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RESUMEN

La investigacion tuvo como propoésito analizar el orden de las operaciones de
‘lavado” y “maduracion” de los frutos de mango variedad Edward con la finalidad
de mejorar sus condiciones fisico-quimicas, organolépticas y microbioldgicas para

Su procesamiento y exportacion en el formato IQF.

El estudio dispuso de un disefio cuasiexperimental donde se tuvo como muestra

216 unidades de mango para ambas operaciones.

Los resultados mostraron que, con el tratamiento dispuesto por los investigadores,
(L-M) se tienen resultados favorables, siendo sus porcentajes de mejora 7.19,
12.25, -3.6, 9.5, -33.33, 4.27, 245 y 11.1% para los indicadores °Brix, Tension
superficial, %deshidratacion, pH, %Acidez, color interno, sabor y aroma

correspondientemente.

En concreto, imponiendo la secuencia de “lavado — maduracion”, se mejorod las
condiciones de mango maduro en un 13.22% englobando a sus 8 indicadores en lo
gue respecta a la dimension fisico-quimica y organoléptica; del mismo modo se
logré alcanzar los parametros requeridos en el dia 7/8 en comparacién que la

secuencia “maduracion — lavado”.

Los resultados del analisis microbiolégico mostraron que ambos tratamientos se
encuentran dentro del parametro requerido para el acondicionamiento de la materia

prima para su procesamiento IQF.

Palabras Clave: Edward, Fisico-Quimico, Organoléptico, Microbioldgico, Lavado.
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ABSTRACT

The purpose of the research was to analyze the order of the "washing" and
“ripening" operations of the Edward variety mango fruits in order to improve their
physical-chemical, organoleptic and microbiological conditions for their processing

and export in the IQF format.

The study had a quasi-experimental design where 216 mango units were sampled

for both operations.

The results showed that, with the treatment arranged by the researchers, (L-M)
there are favorable results, with their improvement percentages being 7.14, 12.2, -
3.6, 9.4, -33.33, 4.27, 25 and 11% for the °Brix indicators, Surface tension, %

dehydration, pH, % Acidity, internal color, flavor and aroma correspondingly.

Specifically, by imposing the "washing - ripening" sequence, the conditions of ripe
mangoes were improved by 13.22%, encompassing its 8 indicators with regard to
the physical-chemical and organoleptic dimension; In the same way, it was possible
to reach the required parameters on day 7/8 compared to the "maturation - washing"

seqguence.

The results of the microbiological analysis showed that both treatments are within

the parameter required for the conditioning of the raw material for its IQF processing.

Keywords: Edward, Physical-Chemical, Organoleptic, Microbiological, Washing.



.  INTRODUCCION

Mangifera Indica L., conocida también por su nombre tradicional como mango,
Segun sostiene el autor, “(...) es un fruto de una sola semilla (monospermo) con un
mesocarpio carnoso Yy fibroso que rodea al endocarpio (semilla), los mangos
poliembridnicos se utilizan como patrones. Posee un mesocarpio comestible de
diferente grosor segun los cultivares y las condiciones de cultivo. Su peso varia
desde 150 g hasta 2 Kg., su forma también es variable, pero generalmente es
ovoide-oblonga, notoriamente aplanada, redondeada u obtusa a ambos extremos,
de 4-25 cm de largo y 1.5-10 cm de grosor’ (CONASPROMANGO, 2012).

Asi mismo, Conaspromango (2012) indica que el fruto se torna de diferentes
tonalidades dependiendo de la variedad y el grado de maduracion, a la vez sostiene
que el mesocarpio esta recubierto por una gruesa capa que puede presentar cierto
porcentaje de lenticelas de color blanco, pero dependera de la procedencia del

cultivo.

