pues -~
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 maduracién y la-
senscencia de é&stosg, aumentando asi su vida de almacenamiento.-
(12~1).

Comunmente, los vegetales verdes se deterioran réapida
mente después de la cosecha. El contenido de proteinas y cloro
fila disminuye aproximadamente en la misma proporcidn. En esas
hortalizas uno de los sintomas comunes de la sobremaduracién o-
senescencia es el amarillamiento debido a la degradacibn de clo
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 -
dricitn, 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 pérdida de calidad de las cosechas de fécil deterioro,
por lo cual la aplicacién de algunos de ellos que retrase el =
amarillamiento (manifiestacién visual de la senescencia), automé
ticamente incidir& en la conservacibén de la calidad por perio -
dos mé&s prolongados de a}macenamiento. (12).

El desarrollo de la Bioquimi€a y Fisiologia vegetal,-
ha dado lugar a la realizacidn de investigaciones con fitorregu
ladores para prolongar la vida de almacenamiento de ciertos pro
ductos en estado fresco.

Los estudios realizados con la N-6 bencil-adenina fue
ron al principio conducidos principalmente en hojas separadas -
de la planta y secciones de tallo, adjudicé&ndosele un efecto re
tardador en la degradacdbdn 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 después 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
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la respiracién medida por la cantidad producida de C02 poxr kg -
por hora, la deshidratacién medida como pérdida de peso y el -
crecimiento como elongacifn longitudinal en espdrragos recién -
cosechados se reducen por una aplicaciébn de N-6 bencil adenina.

Se ha observado un efecto sinérgico respecto al retar
do de la senescencia al combinar ciertos fitorreguladores. Por
ejemplo, Kaufman y Ringellen 1961 (1) encontwaron gue el efecto
de la N-6 bencil adenina en el amarillamiento de las cabezas de
coliflor fué mé&s pronunciado si se combinaba con el &cido 2,4 -
dicloro fenoxi acético. Asi después de 28 dias de almacena- -
miento a 3.5°C las tratadas con N-6 benciladenina o &cido 2,4 -
diclorofenoxiacético mostraron 40 y 46% de hojas verdes respec-
ticamente, en cambid las tratadas con la mezcla de acido 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 brécolis del campo, -
tratados a las 2 o 4 horas posteriores a la cosecha, observaron
que el efecto de los fitorreguladores en la respiracién depende
del compuesto quimico empleado, del 6rgano de la planta, la es-
pecie y de la temperatura que prevaleci6 durante su demarrollo.
También presentaron evidencias de que el retardo de la seémescen
cia inducido por citocinas y auxinas estd relacionada con el =
metabolismo de proteinas y &cidos nucleicos, y que su regula- -

cibén depende de un balance entre auxinas, citocinas y gibereli-
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nas. BEste 18bil balance puede alterarse facilmente al estar se
parado el 6rgano. de la planta.

Finalmente con tratamientos de &cido giberelico en -
postcocecha se observd un retardo en la maduracidén de jitomates
v pl&atanos. El efecto en la maduracifn fue mostrado por una ve
locidad baja en larrespiracién, retardo del climaterio (para ji
tomates y plétanos) y del cambio de color. No pudiendose obser

var tal retardo en la maduracién de peras. (1).
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C.- METODOLOGIA

El objetivo de los experimentos realizados fué de ter-
minar a diferentes temperaturas de almacenamiento, la formula- -
cibn de cera de candelillas sola o.con fitorreguladores, més efi
ciente en prolongar la vida de almacenamiento del pepino fresco-
para exportacibn.

Se emplearon lotes completamehte al azar no menores de
100 frutos seleccionados seglin la forma habitual de la empacado-
ra, sometié&ndolos a tratamiento el mismo dia de la cosecha, to -
mando como referencia un lote con la cera comercial gque 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 inmersibn. 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 fru
to, se efectuaron algunos an8lisis fisiolbgicos, cuyo objetivo -
y fundamento se dan a cintuniacibn.

Pérdida Fisiolégica de Peso (%) .-- Ei precio del pepi-
no en su venta para exportacién se fija por caja deccapacidad es
té&ndar, por lo cual el porcentaje de pérdida fisiolbgica de peso
sb6lo es importante econdmicamente por su in¥luencia en la cali -

dad, ya que &sta resultar& pobre si la pérdida fisiolbgica de pe
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so ha sido excesiva.

Para la determinacibn de pérdida fisiolégica de peso,-
se tomaron por cada tratamiento (incluyendo el de la cera comer-
cial) 9 frutas necesarias para tres repeticiones. La fruta de¢ -
cada repeticidn se colocéren bolsas de malla de nylon y de esta-
manera se pesd diariamente durante los dias que dqurd experimento
en una balanza Metler p-1210 con capacidad de 1200 g.

Clasificacibén por Aspecto.

Teniendo presente el objetivo de este trabajo, las fru
tas se clasificaron después.de cierto periodo de almacenamiento en
dos grados solamente: de exportacifn y no exportacién. Para las
caracteristicas consideradas en el grado exportacibn, se tomaron
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 &rea amarilla.

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

¢) .~ Su superficie debe ser turgente y libre de enfer
medades.

Evaluacién Organoléptica.

El anilisis Sensorial u Organoléptico, dentro de los -
parémetros de control de calidad de productos en estado fresco -
o procesado, es importante ya que nos revele al sentir del degus

tador o consumidor potencial (panelista) respecto al estado de -
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comestibilidad del producto.

Para realizar una evaluacidn organoléptica se cuenta-
con dos métodos de prueba: el de diferencia y el de preferencia
(18) . BAmbos métodos cuentan con varios tipos de prueba.

El tipo de prueba gue se llevé a cabo fue el de la es
cala heddnica que pertenece al mé&todo de diferencia, Esta prue
ba consiste en comparar céda una de las muestras de los diferen
tes tratamientos con una muestra control (fresca recien adquiri
da) marcada con la letra Ry El panelista compara cada una de -
las muestras condificadas por separado con resgpecto a la mues -~
tra control, marcando con una (X) el calificativo que mejor -

describa su- gentir en una escala como la siguiente.

ESCALA

8037 2431 4132 3451 0372
1.~ Gusta extremadamente -

2.~ Gusta mucho

3.~ Gusta moderadamente

4,- Gusta ligeramsnte

5.- Gusta igual a R

6.~ Disgusta ligeramente

7.~ Disgusta moderadamente

3,- Disgusta mucho

9.~ Disgusta extremadamente
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L

Describa lo que le guste o disgusta de su muestra con

respectoa R.

8037

2431

4132

3451

0372

Las variables evaluadas fueron: olor, sabor, textura
y apariencia externa., Para efectuar el anélisis estadistico -
se aplicd la siguiente equivalencia: gusta extremadamente= 1,-
gusta mucho = 2 y asi sucesivamente en orden creciente, por lo
tanto los valores méds altos fueron asignados a los calificati-
vOS que mas disgustabén a los panelistas, por lo cual los pro-
medios altos equivalen a malas caracteristicas organolépticas.

En todos los experimentos los resultados se analiza-
ron estadisticamente, mediante el an&lisis de varianza y com-
paracidén de medias por el método de Tukey. Los resultados de-
pérdida fisiolbgica de peso y los deé clasificacién por aspecto

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

EXPERIMENTO I

Variedad empleada.- Poinsett.

Estado de madurez.- Frutos con madurez comercial (Ex-
plicada en A. 2)

Lugar de procedencia,- Empacadora la Laguna, Culiacén
Sinaloa,

Fecha de cosecha.- 26 de enero de 1978.

Fecha de aplicacién de los tratamientos.- 26 de enero
‘de 1978,

Duracibn.- 15 dias.

Con el conocimiento previo de que la cera reduce prin
cipalmente la pérdida fisiolbgica de peso y los fitorregulado -
res retardan la maduracibén, 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 No. 3 se enlistan

los tratamientos y nfimero de frutas y repeticiones utilizadas -

en cada tratamiento.
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TABLA 3

NUMERO DE FRUTAS Y REPETICIONES POR

CADA TRATAMIENTO.

No., de tratamiento No. de No. de No. de
repeticiones frutas por frutas por
y clave por tratamiento repeticién tratamiento

T~ Testigo (sin tratamien

to) . 3 35 105
T,= 347 3 35 105
T3~ 349 3 35 105
T,~ 359 3 35 105

T_- Penwalt Decco 4CPW

5 (cera comercial) 3 35 i05
T6— 349-a10 3 35 105
T- 349-BI 3 35 105
T8— 349-D10 3 35 105
T2, T3 Y Ty Diferentes formulaciohes de cera de candelilla.

T6' T7 y Tg Formulaciones de cera de candelilla con diferentes

fitorreguladores.
Condiciones de Almacenamiento: T = 18-21°C; Hr = 85-95%
Para todos los tratamientos, excepto Tl e T5 las fru
tas se lavaron segfin el proceso habitual de la empacadora y se

dejaron secar a temperatura ‘ambiente. Después se sumergieron-
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.durante 30 segundos en un recipiente de pléastico que contenié -
la emulsién de cera de candelilla con o sin fotorreguladores se
gtn el tratamiento. Posteriormente fueron secadas nuevamente -
a femperatura_ambiente.

Las frutas asi tratadas en la empacadora se almacena-
ron al dia siguiente a una teﬁperatura de 18 a 21°C y a una tem.
peratura relativa de 85-95%: los tratamientos ™Y TS se alace-

naron también bajo las mismas condiciones.
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RESULTADOS Y DISCUSION
1.~ PERDIDA FISIOLOGI‘CA DE .PESO (%) .
Los resultados obtenidos en la pérdida fisiolbgica de
peso para los 4, 8 y 15 dias de almacenamiento se enlistan en —

la tabla 4 y se ilustran en la gréafica II.

TABLA 4
- PROMEDIO DE LOS PORCIENTOS DE LA PERDIDA FISIOLOGICA
"DE PESO POR CADA TRATAMIENTO A DIFERENTES

- DIAS DE ALMACENAMIENTO.

Tratamiento
Dias de . Tl T2 T3 T4 TQ T6 T7 T8
Almacenamiento
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

T2, T3 v T4 Diferentes formulaciones de cera de candelilla.
Tg, T7 ¥y Tg Formulaciones de-cera de candelilla con diferentes
fitorreguladores.

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

a) .— An&lisis de varianza para los datos de la tabla

4 a los 8 dias de almacenamiento.
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Hi: Los tratamientos no son todos iguales.

a(= 0.01

Andligis de varianza

Fuente de Grados de Suma de Cuadrados de

Fc Ft
Variacibn Libertad Cuadrados las medidas
Tratamientos 7 10.3196 1.4742 6.92 4,14
Error 16 3.4049 0.2128
Total 23 13,7245

Dado que Fc es mayor gue Ft (%}? Ft) se rechaza Ho, y
por lo tanto existe diferencia significativa egtre los tratamien
tos (medias).