La exportacion del producto se ha convertido en el sustento de la economia del
Pais, representando asi segun el Instituto nacional de Estadistica e informética
(2021) que los resultados de la produccién nacional en el mes de febrero fueron
desfavorables para el sector de mineria e hidrocarburos representando asi una
disminucién del -5.34%, sin embargo, alude que el sector agropecuario presento un
comportamiento positivo del 0.79%. el INEI (2014) afirma que durante el periodo
del 2002 y el 2013 nuestro pais percibié mayores ingresos monetarios ya que se
registra una variabilidad acumulada del 402.4% vy la tasa de crecimiento anual fue
de 15.8%. Esto es sin6bnimo de mayor requerimiento de mano de obra para el sector
manufacturero con lo que respecta al servicio de recepcién, empaque,
almacenamiento, entre otros y posterior exportacién de mango fresco y congelado,

estas actividades se focalizan con mayor intensidad en el norte del pais.

Segun Rodriguez en un articulo publicado por la Camara de Comercio de Lima en
el afio 2022, sostiene que Piura se posiciona como la primera y principal region que
produce y exporta mango. Del mismo modo asevera que “En el segundo semestre
del 2021, las exportaciones peruanas de mango fresco alcanzaron las 65.000



toneladas, mostrando un crecimiento de 38% frente a las 47.000 toneladas

exportadas en similar periodo del aio anterior” (Rodriguez, 2022)

La exportacion de productos derivados cémo lo es el mango congelado se ha ido
abriendo brecha y escalando posicion en el mercado extranjero, asi lo sostiene el
Ministerio de Comercio Exterior y Turismo del Peru (2021) ya que manifiesta que el
mango al darle un valor agregado y obtener “mango congelado” genera un aumento
en la demanda proporcional a la produccién y se ve reflejado en los Ultimos diez
afos. Del mismo modo afirman que “Entre los afios 2010 y 2020, el valor de las
importaciones desde el Peri de mango congelado al mercado estadounidense
aumento un 81.5%” (MINCETUR, 2021)

De acuerdo con la Asociacion de Productores y Exportadores de Mango del Peru
(2018), postulan que el mango exportado se deriva en un 60% como fruta fresca,

el formato congelado es representado por el 20%, pulpa y jugo por el 5% los dos.

El producto congelado se puede obtener gracias a distintos sistemas de
enfriamiento, debido a los avances en el campo tecnoldgico hoy encontramos
maneras muy eficientes de realizarlo, tal es el caso de la congelacién ultrasénica
que de acuerdo a CORDIS (2014) la implementacion y uso de ultrasonidos mejora
el congelamiento de los alimentos notoriamente ya que no altera a gran escala la
calidad, sabor y caracteristicas del producto, esto se debe a la capacidad del
ultrasonido a gran potencia (UGP) y su rapidez en la reduccion los cristales de hielo
sin dafar las células de los alimentos. Del mismo modo, Robles y Ochoa (2012)
afirman que la cristalizacion empleando ultrasonido perfecciona la velocidad de
nucleacion de manera saturada dando lugar a una cantidad mayor de sitios de

nucleacion en el medio expuesto a ultra sonido.

De la misma manera el congelamiento electromagnético parte del uso de
vibraciones magnéticas, es una tecnologia relativamente nueva, sin embargo, es
compleja y costosa; es asi que la mayoria de industrias peruanas dedicadas a la
exportacion de productos alimenticios congelados recurren al congelado mecanico
y en especifico a la tecnologia de “congelamiento individual rapido” o conocido
industrialmente como “IQF” segun sus siglas en inglés. Citando a Sanguinetti, E.
(2020) plantea que el congelamiento rapido incita a la formacion de diminutos



cristales de hielo en la estructura de los alimentos, €l recomienda que el sistema

sea empleado en pulpa de fruta ya que presentan mayor porcentaje de agua.

Es por dicha razon que para el congelamiento de mango se recurre al método “igf”
ya que asegura mantener las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas
durante largos periodos de tiempo sin recurrir a preservantes. Sin embargo, la
calidad de producto no depende netamente del proceso de congelamiento, el
mango como tal es un fruto tropical y es uno de los méas amados debido a su sabor
dulce y buen aroma, sin embargo, estas caracteristicas dependen de muchos

factores que influyen durante el cultivo, cosecha y postcosecha.