Para sabe .cual es esa diferencia y en que tratamientos

se aplica el método de Tukey:

0.99
DMSH =g CME _ =1.61
(8.16) r
T T T T T T T T
-1 4 8 3 5 2 6 7

8.48 7.16 6.95 6.86 6.78 6.74 6,62 6,02
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Al nivel del 1% los tratamientos T , T , T , T, y T
3 5 2 6 7

1 (testigo) no asi
tratamientos T4 y T8. Entre:zlos tratamientos encerados no-
diferencia significativa pero T, presenta una tendencia ha-
la mayor pérdida de peso.

b) .~ An&lisis de varianza para los datos de la tabla
los 15 dias de almacenamiento.
T =T =7 =7 =T =T =T7T7_=T

1 2 3 4 5 6 7 8
los tratamientos no son todos .iguales;

o{ =0.01

Andlisis de Varianza

Fuente de . Grados de Suma de Cuadrados de

variacidn libertad cuadradoé .lag medias Fc Ft
Tratamiento 7 17.7167 2.5309 9.33 4.14
Error . 16 4.3366 0.2716

Total 23 22.0533

Dado ‘que F_ es mayor que F_ (Fc‘> FE) se rechaza Ho,-

y por lo tanto existe diferencia significativa entre los trata-

mientos (medias).

Para saber ctull es esa diferencia y en que tratamien-—

tos se aplica el mé&todo de Tukey:
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0.99

DMSH =g: CME = 1.61
(8.16) \[ .

T o 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)
1 4 8 3 2 ¢ 5 7

A nivel del. 1% todos los tfataminetOS,encerados difie~
renisignificativamente del tratamiento Tl,(testigo) y no difie -
ren sigﬁificativamente entre si. Como puede observarse T, es ei
que exhibe la menor pérdida de peso sin embargo ésta no es signi
ficativamente diferente de los demds tratamientos .encerados. Por
esta razdn y considerando el aspecto econémico el mejor trata- -
miento es elAT2 va que no contiene fitorreguladores y es el de -
.menor concentracién de cera. Al comparar el porcentaje de T, (3
47) con el Tl (testigo) difiere en un 2.30% y un 0.55% con T5 -
(cera comercial) siendo esta Gltima diferencia a favor de TS.

2.- “CLASIFICACION POR ASPECTO (%) .

Los resultados de la clasificacién de frutas para ex-

portacién 'que se obstuvieron a los 15 dias de almacenamiento se
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enlistan en la tabla No. 5 y se ilustran en la gré&fica III,



g
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PROMEDIOS DE LOS MORCIENTOS DE LA CLASIFICABION PARA EXP.
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GRAFICA III
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TABLA 5
PROMEDIOS DE LA CLASIFICACION DE LA CLASIFICACION
DE FRUTOS PARA EXPORTACION A LOS 15 DIAS

DE ALMACENAMIENTO

Tratamiento T T T T, T T T T
Dias de 1 2 3 5 6 7 8
Almacenamiento .

15 38.83 38,31 44.66 43,65 44.69 34.32 48.76 34,28

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

a) .- Anélisis de varianza para los datos de la tabla 5

a los 415 dias de almacenamiento.

H : Los tratamientos no son todos iguales.,
1

o =0.01

Fuente de Grados de Suma de Cuadrados de F F
Variacidn libertad Cuadrados las _medias c t
Tratamientos 7 402,072 57.438 15.08 6,18
Brror 8 30.459 3.807
Total 15 437.531

432,531

Dado que F es maycor que F (F » F ) se rechaza Ho,
c t c t
v por lo tanto existe diferencia significatiwa entre los trata

mientos (medias).
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s

Para saber cudl es esa diferencia y en que tratamien -

tos se aplica el método de Tukey:

0.99
DMSH=g CME = 10.30
(8.8)\ r
T T T T T T T T
7 5 3 4 2 1 6 8

48.76 44,69 44.66 43.65 38.31 37.83 34,32 34.28

A nivel del 1% T es el Gnico tratamiento que presenta
7
diferencia significativa con respecto a T (testigo) y los trata
1
mientos T , T, T , 3y T no difieren significativamente entre_.si
4 2 6 8
también se observo que Ty T no difieren significativamente, -
5 3
siendo estos los dos mejores tratamientos después de T , Compa: -
7
rando los tratamientos T, T T y T se puede observar que las-
: 3 6 7 8
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adiciones Ae dos fitorreguladores (Tg y T8), redujeron el porr—
centaje de fruta para exportacidn, mientras que uno de ellos --
(T7) lo incremento.

De estos resultados se puede concluir que T es el me
jor tratamiento el cual tiene una diferencia de un Il; con res-—
pecto al testigo(T ) y de un 4% con respecto a 14 cera comercial
(TS) y aunque éstalﬁltima no es significativa como ya se vid an
teriormente,

3.~ Evaluacibén organoléptica.

En este experimento no se llevé a cabo.

CONCLUSIONES.

El mejor tratamiento fue el T gue corresponde a la -
formulacién de la formulacién de cera 319 con uno de los fito -
rreguladores (349—B1). Sin embardgo dicho tratamiento solamente
congerva el 48.76% de frutas para exportacibn teniéndose asi -
una pérdida del 51.24% que sumada a la pérdida fisiolbgica de -
peso es de 60%. Comparando este tratamiento con el testigo (T-

) v la cera comercial (T ) reduce la pérdida total (% de pérdi
éa fisiolbgica de peso mé: % de fruta no clasificada en exporta
cibn) en sb6lo 13% y 4% respectivamente, por lo anterior se reco

mienda evaluar otros tratamientos con la cera 347 sflo o con a-

dicibn de fitorreguladores por ser mis econdmica gue la 349,
A
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EXPERIMENTO 2:

Variedad empleada: Poinsett
Estado de madurez: Madurez comercial
Lugar de procedencia: Empacadora Agricola -

Carrillo Hermanos, Cu-
liacan, Sin.

Fecha de cosecha: 13 de marzo de 1978,
Fecha de épiiqacion de los tratamientos: 13 de marzo de 1978.

‘Duraéién: ) C ‘16 dias.

La formulacidn de cera de can&elilla con ciave'347 es
la més ecénémica Yy segln datos de la literatura (l){ una mezcla
-derfitorregubadores puede ejerqer’mayor efecto en el retardo de
laAmaduracién que ta aplicacibn individual de cuvalguiera de - -
ellos, Con .estos conocimientos y los resultados del experimen-
to 1, el objetivo en este experimento fue determinar si la cera
347 conbinada con los fitorreguladores producian los mismos re-
sﬁ1£ados gue en el experimente .anterior yfel efecto ae una mez-
cla de ellos.

ﬁn base a lo expuesto anteriormente se elaboraron nue
vas formuiaciones de cera de canelilla, las cuales se enlistan-
en la tabla 6 junto con la cera comercial usada en la empacado-

ra, asi como el nfimero de frutas y repeticiones utilizadas en ~

cada tratamiento.
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TABLA 6

NUMERO DE FRUTAS Y REPETICIONES POR CADA TRATAMIENTO

No. de tratamiento Ntmero de Nbamero de Namero de
y Clave repeticiones Frutas por frutas por
por tratamiento repeticién tratamiento
T - Testigo .
1 (sin tratamiento) 3 35 . 105
T — 347 3 35 T05
2
T - 349 3 35 105
T - 359 3 35 © 105
4
T - Alamo Brook
5 {(cera comerc:_lal) - 3 .35 105
T ~ 347-A 10 3 35 105
6
T - 347-B 1 3 35 105
- .
T - 347-D 10 3 35 105
8
T9- 347-M 25 3 35 105
T, Py T = Diferentes formulaciones de cera de candelilla.
2 3 4
T, T y T = FPormulaciones de cera de candelilla con diferentes-
6 7 8
fitorreguladores.
T = Formulacién de cera de candelilla 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 )
5

almacenéndose al dia siguiente a una temperatura de 19.5°a 22.-

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

bajo las mismas condiciones,
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RESULTADOS. 7

1l.- Pérdida fisioldgica de peso'(%).

Los resultados de la pérdida fisiol6gica 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 grafica IV.

TABLA 7
PROMEDIO DE LOS PORCIENTOS DE LA PERDIDA FISIOLOGICA DE PESO POR

TRATAMIENTG A DIFERENTES DIAS DE ALMACENAMIENTO.

TRATAMIENTOS Dias de almacenamiento
8 .12 16
T ’ 8.63 10.67 12.38
i
T 7.50 9.27 11.08
2
T 6.36 8.11 *
3 .
T 6.43 8.20 *
4
T ©6.59 8.24 9.50
5
T 6.86 8.79 10.42
6
T 6,99 8.82 10.54
7
T 6.7 8.7 10.25
8 .

_T9 7.46 9.89 11.57
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TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de Grados de Suma de Cuadrados de F F
variacibn . libertad cuadrados las medias c t

T. atamientos 8 : 11.25 1.4062 10.56 3.89
Error 16 2.13 0.2442 = ———em meeee
Total 24 13.38 —————e -

Dado que F » F se rechaza la hipbtesis H .
’ c t ‘ (o]

Método de Tukey:
0,99

:  DMSH =@9 = 1.38
: : (9,16} x o

T =(r,T); T (T ,T, T, T,T, T)
1 2 9 1 7 6 8 5 4 3

A un nivel de significancia del 1% los tratamientos T
2
v Tﬁ no difieren significativamente del tratamiento T (TESTIGO)j
: ) 1



47

Condicioneé dé almacenamiento: T = 19.5 - 22.5°C; Hr=
85 - 95% .

*Se omiten-'los promedios por haberse eliminado dos de
sus tres repeticionhes que presentaban fruta infectada,

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

7 a los 8 dias de almacenamiento.

Los tratamientos no son todos iguales, .

o
=
I

= 0,01,
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sin embargo los tratamientos T, T, T, T, vy T si difieren -
7 6 8 4 3
significativamente de &€l. También se observa gque entre los tra
tamientos con cera no hay diferencia significativa, pero a pesar
de ésto Ty T exhiben una tendencia hacia la mayor pérdida de
2 9
peso debido a que son -los finicos tratamientos de todos los ence

rados que no presentan diferencia significativa con respecto al

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

b) .- BAnalisis de varianza para los datos de la tabla 7 a los 16

dias de almacenamiento.

H = Los tratamientos mo son todos iguales.
1
o = 0.01
) _TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de Grado de Suma de Cuadrados de F F
_variacién libertad cuadrados las medias c t

Tratamientos 6 15.0343 2.5057 11.37 4.62

Error 13 '2.8632 0.2202

Total 19 17.8975 )

Dado que F es mayor que F (F » F ) se rechaza H ,
c t c t o
y por lo tanto existe diferencia significativa entre los trata

mientos {(medias).

Para ‘sabe r cual es esa diferencia y en dgue tratamien

ot
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tos se aplica el método de Tukey.

T T i) T T T T
1 9 2 7 6 8 5

12.38 11.57 1l.08 10.54 10.42 10.25 2.50

(T:T)i'T* (TITIT,T)‘

=]
[

M
I
A
A
o
=
=
M
+
A

A nivel ‘del 1% los tratamientos T y T- no difieren
9 -2
significativamente testigo (T ), mientras q@e T , T, T y T
' 1 7 6 8 5
si. Estos resultados ‘son los esperados a partir de la tenden

‘cia que e observbé a los 8 dias de almacenamiento y permiten-—
dividir en dos grupos a los tratamientos encerados: el prime-—
ro incluye a los tratamientos ‘con mayor pérdida dé peso e igua
les el testigo (T y T ) vy el segundo a los tratamientos con

9 2
menor pérdida de peso y diferentes al testigo (T , T o v -

rl ’

7 6 8



T ) sin que exista entre ellos diferencia significativa, por lo
cial se puede decor qué son ifuales y cualquiera de ellos se re
comienda para reducir la pérdida fisiolbgica de peso. Desde un
punto de vista préactico se recomendaria el T (347-D10) ya que-
es el més econbmico, °
2.- CLASIFICACION POR ASPECTO (%) .‘

- Los resultados de la clasificaci6tn de frutos para ex-
porﬁacién que se obtuvieron a los 12 y 16 dias de almacenamiento

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

mente los de 16 dias).

o
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GRAFICA 'Y

DiAS DE ALMACENAMIENTO: 16

TEMPERATURA: 19.8°a 22.5°C
HUMEDAD RELATIVA: 85 - 95 °/,
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TABLA 8
" ‘PROMEDIO DE LOS PORCIENTOS DE LA CLASIFICACION DE

FRUTOS PARA EXPORTACION A ILOS 12 y 16 DIAS DE

ALMACENAMIENTO.
Tratamientos Diag8 de almacenamiento
12 - 16
T 68.37 20,43
1
T 54.94 15.74
P .
T 70.00 ~ 20.83
3
S 67.33 17.81
4
T '32.24 *
5
T 61.44 16.44
-6
T 43,80 *
7
T 52,63 23
8
T 45,35 J2.18
9

Condiciones de almacenamiento: T = 19.5-22.5°C; Hr = 85-95%.
*Se omite el promedio final por haberse eliminado dos

de sus repeticiones gue no tenian frutos para exportacién que -
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dandose asi con una sola observacifn gue no es representativa.
‘a) .~ Andlisis de varianza para los datos de la tabla

8 a los doce dias de almacenamiento.

H ; Los tratamientos no son todos iguales.
1

e( = 0.01

TABLA DE. ANALISTIS DE VARTANZA

Fuentes de Grados de Suma .de Cuadrados de F F
variaciébn __libertad Cuadrados las medias c t
Traﬁamientos 8 4417.7099 552,2137 83.94 3.71
Error 18 118,4213 " 6.5789 ————— e
Total 26 4536.1312 —~—e—mmmm ' ; —————————

Dado que F es mayor que F ( F2» F ) se rechaza H ,

c ' t c t o

y por lo tanto existe diferencia significativa entre los trata
mientos (medias).

Para. saber cual es esa diferencia y en que tratamien

.tos se aplica .el método de Tukey.

0.99

CME = 9,00

DMSH =q
(9.18) \ r
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T 3 Tl T 4 Tg Ty T8 T 9 T7 T5

74.00 68.37 67.33 61.44 54,94 32,63 45.35 43.80 32.24

(T,,T,) ¢ Ty# (Tgr Tyr Tge Tgr Tyo Tg)

Tl = (T I3 T6)7 Tl# '(sz T81 Tgl T7IT5)

=
i

= (Tgs Ty)i Ty # (T8, Tgf T7, T¢)

L]
[
~
3

-

Ts); Tg# (Tg, Tye Tg)
T = (Tél Tg)? # (T7v Ts)

LT TE (Tg, T7)7 ‘T8 # T5 T .

8
T9 =T77 T974T5
T7=T5

& nivel del 1% los tratamientos Ty y Ty .no difieren -

significativamente de T3 que tiene el mejor promedio, mientras-
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que los tratamientos T , T, T, T . T y T si difieren signi

6 2 8 9 7 5

ficativamente de T , también se puede observar que el tratamien

3

to T (cera comercial) tiene el promedio m&s bajo y difiere sig

5

nificativamente con respecto a todos los demas tratamientos.

tendencia

de exporta

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

a los tratamientos T , T, y T a tener los promedios
3 1 4
cion més altos y del tratamiento T a tener el prome-
5

dio més bajo.

b) .~ BAnélisis de varianza para los datos de la tabla

8 a los 16

B ~Los t
1

o = 0.01

dias de almacenamiento.

ratamientos no son todos iguales.

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuentes de Grados de Suma de Cuadros de F. F
variacifn libertad cuadrados las medias c t
Tratamientos 5 116.023  23.204°  15.98 6.63
Error 8 11.623 1.452 ———— ————
Total 13 127.646  ————==  ————— —_—

Dado que F es mayor que F (F » F ) se rechaza H ,
c t ] t )
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y por lo tanto existe diferencia significativa entre los trata
mientos (medias).
Para saber cual es esa diferencia y en que tratamien-

tos se aplica el método de Tukey.

0.99
DMSH =g CME = 5.59

(6,8)\ 3
T T T T T T
-3 1 4 6 2 9

20.83 20.43 17.81 16.45 15.74 12.18

Al nivel del 1% los tratamientos T (testigo), T , T

1 4 6

y T no difieren significativamente de T gque tiene el mejorv—

pro;edio,-mientras que el tratamiento T ?si‘difiere-significa—
9

tivamente de &l. Con éstos resultados se observa gue en gene-

ral todos los tratamientos redujeron sus promedios de exporta--
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cién , -en un mayor gradi que en el experimento, anterior a tal -

<

grado que los tratamientos T , T y T. ya no tuvieron suficien -
. 5 7 8
tes frutos de exportacidn para presentar un promedio.

Esto también es evidente en T  gue aungue mantiene el-
’ 3
promedio mé&s alto, ahora su diferencia con respecto a los demés-

tratamientos es menor por ejemplo. con T es de 0.4% mientras- —-—

que era del £% a los 8 dias de almacenamiento.

Los mejores tratamientos son T y T , ambos presentan
3 1
diferencia significativa con respecto a T gque tiene el promedio
9
mis bajo y con respecto a éste Gltimo T y T no muestran dife
6 2

rencia significativa.

3.- EVALUACION ORGANOLEPTICA,

Nota: La evaluacién se llevd a cabo en dos etapas -

correspondiendo cinco tratamientos en la primera y el resto en

ka segunda,

Los tratamientos T , T , y T no tuvieron frutos para
5 7 8
la evaluacidn organolética, en dos de las tres repeticiones de-
cada tratamiento, quedando asi con una sola observacidn gue no -
es ‘representativa.

a).— A los 16 dias de almacenamiento se obtuvieron -

Tos siguientes resultados para la variable sabor.
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l.~ Primera Evaluacibn.

=i

Tratamiento.
T1 ' 6.56
T2 ' 5,75
T3 5.18
T4 5.25
6 5.43
R 5.00

Ho: Tl= T2= T3= T4= T6= R,
Y

HI: Los tratamientos no son todos iguales. -

el =0.01 . -
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TABIA DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de Grado de Suma de .Cuadrado de F Fy
variacidn libertad Cuadrados las medias ¢
?ratamientos 5 25.617 5.123 .2.99 3.34
pPanelistas 15 99,779 6.651 ———
Error 75 128.51 1.713 ———
Total 95 253.906 2 ——=—-— ———

~

‘Dado que F, es menor que Fg { F & Ft) se acepta Hy, ¥
por lo tanto en el nivel del 1% no hay diferencia significativa
-:entre tratamientos.

Para éaber cual es esa diferencia y en gue tratamientos

se aplica el método de Tukey.
2.- Segunda Evaluacibn:

Tratamientos i

Tq 6
R ' 4.62

Hqg: Tg = R

Hij: Tg =R

X
1]
(o]
o
l—J
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TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de Grado de Suma de Cuadrado de Fo Fy
variacidn libertad Cuadrados las medias

Tratamientos 1 15.235 15.235 17.90 8.68
penelistas 15 40.874 R U0 7Y S — —
Error 15 12.762 0.851  —————~ ————

Total 31 68.874 === —cememe= e ———

Dado que Fg es mayor gue F¢ (- Fo> Ft) se rechaza Hg.
no hay diferencia significativa entre los tratamientos (medias).
Para saber cual es esa diferencia y .en que tratamientos

se aplica el método de Tukey.

Fo > Fg: Se rechaza Hpy

El nivel del 1% Tg9 difiere significativamente de R que-

tiene el mejor promedio.
b) A los 16 dias de almacenamiento se obtuvieron los si

guientes resultados para la variable textura,.

1.- Primera evaluacidn:

Tratamiento X
Ty 5.37
T, 4.62
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Tratamiento ) X
Tq 5.68
Tg 5.43
R . 4.12

Hyp : T) =Ty = T3 = T4 = Tg'=" R

Y

Hy: Los tratamientos no son todos iguales.

o = 0.01

TABLA”DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de Grados de Suma de ' Cuadrados de Fg, Fy
vVariacidn libertad Cuadrados las medias

Tratamientos 5 28.036 5.607 3.33 3.34>
Panglistas 15 90.595 6.039 ———— ————
Error 75 125.525 1.673 ——— ———
Total 95 244.156 0 0 ————- ——— —————

Dado que F, -es .menos que F, (Fo & Ft) se acepta Hg, 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 evaluacidn:

Tratamiento X
Tg 5.93
R 4,75

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de Grados de Suma de -Cuadrados de Fc Ft
variacion libertad cuadrados las medias

Tratamientos 5 11.139 11.139 49.72 8.68
Panelistas 15 27.718 1.714 ————— o
Error 15 3.361 0.224 2 memee e

Total 31 42,218 200 =mmme= mmeee e

Dado que Fc es mayor gue Ft (FE:> Ft) -se rechaza HO' Y
por lo tanto no hay diferencia significativa entre los tratamien

tos.

Para saber cual es esa diferencia y en dque tratamientos

se .aplica el ‘método de Tukey.

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

tiene el mejor promedio.
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c). A los 16 dias de almacenamiento se obtuvieron los

siguientés resultados para la variable apariencia externa.

1.- Primera Evaluacibn:

‘Tratamiento X
Ty 5. 00
Tp 2.75
T3 6.81
Ty 3,62
Tg 3.50
R 3.34

HO 27?1=T27=T3'=T4_=T6=R

Ios ‘tratamientos no son todos iguales.

o = 0.01

[
1]
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TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de Grados de Suma de. Cuadrados de Fg Ft
variacibn 1liber tad ‘Ccuadrados las medias

Tratamientos 5 175.560 35.112 30.47 3.34
Panelistas 15 30.635 2.042 —_—— ————
Error 75 86.429 1,152 mmmm oo

Total 95 292.624 " —— — —

- Dado que F_ es mayor que Fi (Fc> Fy) se rechaza Hp, ¥y
pér lo tanto no hay diferencia significtiva entre los tratamien
tos;

Para saber cual es esa diferencia v en gque tratamien--

-- tos seaplica el método de Tukey.