La cadena de valor es amplia, sin embargo, la maduracién y las operaciones
previas a ella, son un factor que presenta en gran medida un riesgo que puede dar
como resultado un producto que no cumple con las caracteristicas o
especificaciones organolépticas requeridas por el mercado demandante de mayor

volumen.

La problematica del proyecto de investigacion giré en torno a ¢,cual es el orden de
las operaciones “Lavado — Maduracion” para mejorar los resultados de las
condiciones de mango maduro para el proceso IQF? ademés presentamos como
problemas especificos: ¢cuales serdn los resultados fisico-quimicos que se
adapten mejor a la demanda?, ¢ cuales seran los resultados organolépticos que se
asemejen de acuerdo a la demanda? y finalmente ¢ Cudles seran los resultados de

carga microbiolégica que se asemejen al pardmetro establecido por la demanda?

El proyecto de investigacion expuso como justificacion social al definir el orden de
las operaciones lavado - maduracién beneficiara al sector poblacional que consuma
el producto importado de agradable sabor de la mano con una alimentacion

saludable.

Asi mismo la indagacion se justifico en lo econdmico, puesto que en base a las
evaluaciones que se realizaron y a la discusion de los resultados, las empresas que
se encuentren inmersas en el rubro agroindustrial y en especifico el procesamiento
de mango en pulpa, seran beneficiadas ya que se minimizara el margen de error
en los resultados de la maduracion y esto repercutird positivamente en la utilidad

de las organizaciones; asi mismo si se consigue disminuir el tiempo de maduracion



de la materia prima partiendo de una secuencia de las operaciones definida, se
podra tener mayor disponibilidad de fruta para su posterior proceso lo cual
maximizara el flujo de entrada y salida de producto y hara que la empresa perciba

mayores divisas en paralelo a lograr las proyecciones trazadas con mayor rapidez.

La indagacion cientifica dispuso como hipotesis general que: el orden de las
operaciones “Lavado - Maduracion” influye en los resultados de mango maduro
para proceso iqf. Para las hipotesis especificas se sustentaron: los resultados fisico
- quimicos del orden determinado se adapta satisfactoriamente a la demanda, los
resultados organolépticos se asemejan de acuerdo a la demanda, para culminar se
plantea la ultima hipétesis, los resultados de carga microbiolégica del proceso

determinado se asemejan al parametro establecido por la demanda.

Del mismo modo, el estudio presentado pretende determinar el orden de las
operaciones lavado — maduracion para mejorar los resultados de las condiciones
de mango maduro para el proceso IQF, es por ello que se consideran los siguientes
objetivos especificos: evaluar los resultados fisico-quimicos que se adapten mejor
a la demanda, evaluar los resultados organolépticos que se asemejen de acuerdo
a la demanda, también evaluar los resultados de carga microbiolégica que se
asemejen al parametro establecido por la demanda.



Il.  MARCO TEORICO

La indagacién denominada “Analisis del orden “Lavado - Maduracion” para mejorar
los resultados de las condiciones de Mango Maduro (...)", Tutor (2005), define el
orden como una secuencia estructurada; para la definicion de operaciones citamos
a la Real Academia Espafiola (2022), quien argumenta que es la accién de realizar
0 ejecutar. Por consiguiente, la DIGESA (2020), el lavado es la accion de focalizar
los esfuerzos mediante aditivos quimicos y tratamientos fisicos para reducir o
mitigar la accion fungica sobre superficies y en alimentos para que estos sean aptos
para ingesta humana.

Segun DECCO (2018), la maduracién comprende de transiciones desde su aroma
y sabor hasta la destitucion gradual de las enzimas de un material organico. La
definicion de resultado y condiciones, citamos al RAE (2022), dicha organizacion
argumenta que es el efecto que tiene una accion sobre las caracteristicas, en este

caso del mango maduro como producto.