DMSH = - - JEME . 4 aa
(6.75) \ o 1.33
T3 T, Ty T, R T,

T3 # (T9. T4, Tgo R, Tp)

Tl ¥ T4r Tﬁ' R, ~ T2)

3

Ty = (Tg4, Te, R, Ts)
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Al nivel del 1% el tratamiento T3 difiere significati-
vamente de los demis tratamientos incluyendo a R. Tratamiento -
Ty, (tes£igo) También difiere significativamente de T4, Tg, To-—
¥ R y por Gltimo se observan que el tratamiento T4, no difiere -
significativamente de Tg, To ¥V R, de los cuales Ty es el que -~
tiene m&s bajo promedio. De estos resultados podemos decir que-
los mejores tratamientos son en orden de importancia el Ty, Tg-
y T4, de los cuales es més econdmico es el Ty, lo que lo hace--

el mejor tratamientos de este grupo.

2.~ Segunda Evaluacidn:

Tratamiento X
T9 4.12
R 4,75

o( = 0.01
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TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de Grados de ' Suma de Cuadrados de P, F

variacidén . libertad cuadrados las medias t

Tratamientos 1 3.175 3.175 2.67 8.68
Panelistas 15 32.874 2.191 ———— ————
Error 15 ©17.825 . © 1.188 — e

Total 31 53.874 1.737 ——— ———

Dado que F, es menor que Fy ( Fo 4 Fg) se acepta Hg,
y por lo tanto en el nivel del 1% no hay diferencia significati
va entre tratamientos. A

Para saber cual es esa diferencia y en que tratamien--

tos se aplica el m&todo de Tukey.
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OBSERVACIONES.

Los frutos de este experimento no fueron de los prime
ros cortes como los que se consiguieron para el experimento --

uno. Sino gue procedieron de cortes intermedios.

CONCLUSIONES.

Seglin el objetivo del presente trabajo>el andlisis de
clasificacidn para exportacidn resulta ser el més importante -
por lo cual se concluye que los peores tratamientos fueron Ty~
(cera comercial),‘T7 y Tg ya que como se hizo notar en la ta--
bla 8 dichos tratamientos no tubieron frutos para exportacidn-
en dos de sus tres repeticiones al final del experimento, por-
lo cual fueron asi superados también por Ty (testigo).

Por lo gue respecta a los aemés tratamientos el Ty --
(347) resultd sei el mejor tratamiento debido a que en el ana-
lisis de clasificacidn -para exportacidn no presentd diferencia
.significativa con respecto a Ty {349) quien obtuvo el mejor --
promedio, haciendo notar que T, y T3 no presentan diferencia -
significativa con fespectora Ty (testigo).

En el andlisis de pérdida fisiolbgica de peso T, no -
presentd diferencia significativa con respecto a Tg (cera co--
mercial) el cual obtuvo el-mejor promedio, aclarando gue Ty, no

presenta diferencia significativa con T; (testigo).
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Finalmente enlas evaluaciones organolépticas T, exhi-
bid buenos resultados, presentando Gnicémente diferencia signi
ficativa (3.25%) con respecto a Ty (testigo) en la évaluaciéﬁ—
. de apariencia externa. |

considerando la pérdida total mostrada por T que es-
de 92% ( % de pérdida Fisiolbgica de Peso + % de. fruta no clasi
ficada en el -experimento) a los 16 dias de almacenamientb v que
dicha pérdida es comparable a la exhibida por el mejor trata--
miento (T2), se concluye que las diferentes formulaciones de--—
cemrm de candelilla aplicadas y los fitorreguladores a 1as»concgp
traciones usadas no conservan las caracteristicas de calidad -
consideradas en .la clasificacidn para éxportacién (descritas -
en'la:parte correspondiente a la metodologia), se sugiere-por -
lo tanto, -evaluar el efecto de la refrigeracidn como otra al--

ternativa de ‘conservacibdn. .



70

EXPERIMENTO 3

variedad empleada.- Poinsett.
Estado de madurez.-— Madurez Comercial
Lugar de procedencia.- Empacadora Agricola -

Carrillo Hermanos

‘Culiacan, Sinaloa.
Fecha de cosecha.- 14 de abril de 1978.

Fecha de la aplicacibn de los

tratamientos.- 14 de .Abril de 1978.

Duracidn.- 26 dias.
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Con los antecedentés bibliograficos y.los resuyltados-—
obtenidos en los experimentos uno y dos, los'objetivos de este

experimento fueron:

1). Determinar si las temperaturas dé 13° y 10°c, --
con una humedad relativa alta conservan las caracteristicas--
del pepino para exportadién.

2). Obervar el efecto deila mezcla de fitorregulado-
res, incluidos en la cera 349 bajo refrigeracidn.

35. -Evaluar el efecto de la formulacidn 349 sola vy -
con fitorreguladores iﬁcluidos~individualmenter bajo ;efrigergr
cidn.

En la tabla nueve aparecen los tratamientos aplicados'

asi como el nGmero de frutas y repeticiones utilizadas.
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TABLA 9

NUMERO DE FRUTAS Y REPETICIONES POR CADA TRATAMIENTO.

Tratamiento, nGme NGmero de NGmero de NOGmero de
ro y clave. repeticiones frutas por frutas por
por tratamiento por tratamiento
Ty - Testigo (sin 3 35 105
tratamiento.
T, - 347 3 35 105
T3 - 349 3 - 35 105
Ty - 359 3 35 105

Ty - -Alamo Brook
(Cera comer

cial) 3 35 105
' T ~ 349 - 210 3 35 105
fi-7 - 349 - Bl 3 35 105
Tg - 349 - D 10 3 35 105
T, - 349 - 425 3 35 105

Los tratamientos T2, T3 y Tg--+; Tgs T7 Yy T8 = ...Tg,~
nmero de frutas y repeticiones especificados en la tabla 9, ---
se colocaron a 10 + 1°C. 13 + 1°C y 21-24 °C con humedad relativa

'‘de 90-95% para las dos primeras y de B0-90% para la tercera.

RESULTADOS

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

1.- pérdida fisiolbgica de peso (%)
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Los resultados de la pérdida fisiolbgica de peso obte
nidos para los 6, 8 y 12 dias de almacenamiento se -enlistan en-

la tabla 10 y se ilustran en la gr&fica VI.
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TABLA 10

‘PROMEDIOS DE LOS PORCIENTOS DE LA PERDIDA FISIOLOGICA

.DE PESO POR CADA TRATAMIENTO A DIFERENTES DIAS

DE AIMACENAMIENTO.

Dias de Almacenamiento

Tratamientos
7 [ 8 12
Ty 10.12 11.96 13.99
Ty 8.03 9.66 12.06
Ty 7.70 8.16 10.59
T5 8.93 10.67 . 12.69
T7 7.16 8.30 10.36
Tg 7.56 9.31 11.20

condiciones de almacenamiento:

T = 21-24°C; Hr-80-90%

‘Nota: .Se omiten los tratamientos T4, Tg Y Tg por haberse elimi-

-nado dos de sus repeticiones que presentaban frutas in--

fectada.

a) BAnélisis de varianza para los datos de la tabla 10 a los 8-

dias de almacenamiento.

Hp : T =Ty =T3 =Tg = T7 = Tg

H

o= 0.01

Ios tratamientos no son todos iguales.
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TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA:

Fuente de Frados de Suma de Cuadrato de Fa F£
Variacidn libertad cuadrados las medias

. Tratamientos 5 24 .031 4.806 16.51 5.64
Error 10 2.911 0.291 - -
Total 15 26.942 - - -

Fc > Ft: Se rechaza Ho.

Métodos Tukey:

pmsH =a0-92  (|ME _ 5 44

(6,10) r
Tl. T5 T2 T8 ) T3 - T7
11.96 10.67 9.66 - - 9,31 8.76 8.63

Tl = T5; T1 # '(T2,78,T3,T7)

THh = T2 = T8. = T3 = T7

Al nivel del 1% el tratamiento T5 (cera comercial) no
difiere significativamente de Tl (testigo) mientras gue los tra
tamientos T2, T8, T3, y T7 si difieren, por lo cual T5 tiene —-
una tendencia a mostrar mayor pérdida de peso que los demds tra

tamientos- con cera, vy de entre &stos T2 y T8 presentan una ten-

dencia a perder més peso.
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b) Anadlisis de la varianza para los datos de la tabla 10 a los

12 dias de almacenamiento.

Ho :.Tl= T2= T3= T5= T7= T8

H1 : Los ‘tratamientos no son todos iguales.

of =0.01
TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA:

Fuente de Grado de Suma de Cuadrado de Fc Ft
variacibn libertad cuadrados las medias

Tratamientos 5 28.204 - 5.640 22.05 5.64
Error 10 2.558 0.255 - -
‘Total ) 15 30.762 . - - -
Fc » Ft : Se rechaza Ho.
‘Método de Tukey:

0.99 ;
DMSH = . \'% =
q (6,10) = 2.02

TL T5 T2 T8 T3 T7

13.99 12.69 12.06 11.20 '10.59 10.36
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Ty = (T, T'2); T1 F(Tg, T3, T
Ty =Tg =Ty =Ty

Al nivel del ]3éios'tratamientos‘T5 v T2 no difieren--—
significativameAte del tratamiento T (testigo), y Tg, T3, Ty --
si difieren, podemos decir entonces que Tg y T, son los peores-
tratamientos de los qgue tienen .cera, comportamiento esperado se
‘gln su tendencia observada a los 8 dias de -almacenamiento. El -
. mejor cqmportamiento se observd en Tg, T3 & T7, ya que presen--
tan.dife:éncia'significativa con respecto al testigo, aunque de
1OS‘tEES‘T8-ES el pedrf pues no muestra diferencia significati-
va con réspecto aTgy T7. El tfatamiento T tiene la desventa-
ja de ser més caro por llevar fitorreguladorés por lo tanto se-
recomendaria T3 para reducir la pérdida fisioldgica de peso, ;—
el cual difiere en-un 3.37% y 2.10% respectivamente del testigo

y la cera comercial (Ty, T5) -

2. CLASIFICACION POR ASPECTO ( % ).

Los resultados de la clasificacidn Qe frutos para ex-
portacidn obtenidos a los 6 y 12 dias de almacenamiento se enlis
tan en la tabla 11 y-en la gré&fica VII se ilustran-los resulta-

dos.
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TABLA 11

PROMEDIOS DE LOS PORCIENTOS DE LA CLASIAF_ICACI‘ON DE 'FRUTOS
PARA EXPORTACION POR CADA TRATAMIENTO A LOS 6 Y12

DIAS DE ALMACENAMIENTO

‘Tratamientos Dias de ALMACENAMIENTO
. 6 - 12
Ty 46.91 28.95 |
T, ‘ 51.53 25.36
T 44.71 24 .77
T5 ’ 57.53 . 32.02
T : 51.32 , 27.13
Ty ' . 54 .46 | . - '36.89
Ty | 57.54 32.36
T, 57.02 . 39.70

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

Nota: .Se omitid el tratamiento T, de la tabla-por haberse elimi
nado a los 6 dias de almacenamiento dos de sus tres repe-
ticiones gue presentaban fruta infectada, guedidndose asi-

con una observacidn que no es representativa.

a) -An&lisis de -varianza para los datos de la tabla 11 a los 6 -

dias de-almacenamiento.