Para la posterior mencion de antecedentes, se recurrio a una previa revision literaria
de articulos con caracter cientifico, suman cuarenta en total, presentando el 77%
de ellos un disefio experimental y el resto no experimental. Del mismo modo se
adjuntan referencias de tesis que aporten al desarrollo de esta indagacion. La
averiguacion de los articulos se obtuvo gracias a buscadores como Proquest,
scopus, scielo, amelica, science direct y UCV primo, el juego de palabras claves y
el soporte de operadores booleanos contribuyeron a las limitaciones para una

bldsqueda objetiva.

La referencia de Maduwanthi y Marapan (2019), presentan como propdsito abordar
temas sobre las distintas fitohormonas que incitan a la maduracién y los resultados
respecto a la calidad del banano recurriendo a cada una de ellas, para ello los
autores disponen en su investigacion de un disefio no experimental de tipo
descriptiva con propdsito tedrico. Las muestras estuvieron comprendidas por la
recopilacion bibliografica de sesenta y seis articulos cientificos. En su revision
bibliografica sostienen que la operacion de maduracion destaca por una secuencia
de procesos con una soélida organizacion con respecto a sus variaciones fisicas y

quimicas a lo largo de la vida de la fruta, del mismo modo citan a otros autores



quienes alegan que una vez comenzado el ciclo de maduracion, el proceso no tiene
vuelta atras, sin embargo, se puede ralentizar haciendo uso de elementos

exdgenos.

A su vez, los autores argumentan que las alteraciones en la textura dependeran y
seran divergentes para cada tipo de fruta, la degradacion de la firmeza de frutas
como el mango y el platano sera mayor con respecto a ganancia de ablandamiento
de la manzana. Con respecto a los resultados de aroma y sabor de los frutos, ellos
declaran que guardan relacion directa con la procreacion y estimulacion de etileno
en las frutas, ya que se ha demostrado que los tratamientos con esta hormona de

manera exégena benefician la generacion los compuestos volatiles.

Los autores describen el proceso de maduracion haciendo uso de etileno (gas),
acetileno y etefon; aluden que la aplicacion de cada uno de ellos variara en
proporciones dependiendo del producto con el que se trabaje, pero para frutos
como banano y mango, se pueden inducir con 100ppm de la primera hormona
mencionada por un periodo de 12 horas, sin embargo, partiendo de diferentes
ensayos realizados por diversos autores con respecto a la comparacion de la
maduracion artificial y la natural, los resultados sefialan que las mejores
condiciones de calidad se observaron en frutos de banano de control, es decir, sin

ningun tipo de incitacion hormonal.

Finalmente concluyen que el gas etileno es al que mas recurren para incentivar la
maduracion de las frutas en paises desarrollados, del mismo modo, el uso del
acetileno esta restringido ya que las evaluaciones muestran presencia de arsénico
en una concentracion de 3ppm; para la induccién a la maduracion haciendo uso de
etefon serd necesario llegar a concentraciones de 1000ppm para lograr resultados
favorables; se pueden recurrir a métodos de maduracion como la combustion de
guerosene o la quema de las mismas hojas del banano, sin embargo, la maduracion
natural dara como resultado las mejores condiciones organolépticas y fisico-

quimicas de maduracion a diferencia de muestras con tratamiento previo.

Asimismo, Chandar; et al. (2019), conceptualizan en su indagacion como objetivo
verificar la maduracion artificial del banano y que alteraciones fisico — quimicos se

dan, la utilidad y los efectos dafiino que causan el orden de la maduracion, los



autores determinan como disefio de investigacion experimental, con tipo
correlacional, teniendo como muestra la fruta del banano con una cantidad
indeterminada, el factor influyente para la maduracion es la utilizacion de quimicos
entre ellos se hace mencién carburo de calcio, cloruro de calcio, potasa, etileno,

etilenglicol, metil, jasmonato, entre otros.

De acuerdo a los ensayos que se realizaron después de la fumigacién realizada al
banano observaron cambios como color, sabor, firmeza que eran aceptables, se
realizaron ensayos realizando un procedimiento de maduracién natural y artificial y
como resultados evidenciaron que el procedimiento de maduracion natural no
genera dafios en la salud del ser humano, sin embargo, induciendo quimicos
genera dafios nocivos en la salud pero también afirman que entre los quimicos
inducidos el etileno genera una mejor maduracion y no causa muchos dafios

Nocivos.

Es asi que Garvin; et al. (2021); y Chen Yi; et al. (2018), realizaron una recaudacién
bibliografica con la finalidad de comprender el efecto de C2H4 (etileno) en frutas
climatéricas y no climatéricas, asi como también definen las diferentes técnicas de
monitoreo y control de esta fitohormona para mejorar su aplicacion y calidad en la
comercializacion de los frutos. Es por ello que su estudio es de tipo descriptivo con
propdsito tedrico y disponen de disefio no experimental, por consecuente sus
muestras se basan en la mencién de cuarenta investigaciones que les brindan el
soporte para el desarrollo de su discusion. Los autores citan que, para ralentizar el
efecto del etileno en la maduracion de frutas y hortalizas en la actualidad se han
desarrollado tecnologias como tratar la atmésfera con ozono, control de

temperatura y uso de compuestos quimicos (propileno y 1-metilclopropeno).

Del mismo modo, los autores presentan una tabla (Anexo 14) en la cual se muestra
la reaccion que tiene el etileno enddgeno sobre distintos tratamientos exdgenos, en
base a dicho enlistado podemos rescatar que durante el proceso de maduracién es
esencial el oxigeno (O2) para la produccion de compuestos quimicos y como efecto
del incremento de la respiracion de los frutos (en especial los climatéricos) se
generara dioxido de carbono el cual obstaculiza la biosintesis normal del C2H4. Por
otra parte, la conservacion de la calidad del fruto dependera de factores en la

postcosecha como el transporte, manipulacion y actividades manufactureras, el



desverdizado se da gracias a técnicas que duraran 72 horas en induccién con
etileno y se dejara descansar la fruta u hortaliza por 24 o 48 horas antes de su
procesamiento, pero las concentraciones variaran si la materia prima es climatérica

0 Nno.

Finalmente, los autores concluyen que las frutas y hortalizas climatéricas disponen
de una generacion de etileno y tasa de respiracion mayor a las no climatéricas; asi
mismo, parametrizar las dosificaciones de acuerdo al tipo de fruta contribuira a
lograr la pigmentacion, textura, aroma y sabores requeridos por la demanda, la
temperatura para el almacenamiento debera estar entre 2 - 12°C y después del
tratamiento de maduracion se debe dejar reposar el producto para minimizar la

susceptibilidad a dafios.

Citando a Bitange; et al. (2021), presentan como objetivo en su documento de
investigacion, resolver si la aplicacion de CacCl2 influye en la ralentizacion de la
maduracion del fruto, asi como también el efecto directo en las condiciones
organolépticas de la fruta. La investigacion fue de tipo correlacional, exponiendo un
disefio experimental — aplicativo, las muestras fueron mangos variedad “Van Dyke”
pero el nimero de las muestras no estuvieron precisadas por los autores. Los
tratamientos se desarrollaron, tomando como punto de partida el modo de
aplicacion del cloruro de calcio, ya que los autores recurrieron a la aplicacion por
aspersion e inmersion, asi como también, el tiempo en el que se ejecutd la

aplicacion en diferentes proporciones.

Para la recoleccion de los resultados los autores recurrieron a evaluar factores
dependientes como la firmeza, sdlidos solubles, sabor, color, entre otros. Es
indispensable destacar que la dosificacion de cloruro de calcio, método de
aplicacion y temporada de suministro, fue fundamental e influyente en los efectos
mostrados en los resultados. Los autores sostienen que el calcio brinda el soporte
conservando la estructura celular y minimiza el impacto de degradacion de firmeza,
sin embargo, se obtienen sdlidos solubles bajos (entre 8 y 14°Brix), del mismo modo
afirman que la concentracion de CaCl2 debera ser menor al 1.5% ya que las

proporciones mayores se observaron resultados desfavorables.