Hy : Los -tratamientos no son todos iguales.

o = 0.01
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“FABLA DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado de Fc v Pt
variacidn libertad cuadrados las medias

Tratamientos % 507.329 72.475 25.27 4.14
Erxor 16 45.881 2.867 - -
Total 23 553.211 24,052 - -

‘Fc » . Ft : Se rechaza Ho.
Método de Tukey:

DMSH =d G.D:_E = 5.94

T8 5 T9 - 7 T2 T6 T1 T3

57.54 57.53 57.02 54.46 51.53 51.32 46.91 44.71

™8 = (T5, T9, T7); T8 # (T2, T6, Tl, T3)
™5 = (19, T7,) ™ # ( T2, T6, T1, T3)

T9 = (T7, T2, T6);: #‘(Tl, T3)

™7 = (T2, T6): T7 # (TL, T3)

T2 = (76, Tl); T2 # T3

T = Tl; T6 # T3

Ty = T3
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Al nivel del 1% los tratamientos Tg: T5, Tg ¥ T7 di——
fieren significatibamente del tratamiento Ty (testigo) Yy Ty,
Tg ¥ T3 no difieren sigqificativamente de &1, Tg ¥y Ty son los-
mejores tratamimtos, ya que ;mbos presentaron diferencias sig-
nificativas también con respecto a Ty, y de Tg y T3 que son —--

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

tratamientos Tg, Tg. Tg y Ty a tenex porxcentajes altos.

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

a los 12 dias de almacenamiento.

H; : Los tratamientos no son todos iguales.

o = 0.01
TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA:
Fuente de Grados de Suma de Cuadrado de F FE
variacidn libertad Cuadrados las medias c :
Tratamientos 7 608.969 86.995 1l49.55 4.14
Error 16 9.307 0.581 - -
Total 23 618.277 - - -

Fc p» Ft : Se rechaza Ho.
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Método de Tukey:

0.99

DMSH = g lcmE ,
(8,16) { x ~ 2-67
T9 ™7 T8 T5 T1 T6 T2 T3

39.70 36.89 32.36 32.02 28.95 27.13 25.36 24.77

™ #+ (T7, T8, TS5, T1, T6, T2, T3)
T7 % (T8, TS5, Tl, T6, T2, T3)

™ = 75; T8 # (T1, T6, T2, T3)

5 # (T1, T6, T2, T3)

T1 T6; TL # (T2, T3)

™ = T2 = T3

Al nivel del 1% los .tratamientos Tg, T;, Tg ¥ Tg di--
fieren significativamente de T; (testigo) y los tratamientos--
Tgr Ty ¥ T3 no difieren significativamente de &1, de los cua--
tro primeros tratamientos el mejor es Ty porque presenhta dife-
rencia significativa con respecto a todos los tratamientos, en
seqgundo lugaxr estéd T7, que también difiere significativamente-

del resto de tratamientos aungue, presenta un menor porciento-

de fruta exportable, resultando asi lo que se -esperaba de Tg ¥y
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T; segln la tendencia observada a los 6 dias de almacenamiento.

3. Evaluacibén Organoléptica.
a) A los 12 dias de almacenamiento se obtuvieron los=

siguientes resultados para la variable sabor.

.

l.- Primera evaluacibdn:

Tratamiento X

T, 6.62
T, 5.18
T, 6.06
T 5.43
T, 5.25
R 4.93

Ho: Tl =T2.=T3 =T6 =7T7 =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 de Fc Ft
Variacién libertad cuadrados las medias

Tratamientos 5 32.414 6.482 3.14 3.34
Penalistas 15 166.180 11.078 - -
Error 75 154,739 2.063 - -
Total 95 353,333 - - -

Fc ¢ Ft : Se acepta Ho.

2.~ Segunda evaluacidn:

Tratamiento x
TS 5.80
T8 5.28
T9 5.28
R 4.30

Ho: T5 = T8 = T9 = R
Y

Hl: Los tratamientos no son todos iguales.

A = 0.01
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TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA

Suma de Cuadrado de

Fuente de Grados de Fc Ft
variacibn libertad cuadrados las medias

Tratamiento 5 20.489 4.097 1.24 3.34
Panelistas 13 52.405 4.031 - -
Error 65 214.344 3.297 - -
Total 83 287.238 - - -

Fc £ Ft :

Se acepta Ho.

b) A loé‘lz dias de almaeenamiento se cbtuvieron los siguien-

. tes resultados para la variable textura.

l.- Primera evaluacibn:

Ho: Tl = T2

y

Tratamiento Aﬁ

Tl 6.06

T2 5.18

T3 5.56

T6. 5.37

T7 4.62

R 4.10
=T3 =T = T7 =R

H1 : 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 Fc Ft
variacion libextad 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 - - -

Fc &L Pt : Se acepta Ho.

2.- Segunda Evaluacidn:

Tratamiento X
TS5 " 2.28
T8 4 .50
T9 4.57
R 4.57
Ho: T5 ='T8 = T9 =R

y

Hl: ILos 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
variacibn libextad cuadrados las medias
Tratamientos 5 7.444 1.488 0.85 3.34
Panelistas 13 58.405 4,492 - -
Error 65 116.853 1.737 - -
Total 63 182.702 - - -
Fc £ Ft : Se acepta Ho.

C) A los 12 dias de almacenamiento se bbtuvieron los siguien-

tes resultados para la variable aroma.

1.~ Primera evaluacibn:

Tratamiento ”A X -
Tl 4.87
T2 4.81
3 5.25 .
T6 4.75
77 4.43
R 4.81

T3 =T6 = T7 =R

Hl: Los tratamientos no son todos iguales.

L = 0.01
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‘TABLA DE ANALISIS DE VARIACION:

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado de Fc Ft
variacidn 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 - - -

Feco & Ft:

Se acepta Ho.

2.~ Segunda Evaluacibn:

Ho: Tg = T8

Y

Tratamiento X
LT 4.07
ia 4.18
fB 4,50
R 4.28
T9 =R

Hl: Los tratamientos no son todos iguales.

A = 0.01
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TABLA DE ANALISIS DE VARIACION:

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado de ' Fc Ft

variacidn 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 - - -

Fc <& Ft: se acepta Ho.

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

resultados para la variable apariencia externa.

l.-:Primera evaluacibn:

- Tratamiento - X
‘ ‘ T1 - 5.43
T2 3.56
T3 3.62
T6 3.06
T7 2.93
R 5.37

Ho: Tl =T2 =T3 =76 = T7 =R

Hl: Los tratamientos no son todos igquales.

4 = 0.01
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TABIA DE ANALISIS DE VARIANZA:

Fuente de

Grados de Suma de Cuadrado de Fc Ft
variacidn libertad cuadrados las medias
Tratamientos 5 100.610 20.122 11.09 3.34
Panelistas 15 69.407 4.627 - -
Exror 75 135.982 1.813 - -
Total 95 305.999. - - -
Fec > Ft: se rechaza Ho.

Método de Tukey:
i 0.99 oME
DMSH = Qg - = 1.67
(6,75)
T - R - ™3 T2 T6 - © o7
5.43 5.37 3.62 3.56 3.06 2.93
Tl = R; Tl # ( T3, T2, T6, T7)
R # ( T3, T2, T6, T7)

T3 =T2 = T6 = T7

Al nivel del 1% los tratamientos T3,

T2, T6, y T7 di-

fieren significativamente del tratamiento Tl (testigo) y de R-

(referencia, frutos no fresgos recien adquiridos encerados,) A-

gui también se observa que R no difiere significativamente de-
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Tl y que los tratamientos T3, T2, y T7 no difieren significati
vamente entre si, de lo cual se infiere que todos ellos son me
jores que Tl y R. De los tratamientos encerados (T3, T2, T y-
T7) T7 tiene el promedio més bajo y T2 es el mls econdmico, por

lo tanto se recomendaria a T2 como el mejor tratamiento.

2.- Segunda evualuacidn.

‘fratamiento X

T5 ' 4.30
T8 4.92
k) 5.20

R 5.40

Ho: T5 = T8 = T9 =R
AY_

Hl: Los tratamientos no son todos iguales.

A = 0.01

_ TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA:
Fuente de Grados de Suma de Cuadrado de Fc Ft
variacidn libertad cuadrados las medias
Tratamiento s 22.455 4.491 2.41 3.34
Penalistas 13 57.141 4,395 - -
Erxor 65 120.642 - - -
Total 83 200.238 - - -

Fc £ Ft: Se acepta Ho.
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2) Almacenamiento a temperatura de 13°% 1°c, Hr = 90-95 %

l.- pérdida fisioldgica de peso (%)
Los resultados de la perdida fisiolbgica de peso obte
nidos para los 8, 16 y 26 dias de almacenamiento se enlistan -

en la tabla 12 y se ilustran en la grafica VIII.
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TABLA 12

PROMEDIOS DE LOS PORCIENTOS DE LA PERDIDA FISIOLOGICA
DE PESO POR CADA TRATAMIENTO A DIFERENTES DIAS DE

ALMACENAMIENTO
Tratamientos
™ 6.05 10.66 13.96
Ty 3.89 7.36 8.92
T 3.69 7.11 9.55
, *
Tg 4.39 7.08 —
T 3.67 6.90 9.59
T 3.59 6.74 9.39
Tg 4. 7.58 -
Tq 3.92 6.97 -k

Condiciones .de almacenamiento: T = 13 -+ 1°C; Hr = 90-95%

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

observaciones que presentaban fruta infectada.

NOTA: Se omitid a T4 del experimento (tabla 12 y 13) por haber
se eliminado a los ochos dias de almacenamiento dos de-

sus tres repeticiones que presentaban fruta infectada.

a) Analisis de varianza para los datos de la tabla 12 a los -

8 dias de almacenamiento.
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Hy = Los tratamientos no son todos iguales.

A = 0.01

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA:
Fuente de Grados de Suma de Cuadrado de Fc Ft
.variacibn libertad cuadrados las medias
Tratamiento 7 13.335 1.905 25.06 4.14
Error 15 1.140 0.076 - -

Total 22 14 .475 - - _

Fc »» Ft: Se rechaza Ho.

Método de Tukey:
0.99

e
DMSH = g ME  _

= = 1.01
(8,15) \| r 1

T1 T Ty T, T, Ty Tg T7

TL # ( T5, T8, T, T2, T3, T6, T7 )
TS5 =78 = T9 = T2 = T3 = T6 = T7
Al nivel del 1% todos los tratamientos encerados di--

fieren significativamente del testigo (Ty) y no difieren signi
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ficatimente entre si,

Tl es el gue mayor pérdida de peso tiene.

b) Andlisis de la varianza para los datos de la tabla 12 a los

16 dias de almacenamiento.