Ademas, Yunita; et al (2018), evaluo la efectividad del material de lavado alternativo
y la temperatura de almacenamiento con el propdsito de beneficiar la calidad visual
de las frutas de mango, implicando el porcentaje de las manchas de savia tanto
eliminadas como dendriticas y la suavidad de la fruta, su indagacion es de disefio
experimental de tipo exploratoria, en su investigacion se puede destacar que el
factor influyente en sus resultados fue el lavado o desinfeccion de la materia prima.
Las muestras de la investigacion se focalizan en los frutos de mango variedad
gedong y los materiales empleados en ella son: detergente, cal apagada, fungicida
(Azoksistrobin y Difenokonazol) y levadura antagonista.

Los autores sostienen que el mango postcosecha que no es lavado antes de su
almacenamiento, tiende a pudrirse rapidamente debido a la savia en la ciscara del
mismo que provoca quemaduras dando lugar al crecimiento de hongos. Ellos
recomiendan realizar el lavado/desinfeccion en conjunto con temperaturas bajas
para inhibir procesos fisiologicos como retrasar el ablandamiento, decoloracién,
entre otros. Demostraron a través de ensayos que el uso de detergente 1% + cal
apagada Ca (OH) 2.05% adicionandole fungicidas o levadura y combinado con
temperaturas que oscilan entre los 12 - 15 °C es efectivo para mejorar la calidad de
la fruta implicando mejores resultados organolépticos y extender su tiempo de vida

para su comercializacion.

Sin embargo, Galsurker; et. Al, (2018), en su articulo de indagacion cientifica tiene
como proposito determinar las cualidades y caracteristicas de la pudricion
peduncular a nivel de patégenos, la funcion que cumplen los microorganismos en
la seccion del tallo y las técnicas o practicas realizadas después de la cosecha para
mitigar la SER del mango, es necesario acotar que el estudio fue de tipo descriptivo,
con disefio no experimental ya que recurre a la recoleccion de referencias y a la
comprension de los datos obtenidos para determinar una conclusion. Ellos aluden
que la pudricidon peduncular en frutas es una de las enfermedades mas comunes
postcosecha, en realidad es la segunda mas grave del mundo (la primera es la

antracnosis).

Ellos citan a diversos autores y los toman como muestras, ya que alegan que
existen patdégenos que originan la pudricion peduncular desde una etapa muy

temprana (Inflorescencia y Floracién) penetrando en el tallo por medio de aberturas



o heridas naturales. Los indicios de SER se visualizan en la etapa de maduracion
en almacenamiento. Ellos recomiendan cosechar los frutos con tallo entre 2 a 3 cm
de largo ya que este cuenta con savia la cual actia aparentemente cOmo un
compuesto antimicrobacteriano. De la misma forma ellos indican que de acuerdo a
la FDA (Administracion de Alimentos y Medicamentos) de E.E.U.U. ha catalogado
los extractos de las plantas como una alternativa eficiente para reducir las
incidencias de enfermedades postcosecha, ademas sostienen que estos resultados
serdn mas notorios en frutos como lo son el mango y la palta a beneficio de la

calidad y rendimiento de los mismos.

Del mismo modo, Obenland; et al. (2018), estudiaron el predominio del tiempo de
almacenamiento con temperaturas minimas sobre los resultados de la calidad de
la fruta de aguacate variedad “Hass”, antes del proceso de maduracion y después;
el estudio dispone de un disefio experimental y es de tipo correlacional aplicada de
corte transeccional. Los autores tomaron como muestra paltas “Hass” (numero
indefinido) las cuales fueron cosechadas de distintos lugares durante seis dias
diferentes para ser puesta a dos temperaturas divergentes de almacenamiento (5
y 12°C).