Ho: Tl= T2= T3= T5= T6= T7= T8= T9

b4

H1l: Los tratamientos no .son todos iguales.

oA =

0.01

TABIA DE ANALISIS DE VARIANZA
Fuente de Grados de Suma de Cuadrado de Fc rt
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 Ho.
Método de Tukey:
0.99 CME
DMSHM = '—r— = 1.31
(8.13)
Tl 8 T2 T3 ™5 o T6 T7
10.66 7.58 7.36 7.11 7.08 6.97 6.90 6.74
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T8 = T2 = T3 = T5 = T9 = T6= T7

Al nivel del 1% todos los tratamientos encerados difie
ren significativamente del testigo ( Tl ) y no difieren signifi
cativamente entre si, por lo cual se obtuvieron similares resul

tados que a los 8 dias de almacenamiento.

c) An4dlisis de la varianza para los datos de la tabla 12 a los-

26 dias de almacenamiento.

Ho: T1 = T2 = T3= Té= T7
Y

Hl: los tratamientos no son todos iguales.
A = 0.01

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA:

Fuente de @Grados de Suma de Cuadrado de Fc Ft
Variacidn libertad cuadrados las medias

Tratamiento 4 41.556 10.389 99.41 9.15
Erroxr 6 0.627 0.104 - -
Total ~ 10 42.183 - - -

Fc » Pt : se rechaza Ho.

Método de Tukey:

0.99 1=
DMSH = ¢ £2% = 1.66
( 5.6) o



T1 T2 T6 T3 T7

13.96 9.92 9.59 9.55 9.39

T # ( T2, T6, T3, T7 )

,Al‘nivel del 1% los tratamientos T2, T6, T3 y T7 difie
ren significativamente entre si o sea que se obtuevieron resul-r
tados similares gue a .los 16 dias de almacenamiento, pero ahora
‘la ‘diferencia entre el.testigo (Tl) y los tratamientos encera--
dos eS‘mayor..T7Atiene el méds bajo promedio, pero T2 és.el méas-
EConéﬁico, porAlo'cual T2 resulta ser el mejor tratamiento pre-
.sentado ﬁna diféréncia significtiva del 4..04 % con respecto al-

testigé.
2. Clasificacidn por .aspectro (%)

-Los resultados de la clasificacibén de frutos para ex--
portacidn obtenidos a los 12 y 26 dias de almacenamiento se en-

listan en la tabla 13 y se ilustran en la grafica IX.
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‘"TABLA 13

PROMEDIOS DE LOS PORCIENTOS DE LA CLASIFICACION DE FRUTAS
PARA EXPORTACION POR CADA TRATAMIENTO A DIFERENTES
DIAS DE 7ALMACENAMIENTO.

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 .
o - 40.69 . 22.33 20.68
P _ .
T 49.46» 28.77 22,70
7
T 39.80 23.09 _ 21.61
a .
T 39.16 26.41 25,64
9 .

Condiciones de Almacenamiento: T=13 + 1°C; Hr=90-95%.

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

peticiones que presentaban fruta infectada.
a) An&lisis de varianza para los datos de la tabla 13

a los 12 dias de almacenamiento.



H : Los tratamientos no son todos iguales.
1

& = 0.01

TABLA DE ANALISIS DE -VARIANZA:

Fuente de Grados de Suma de Ccuyadrado de

F P
variacién libertad cuadrados las medias c t-
Tratamientos 7 558,503 122,643 53,50 4.02
Error 16 36.678 2.292 - -
Total. 23 895,181 - - -
Fc > Ft : se rechaza Ho.
-Método de Tukey:
~0.99
DMSH=Q |cME= 5.31
(8,16 r
T T T T T T T T
7 6 8 9 2 5 1 3
49,96 40.69 39.80 39.16 37.00 35.93 30.34 29.78

T7 #(T6, T8, T9, T2, TS5, TL, T3)
T6 = (T8, T9, T2, T5,): T6# (Tl, T3)

T8 = (T9, T2, T5); T8 # (T1, T3))
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T9

i

(T2, T5); T9 # TL, “T3)

T2 T5; T2 # (Tl, T3)
™5 # (T1, T3)

TL = T3

Al nivel del 1% los tratamientos T7, T6, T8, T9, T2 y
T5 difieren significativamente de Tl (testigo) v a su vez el -
tratamiento T7 difieren de T6, T8, T9, T2, y T5, por lo cual es
el mejor tratamiento. T3.es el finico tratamiento con cera que -
no difiere significativamente .de Tl (testigo) teniendo el pro -
medio més bajo y siendo, por tanto, el peor tratamiento.

En geheral se observa una tendencia de los tratamien-—
’fos T7, T6, T8, y T9, a tener los promedios més altos y los tra
tamientos Tl y T3 los mds bajos.

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

13 a los 26 dias de almacenamiento:

Ho: Tl = T2 = T5 = T6 = T7 = T8 = T9O
Y

Hl:.Los tratamientos no son todos iguales:;

«=0.01
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TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA:

Fuente de Grado de Suma de Cuadrado de F F
variacién libertad cuadrados las medias
Tratamientos 6 560.09° 93.349 281.09 4.46
Error 14 4,649 0.332 - -
Total 20 564.748 - - -
Fc » Ft:. se rechaza Ho,
Método de Tukey:
0.99
DMSH=gq [CHME = 2.0
{7.14) r
f; T; T8 T6 T5 T2 T1
25.64 ~__;2_2__.70 21.61 20.68 20,26 12,54 10,28
"9 # (17, T8, T6, TS5, T2, Tl)
T7 = T8; T7 # (T6, T5, T2, Tl1)
T8 = (T6, T5); T8 # (T2, T1)
T6= T5; T6 # (T2, Tl)
T5 # (T2, Tl)
T2 # T1
Al nivel del 1% los tratamientos T9%, T7, T8, T6, TS5,

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

T9 difiere significativamente de ellos por lo cual resultd ser
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el mejor tratamiento. En segundo lugar estanAlos tratamientos-
T7 y T8 que no difieren significativamente entre si, y de ellos
el mejor* es T7 por que difiere significatiwamente de4T6 y T5 -
(cera comercial). Estos-resultados son similares a los obteni-
dos a los 8 diag para T9, T7, T8, T6, T5, y T2, 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 T5 (cera -

comerciall.

3. Evaluacién Organoléptica,
a) A los 26 dias de almacenamiento se obtuvieron los-

siguientes resultados para la variable aroma,

%1

Tratamiento

T5 5.57
T7 5.42
T9 5.85
R 4,85

Ho: T5 = 77 = T9 £ R
Y

Hl: Los tratamientos no son todos iguales:

of=0.01
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TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA

:Fuente Grados:de Suma de Cuadrado de F F,

variacién libertad cuadrados las medias c t
‘Tratamientos 5 7.451 2.483 1.30 4.31
-Panelistas 13 3.972 -1.234 - -
Error 39 .74.291 1.904 - -
Total. 55 85.714 - - -

Fc &£ Ft: Se acepta Ho.

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

siguientes resultados para la variable sabor,

M

Tratamiento
T5 ‘ 7.21
T7 5.14
TS . 6.50
R A 5.35

Hl; Los tratamientos no son todos iguales.,

o = 0.01



107

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de Grados de . Suma de .. Cuadrado de Fo B
variaci6én libertad cuadrados las medias

Tratamientos 3 40.126 13.375 5.88 4.3l
Panelistas 13 86.089 ' 6.622 - -
Error 39 88.624 2.272 - -
Total 55 214.839 - - -

Fc P Ft; se rechaza Ho.

Método de Tukey:

0.99
DMSH= 9 ACME = 1.89
(4,39
T5 T9 R 7
7.21 6.50 5.35 5.14

T5 = (T9, R); T5 # T7

T9 = R = T7,

A un nivel 1% el tratamiento T5 difiere significati-
vamente de T7 y los tratamientos T9 y R no difieren significati
vamente de &l, E1 mejor'trataﬁiento es T7 porque poéee el pro-
medio m&s bajo y difiere significativamente de T5; T9 no difie-
re significétivamente de T7 ni de T5, ademés es mis caro que -
T7 ya que contiene la:mezcla de fitorreguladores.

c) A los 26 dias 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,

oA =0.01

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado de F F
variacién libertad cuadrados las medias. c t
Tratamiento 3 35,241 11,747 9.35 4,31
Panelistas .13 46,732 3.594 - -
Error 39 49,009 1.256 - -
Total 55 130.982 - - -

Fc > Ft: se.rechaza Ho.

M&todo de Tukey:

0.99
DMSH= 4 1FME = 1.40
(4,39)

T5 T9 7 R
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5

T9; T5 # (T7, R)

T9 T7 = R

Al nivel del 1% el tratamiénto T5 difiere significati
vamente de T7 y Ry el tratamiento T9 no difiere significativa-
mente de ellos, por lo cual el mejor tratamiento ds T7 ya que -
difiere significativamente de T5 pero no de R gque tiene el pro-
medio mé&s bajo. El T9 no difiere significativamente de T7, pero
tampoco de T5, adem&s més caro gque T7 ya Que contiene la mezcla
de reguladdres.

d)AA los 26‘dias de almacenamiento se obtuvieron los-

siguientes resultados para la variable apariencia externa.

‘Tratamiento X
T5 5.92
T7 5.71
9 5.85
R 7.14

Ho: T5 = T7 = T9 =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 F F

- variacibn libertad cuadrados las medias [¢] t

- Tratamientos 3 18.430 6.143 4.85 4,31

>,Panelistas 13 45,803 3.523 - -
Error 39 49.320 1.264 - -
Total, ] 55 113.533 - - -

Fc » Ft: se rechaza Ho.

Método de Tukey:

~0.99
DMSH= q CME - 1.41
(4,39)\ r

7.14 5.92 5.85 5.71

R = (T5, T9); R # T7

T5 = T9 = T7

Al nivel del 1% R difiere significativamente de T7 y
mientras gque 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 m&s econbmico -
yva qﬁe T9 contiene la mezcla de fitorreguladores y T7 solamente

tiene un fitorregulador. .
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8) Alacenamiento a temperatura de 10°C.
1. Pérdida fisiolbgica de peso (%).

Los resultados de la pérdida fisioldSgica de peso obte
nidos para los 8, 16 y 26 dias de almacenamiento se enlistan en

la tabla 14 vy se ilustran en la gréfica 2.
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TABLA 14
PROMEDIOS DE LOS PORCIENTOS DE LA PERDIDA FISIOLOGICA DE

PESO POR CADA TRATAMIENTOS A DIFERENTES DIAS DE ALMACE
NAMIENTO.

Dias de Almacenamiento

TRATAMIENTOS 8 16 26
T .
1 _ 6.45 11.21 15.50
7 4.51 8.64 12.26
2
T 4.56 8.97 *
s ,
T 4,26 * *
4
T _ 4.66 8.75 *
5
T ’ _3.98_ 7.57 10.91
6 4 N
T ' 4.34 8.08 T 12.22
; . ,
7 4,25 8.02 —-
8
T 4.40 7.82 11.14
9

Condiciones de almacenamiento: T = 10 + 1°C; Hr = 90-95%
*Se omiten los promedios por haberse eliminado dos de sus tres
observaciones gque presentaban fruta infectada.

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

14 a los 8 dias de almacenamiento.
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Ho: T =Ty =T3 =T4 =T5 Tg =T7 =Tg = Ty
Y

Hy: Los tratamientos no son todos iguales.

e = 0.01
TABLA DE ANALISIS DE 'VARIANZA
Fuente de Grados de Suma de Cuadrado de Fo Fe
variacion libertad Cuadrados las medias
Tratamientos 8 12.497 1.562 13.38 3.71
Error ’ 13 2.101 0.116 - -
Total 26 14 .599 - - -
T;LF¢':?' Fis se-rechaza Ho. . ’ T
Método:de Tukey. | .
DMSH = 0-99 CME _ _ 1.19
(2.18) r
™ LTs T, T o T4 T4 T3 T,
6 .45 4,66 4.56 4.51 4.40 4.34 4.26 4.25 3.98
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A nivel del 1% todos los tratamientos con cera difie--
ren significativamente de Ty (testigo) y no difieren signifi

cativamente entre si.

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

14 a los 16 dias de almacenamiento.

Hy: Los tratamientos no son todos iguales.

« = 0.01
) TAELA DE ANALISIS DE VARIANZA
Fuente de Grados de . Suma de Cuadrado de Fo Fy
variacibn __ libertad Cuadrados las medias
Tratamientos 7 25.257 3.608 - 18.07 - 4.63
Error o 12 2.395 0.199 - -
Total . 19 27.625, - - -

F, > Fg: Se rechaza Hj.

Método de Tukey:

0.99
CME
DMSH = q = 1.87

T1 T3 Ty ‘I'2 T~ Tg T9 Tg

11.21 8.97 8.75 8.64 8.08 8.02 7.82 7.57




TL # (T3, T5, T2, T7, T8, T9, T6) -

T3 =T5 = T3 = T7 = T9 = T6

Al nivel del 1% todos lo; tratamientos con:cera no di
fieren significativamente entre si; Estos resultados son simila
res a los obtenidos a los 8 dias de almacenamiento. Los trata-
mientos T3, T5 y T2 siguieron la misma tendencia observada a-
los 8 dias de almaceﬁamiento, &sto es maYOr pérdida de peso con
respecto a los dem&s tratamientos con cera.

‘c) Andlisis de la varianza para los datos de la tabla

14 a los 26 dias de almacenamiento.

-Ho: T1 = T2 = T6 = T7 = T9
Y
Hl: Los tratamientos no son ‘todos iguales.

£ =0.01

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado de F ¥

variacifn libertad . cuadrados _las -medias Ko t
Tratamiento 4 39.264 9.816 - 41,12 7.85
Error 7 1.671 0,238 - -
Total 11 40,935 - - -
Fc Ft: se rechaza Ho.

Método de Tukey: :

0.99

' DMSH=g JCME = 2,25
(5,7 r
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T1 T2 T7 T9 T6

15.50 12.26 11.22 11.14 -10.91

Tl # (T2, T7, T9, T6)

T2 = 77 = T9 = T6

Al nivel del 1% los tratamientos T2, T7, T9, y T6 di
fieren significativamente derTl (testigo) y no difiefen siéni-
.ficativamente entre si, por lo cual todos lés tratamientos con
cera son iguales, pero desde un punto de vista econbmico se re
-cgmgndaria gsarve;Atratayignto T2 por tener la concentracién -
‘Ae_peravdércandelilla ﬁ&s 5aja1(1a1347f y no ;oﬁtéhéf fito:Qe-

gulédérés.> i ) ) ; o - o --

2) Clagificacién por aspecto (%).
Los resultados de la clasificacién de frutas para ex
portacién obtenidos a los 12, 19 y 26 dias de almacenamiento -

se enlistan el la tabla 15 y se ilustran en la gr&afica gi.
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TABLA 5
PROMEDIOS DE LOS'PDRCIENTOS DE LA CLASIFICACION DE FRUTAS

PARA EXPORTACION PARA CADA TRATAMIENTO A DIFERENTES DIAS
__DE ALMACENAMIENTOQ

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 22.42
5

T 30.59 22.86 19.13
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=10+ 1°C; Hr. = 90-95%.

.Nota: se omitié a T de.la tabla por haberse eliminado
a los 12 dias de almacenamienio dos de suslfres repeticiones que
presentaban fruta infectada.

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

15 a los 12 dias de almacenamiento.
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Y
'H = Los tratamientos no son todos iguales.

1 .

o =0.01

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA R

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado de F F
variaciﬂén. libertad cuadrados las medias c t
Tratamientos 7 1633.142 233,206 233,25 4,02
Error 16 16.003 1.000 - -
~Total 23 ' 1649.145 - - -

F >» F : 8Se rechaza H .
c t . o

Método de Tukey:

0.99 :
DMSH =g ME = 3.51
. (B.1eW T
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 30.59 26.83 23,02

T=T ;T #(F,T,T ,T,T,T).
9 7 9 8 2 5 6 3 1

T=T;T #(T, T, T, T, T )
7 8 7 2 5 6 3 1

T #(r, T, T, T, T)
8 2 5 6 3 1

-T27£ (T61 T3, Tl)
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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 meomento
los mejores son el Ty T que junto con T muestrarén una tenden:
9 7 8
cia a presentar promedios altos.
b) - An8lisis de varianza para los datos de. la tabla 15
“a los 26 dias de almacenamiento.
H:7 T ? T T T T T
o 12 3 %5 @@ 7 8 9
Y

H ; Los tratamientos no son todos iguales.
1 :

A= 0.01

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado de B F
variacibn l%?ertad cuadr;dqs }as medi?s_, c t
Traj:a;nien%:os ) 7 : - 609.676 - 87,.0‘96 - 317.22 " 4.02
Error 6 4.392  0.274 - -
Total , 23 614.069 - = - -

Fc7 Ft: 8Se rechaza Ho.

Método de Tukey:
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0.99

DMSH =g [cue = 1.83
(8,16) \ r
T9 T7 T5 T8 T6 T2 73 T1

26.05 23.47 22.42 22.33 19.13 17.90 17.81 8.42

T9¢ (T7, T5, T8, T6, T2, T3, TL)
T7= (T5, T8) : T# ( T6, T2, T3, T1)
TS = T8, T5# (T6, T2m T3, Tl)

T8# (T6, T2, T3, T1)

T6 = (T2, T3); T6, # Tl
T2 = T3 T2 # T1
T3 # T,

- B 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
méjor de ellos T9 porque presenta diferencia significativa con-~ -
respecto a los dem@s tratamientos (encerados y testige) cuyos -
promedios son inferiores al de 7T9, En segundo lugar estan los-
tratamientos T7 y T8 gue no difieren significétivamente entre -
si pero tampoco difieren significativaménte de T5 {(cera comer -
cial).

3) Evaluacién Organoléptica,

a) A los 26 dias de almacenamiento se obtuvieron los
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siguientes resultados para la variable aroma.

Tratamiento E
T2 5.75
T5 5.18
T7 5.56
T9 6.00
R V 4,93

Ho: T2=T5=T7=T9=R

Y

Hi: Los tratamientos no son todos iguales.

&= 0,01

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA:

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado de Fo Ft
variécién liberxrtad cuadrados las medias

Tratamiento 4 il.873 2.968 261 3,65
Panelistas 15 55.887 3.725 - -
Error 60 68.227» 1.137 - -
Total 79 135.987 - - -

Fc &£ Ft: Se acepta Ho,

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

los siguientes resultados para la variable sabor.
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Tratamiento . X
T2 . V 7.26
™5 - A 7.33
T7 L 6.00
T9 ] 5.66
R 4.80

Ho: T2=T5= T7= T9 = R
Y

Hl: Los tratamientos no son todos iguales.

a= 0.01. ~
_TABLA DE ANAL‘iSIS- ‘DE VARIANZA :
Fuente de ° Grados de Suma de Cuadrado de Fo Ft
varigcién . Alibertad cua@rados las medias.
Tratamientos .4 : -70.373 17.593 . 12.017 3.65
Panelistas 14 64.186 4,584 - -
Error 56 82,027 1.464 - -
Total 74 _ 216.586 - - -

Fe P Ft: Se rechaza Ho,

Método de Tukey:

0.99
DMSH =q ME = 1.50
(5.56N r
T5 T2 77 m9 R

7.33 7.26 6.00 5.66 4,80




{ : . 125
|
|

T5 (T2, T7); T5 # (T9, R)

T2 T7; T2 # (T9, R)

T7 = 79 = R -~

Al nivel del 1% los tratamientos T5 y T2 difieren sig
‘n}fica?ivamente de R, pero T7 y T9 no, por lo cual son los mejo
rés tratamientos ya que entre ellos no hay diferencia significa
:t;VaL pero se recomienda usar a T7 ya que es mis econbmico que-

- T9¢(éohtien¢ iﬁ mézcié'de fitorregulédofes),
| V é).—- A los 26‘diaé de almécenamiento se obtuvieron -

los éiguientes resultados para la variable textura.

Tratamiento ,E“
T2  6.60 :
T5 ) ' . 6.13
S . ’ ™7 : _5.60
T9 5.86

R 4.40

Ho: T2= T5h= T7= T9= R

Y

Hl: Los tratamientos no son todos iguales.

A = 0.01
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"TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA:

Fuente de Grados de - Suma de ... Cuadrado de Fc Ft

variacidn 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 - . - -

A Fec Ft: Se rechaza Ho.

‘Método de Tukey:

0.9
DMSH=g JeME. .= 1.68
N (5,56 | £ :
2 TS . T9 T7 R
6.60 6.13 5.86 . 5.60  4.40

2= (75, T9, T7): T2 #¥ R

T5= (T9, T7); -T5 # R

A nivel del 1% los tratamientos T2 y T5 difieren sig.
nificativamente de R, ﬁero T9 y T7 no difieren de &l por lo -
cual son los mejores tratamientos y como no hay diferencia sig
nificativa entre ‘ellos desde el punto de vista .econbmico, se -
recomienda T7.

-Aungue hay gque tomar en cuenta gue noe difiere signi-

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

siguientes resultados para la variable apariencia externa:

Tratamiento 3{
T2 | 6.43
™ : 5.87
7 5.62
L - ™9 6.50
| R : . 4.62
5 o Ho: T2= TS= T7= T9= R A
Y
H: Tos trétamiéntqs ho son todos iguaies.
' o{ =0.01
TABLA DE ANALISIS DE VVAR‘IZ‘-\NZA. , _
Fuente de Grados dei Sum; de Cuadrado de Fc Ft
variacibén 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 - : - -

Fc > TFt: Se rechza Ho.