Los resultados mostraron que las paltas almacenadas inicialmente a 80N (8.1kg/f)
por un periodo de cuatro dias a temperaturas de 1, 5y 12°C y después disponerlas
a la inyeccién de etileno, no afecta considerablemente la calidad del producto, sin
embargo, las muestras maduradas después de catorce dias de almacenamiento a
las temperaturas anteriormente descritas presentaron pudricion en la zona
peduncular y en el mesocarpio. Los autores concluyen su investigacion afirmando
que las paltas de variedad “Hass” almacenadas por mas de catorce dias previos al
incentivo con etileno, dispondran como resultados pésimas condiciones con lo que

respecta a su calidad.

A pesar de ello, Bayogan; et al. (2021) disponen como propésito en su estudio,
aumentar la calidad del mango partiendo del analisis de los efectos que la savia
puede ocasionar sobre el fruto, el tiempo optimo durante el dia para realizar la
recoleccion, la ubicacion del desguate en conjunto con distintos tipos de quimicos
para retirar la savia de la superficie, este estudio contradice a Galsurker; otros

(2018) y afirma la investigacion de Yunita; otros (2018) ya que concuerdan en que
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la presencia de savia en el epicarpio del fruto genera lesiones y minimiza la calidad.
Los autores hacen referencia que la recoleccion de las muestras se hizo después
de 105 dias de la floracién, para determinar los dafios por savia se realizaron
tratamientos de doce muestras por cada uno de ellos (control, alumbre 1%,
detergente 1% y solucién de cal y agua), la inmersién se realizé durante 3 minutos

después de 7 horas ejecutada la cosecha.

Del mismo modo, los autores cuantificaron el volumen de la savia y los datos
obtenidos fluctian entre 0.065 y 0.25 ml/fruto, los valores mas minimos se
produjeron en los mangos cosechados en horas de la tarde (13 - 17 horas) y esto
se debe a la humedad relativa, ellos concluyeron en este apartado que la humedad
relativa influye en la generacion de savia y plasman en un gréafico de barras acerca
de la produccion de latex por cada hora del dia, el volumen de latex disminuye a
partir del mediodia, teniendo la menor produccion de savia las 13:00 y 15:00 horas.
Por consiguiente, las muestras cosechadas en ese rango de horas presentaron

mejor calidad visual al cabo de 4 dias después de la cosecha.

Con respecto al momento del despalillado, los autores no observaron variacion en
la generacion de savia y la ubicacion del corte present6 los mismos resultados, sin
embargo, afirman que el desguate en la base origina una reduccion en un 44 - 34%

del volumen total.

Cortar el pedunculo en la parte de absicion retrasa la maduracion durante el
almacenamiento, alargando la vida util del fruto; finalmente los autores
recomiendan, en base a sus resultados, que lavar previamente los frutos sélo con

agua después de la cosecha, mejorara la calidad y vida util del producto.

Del mismo modo, Ishartani; et al. (2018), indagaron sobre el efecto de los diferentes
periodos de maduracion de la guayaba roja en sus caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales. Fue un estudio con disefio experimental de tipo correlacional aplicativo,
el factor influyente en su indagacion fueron los dias de maduracion y la muestra

comprendia del producto de la guayaba roja en su presentacion de velva.

Es asi que ellos sostienen que debido a que se quiere mejorar la calidad del postre
(velva) que se brinda al mercado, los autores decidieron determinar la influencia

que tienen los dias de maduracion utilizando muestras las cuales se sometieron a
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0, 4y 6 dias para después realizar evaluaciones quimicas (Soélidos solubles totales
o °Brix, vitamina C, pH), Fisicas (Overrum y Tasa de fusidén) y sensoriales de la
guayaba. Para recaudar y sintetizar los resultados de las evaluaciones, hicieron uso
del ANOVA de una via y para las pruebas sensoriales partieron de la catacion
plasmando los resultados en la prueba de T. Los resultados que obtuvieron fueron
que la vitamina C de la fruta madurada antes de su proceso aumento
considerablemente en el sexto dia (76,85mg/100g) mientras que en el cuarto dia
se obtuvo un valor menor (68,05mg/100g) y en el dia cero se obtuvo el valor mas
bajo (59,25mg/100g).