Método de Tukey:

0.99
DMSH =g CME =1.20
(5.60) \ r
T9 T2 T5 ™7 R

6.50 6.43 5.87 5.62 4.62
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T9 (T2, T5, T7); T9 # R

T2 (T5, T7); T2 # R
T5 = T7; T5 # R

T7 = R

Al nivel del 1% los tratamientos T9, T2 y .T5 difieren
significativamente de-R, pero el tratamiento T7 no por lo cual-

es el mejor tratamiento.

OBSERVACIONES.

Los frutos‘empléados en este expe;imento fueron de =
los filtimos cortes o0 etapa final de cosecha.

Los pepinos gue se almacenaron a iO°C,sufriéron dafio-
‘por enffiamiento (picado en-la,superficie) el cual -se clasificé
‘en 3 grados, segﬁn la siguiénté’escala:

a) .- Ligero} picado'éislado en la superficie (muy se
parado) , -aspecto de los frutos regular, ’

b) .- Moderado; el picado se presentaba éontiquo, pe-:
ro sin coalescencia entre las &reas hundidas, el aspecto de los
frutos era malo,

¢) .- Severo; picado continuo, coalescencia de las -
areas hundidas gue provocaba deformacibn-de los frutos éuyo aé:
pecto era pésimo, ~ ‘

A los 26 dias de almacenamiento todos los frutos man-

tenidos a 10+ 1°C se clasificaban segln -esta escala. Los re -
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sultados aparecen en la tabla no. 1l6.
TABLA l6f

PROMEDIOS DE LOS "PORCIENTOS DE LA CLASIFICACION DE FRUTAS PICA-

DAS EN CADA TRATAMIENTO A LOS 26 DIAS DE ALMACENAMIENTO.

PICADO

TRATAMIENTOS LIGERO MODERADO SEVERO.
T1 0.0 * 0.0 0.0
T2 1.0 3.0 0.0
T3 4,6 - 4.8 1.5
TS5 . 13.5 2.0 1.0
T6 9.8 4.9 2.6
7 10.0 5.7 ' 4.2
™ 16.4 9.8 5.6 -
9 - 2.6 _ i7.1 3.9

Coho puede observarse, seglin los resultados de la ta-
bla 16, el picado solo se presentd en los tratamientos encera -
dos-y de éstos se manifest6 wmés acentuadamente en los tratamien

tos que contienen fitorreguladores.

DISCUSION.

Para facilitar la discusibn se presenta a continuacién
un resumen de resultados, ‘en el gue sblo.ge incluyen los mejo ~
res tratamientos a cada una de las variables analizadas a las -
tres temperaturas ‘consideradas, asi como el testigo (Tl) y el -

-tratamientp con cera comercial (TS),.con.fines de comparacién.
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TABLA 17

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

(T5)

Condiciones de Ty T T, T, Dias de almace-
almacenamiento namiento

21°- 24°C; Hr=80-90% 11.96 10.67 9.66  —== 8

13°+ 1°C; Hr= 90-95% 6.05  4.39 3.89 --- 8

10 + 1°C; Hr= 90-95% 6.45 4,66 4.52 —-- 8

21°- 24°C; Hr=80-90% 13.99 12.69 ~--- 10.59 . 12%

13"+ 1°C; Hr= 90-95% 13.96 ————— 9,92  —ee— 26*

10 +1%C; Hr = 90-95% 15.50 —=——=a 12.26 —-~ 26%

*Ultimo dia de almacenamiento.
TABLA 18

" "PROMEDI0S DE LOS PROCIENTOS DE LA CLASIFICACION DE FRUTAS PARA
EXPORTACION DEL MEJOR TRATAMIENTO, TESTIGO (T;) Y CERA COMER--

CIAL (Ts) .
Condiciones de T T T T Dias de alma
: ; 1 5 7 9 : =
Almacenamiento cenamiento
21°- 24°C; Hr=80-90% 28,95 32,02 ~~== 39,70 12%*
13 + 1°C; Hr= 90-95% 30.34 35.93 49.46 ~——-- 12
10 # 1°C; Hr= 90-95% 23,02 36.77 -—-——- 47,71 12
13 + 1°C; Hr= 90~95%  10.28 20,26 ---- 25.64 26%
10 + 1°C; Hr= 90-95% 8.42 22,42 ~~== 26,05 26%
#Ultimo dia de almacenamiento. i
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TABLA 19

PROMEDIOS DE AQUELLAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS EVALUADAS
QUE MOSTRARON DIFERENCYA SIGNIFICATIVA CON RESPECTO A R (REFE-
RENCIA), TESTIGO (Tl) Y LA CERA (T }*

a _ 5
Condiciones ’ T T R T T Variable
2
- 1 5 7
Almacenamiento - . i Evaluada*
21°- 24°C; Hr =80-90% 5.43 ——— 5.07 3.56 --——- Aparien
cia Ex-
. . terna
13 + 1°C; Hr = 90-95% ———— 721 5.35 ~—== 5,14 Sabor
13 + 1°C; Hr = 90~95% ———— 7.07 4,92 ———— 5,64 Textura
13 + 1°C; Hr = 90-95% —_——— 5,92 7.14 —-—==~ 5,71 Aparien
. cia Ex-
terna.,
10 + 1°C; Hr = 90-95% ——— 7.33 4.86 ~=—= 6,00 Sabor
10 + 1°C; Hr = 90-95%  ——~m 6.13 . 4,40 -——— 5,60 Textura
10 + 1°C; Hr = 90-95% ——— 5.87 4,62 = -—-—— 5,62 Aparien
- cia Ex-
terna,

Escala: 1 = gusta.extremadamente, 2 = gusta mucho, 3= gusta modera-
damente, 4= gusta‘ligeramente, 5 gusta igual a R, 6= disgusta lige-
ramente, 7= diégusta moderadamente, 8= disgusta-muchby 9 disgusta -
.extremadamente.

*Los resultados torresponden a la evaluacién organoléptica
al finalizar el almacenamiento (12, 26 y 26 dias a 21-24°C, 13°C,
y 10°C respectivamente).

~“**Las-variables omitidas en la tabla no mostraron diferen-
cia significativa.

Como puede observarse en la tabla 17, T2 (tratamiento con

la formulacidén de cera de candelilla més econfmica) mostrd la mayor
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eficiencia en cuanto a reduccib6n de pérdida fisiolbgica de peso,
sin embargo a 10°C se registrd mayor pérdida que a 13°C, Este - -
comportamiento anormal se puede atribuir al sintoma de dafioc por-
frio (picado) encontrado a en pepino almacenado a 10°C (ver ta -
bla 16). '

Si se considera qqé,la tabla 17, no inclgye tratamien-
tos con fitorreguladores , se infiere que estos compuestos no re
ducen la pérdida fisiolbgica de peso y, por lo tanto,-no se reco
miendé su aplicacién.

Comparando T con respectc a T se observa gue hay una
reduccién de la pérdidz.fisiolégica ée péso de 4.04% a 13°C y de
3.24% a 10°¢¢_'

Segfin la tabla 18, T (formulaci6n de cera de candeli-
lla con la mezcla de fitorreguiadores) mostr6 el mayor porcenta-
je de fruta para exportaci6én; también se observa gue practica -
mente no existe entre los porcentajes de T a 10 y 13°C, y compa-
rando éstos con el observado a 21-24°C, seginfierevque las 2 tem
peraturas de refrigeracién duplican el periodo de almacenamiento.
Sin embargo, los porcentajes observados en los 3 casos son tan -
baﬁos gue no justifican la aplicacidén de cera y fitorreguladores
ain cuando existe una difefencia entre T y T de 10.75%, 15.36%
y 17.63% a 21-24°C, 13°C, 13°C y lo0°C re:pectivamente (esta‘ﬁlt;

ma comparacién de tratamientos, se hizo considerando el Gltimo -

dia de almacenamiento) .
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.Eﬁ la tabla 19, sé observa que .a temperatura ambiente
T es superior_en apariencia externa a R (fruta fresca, iecién—
anuirida) e igual a &1 .en las otras caracteristicas organolép-
ticas evaluadas. A 13 y 10°C, el meﬁor tratamiento en cuanto a
apariencia externa'fue T, qug.incluso fue superior a R en ga -
bor y apariencia externa7a 13°cC.

En base a lo anteriormente discutido se pueden hacer-
las siguientes consideraciones:

1.- De acuerdo al objetivo del presente trabajo, las
variables mas imporfantes son clasificacibn para exportacién y-
carﬁcteristicagvorgéholép%icas.

2.0 T mo%fré-los mejores resultados en cuanto a cla
sificacién para‘prortacién,\mientras qﬁeATﬁ én caracteristicas
- 7
orgénoléptiéas.

3.- En cuanto a clasificacibn para exportacidén, la -
,difgrencia entrg T y T <£luctfa entre 2.6 y 3%, tal diferencia
aungque significatiza esZadisticamente, no es tal desde un punto
-de 'vista econbmico.

4,~ La formilacibn de cera 349-B (T ) es mé&s econd-

1 7
mico gue la 349-M25 (T ).

S
CONCLUSIONES.
1l.- TLa aplicacién de una formulacidn a base de cera-

de candelilla con fitorreguladores (349-Bj. T7)“aumenta el pe -
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riodo de conservacibén en forma mis eficiente que la cera de can
delilla s6la y gue la cera comercial.

2.~ La aplicacibén de una mezcla -de fitorreguladores-
incluida en una formulacién de cera de candelilla (349-M25, T-

9) no ofrecid ventajas econbmicas.
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E. -CONCLUSIONES GENERALES,

El objetivo de conservar'el‘pepino por un periodo tal
que permita su.llegada a 6tr05‘mercadds extranjeros, particular
mente loS'europeos, no se Jlogrb6 con el presente trabajo, por lo
cual debe ser considerado como preliminar. Sin embargo, se ob-
tuvieron los siguientes avahces.

1) .~ A temperatura ambiente (21-24°C) las formulacio
nes -de éera de candelilla y la cera comercial, no ofrecen venta
jas econbmicas.

2) .- A temperatura ambiente (21-24°C) los fitorregu-
ladores~aplicado§ § una mezcla de 2 de .ellos, no ofrecieron ven
t;jaé:econémicas a las concentraciones aplicadas.

3).- A 10°C se inducen dafios por frio, por lo cual -
se recomienda emplear 13°C.

4) .- La combinacién de cera de candelilla (349), fi~
torregulador (349-Bj ¥y refrigeracibn (lB;C), deplicé la vida de
almacenamiento, ‘aungue si se consideran las pérdidas registra -
das a los 26 dias de almacenamiento, tal duplicacibn carece de-

-importancia econdmica.
F.- SUGERENCIAS,

Se recomienda continuar evaluado el efecto de fitorre

guladores a concentraciones diferentes a las empleadas en el -
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presemte trabajo, incluidos en las formulaciones de cera de cég‘

delilla 349, en combinacifn con refrigeracién a 13°C,
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