De la misma manera los autores indicaron que el tiempo de maduracion afecté el
pH, los solidos disueltos totales, el overrun, la velocidad de fusién y las
caracteristicas sensoriales de la guayaba velva roja producida. Finalmente ellos
concluyen que es recomendable procesar la guayaba velva roja en el dia 6 de
maduracién para obtener mejores resultados ya que en aquel dia se manifiestan
las mejores condiciones sensoriales, quimicas y fisicas para aumentar la calidad

del producto que se ofrecera al mercado.

Dwivany; et al. (2018), estudiaron las causas que originan las habitaciones de
almacenamiento destinadas para frutas en combinacion con revestimiento de
quitosano sobre los genes de una variedad especifica de banano, ellos realizaron
el estudio con el motivo de mejorar el estado de la calidad del fruto en su manejo
después de la cosecha. La indagacion se desarrollé con propdsito aplicativo y
correlacional, con disefio experimental. Los autores toman en su investigacion al
banano como materia prima y el quitosano como factor influyente, la muestra
comprendio de 6 kilogramos de banano (2 kg por tratamiento), asi mismo hacen
mencion de que dicha fruta es climatérica y tienden a tener una corta vida util

después de iniciado el proceso de maduracion con exposicion a etileno.

Los instrumentos empleados fueron una maquina para analizar las muestras de
ADN complementario, la observacion para determinar las decoloraciones del
epicarpio y mesocarpio, balanza para determinar las variaciones de peso, para
definir los sélidos solubles totales se acudio al uso de refractometro manual, entre
otros. Las evaluaciones fueron realizadas en los dias 0, 1, 3, 5, 7y 9 de la

investigacion, asi mismo los resultados obtenidos por los autores hacen referencia
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a gue el almacenamiento en cadmaras y el tratamiento con quitosano hacen que se
ralentice el proceso de maduracion, asi como también a la retencién de liquido en

la fase de maduracion.

La calidad final del producto no se ve comprometida ya que los resultados de la
evaluacion sensorial gracias a los encuestados, presenta alto grado de aceptacion.
Los autores concluyen que la maduracion final del banano se ve influenciada
gracias al revestimiento de quitosano en paralelo al uso de las camaras de

almacenamiento.

Pasad y Sharma (2018), sostienen como objetivo, en su investigacién experimental
de tipo exploratoria, la reduccion de los dafios originados por la decoloracion de
lenticelas (LD) aplicando &cido salicilico, del mismo modo ellos afirman que la LD
es una de las tantas amenazas que surgen después de la cosecha, es por ello que
el factor predominante ante el tratamiento es recurrir a compuestos quimico. Los
DL afecta a gran escala la percepcién del cliente y del mercado ya que no cumple
con los estandares de calidad. Los autores realizaron experimentos haciendo uso
de acido salicilico a diferentes concentraciones (200, 400 y 600 ppm), para ello
tuvieron como muestra mangos (cantidad no definida) en la etapa verde- maduro
(recién cosechados), los cuales fueron sumergidos por 5 minutos en dicha solucion

con diferentes dosificaciones.

Después de realizar sus pruebas y evaluaciones quimicas, fisicas y fisiolégicas,
concluyeron que el tratamiento a 200 partes por millén no sélo contrarrestaba la LD,
ya que del mismo modo minimizaba la accion del polifenol oxidasa, peroxidasa y
lipoxigenasa. Los autores concluyen que la reduccién de la DL haciendo uso de
acido salicilico no afecta negativamente la calidad del mango, sin embargo, retrasa
el proceso de maduracion al inhibir la generacion de etileno enddgeno y la tasa de

respiracion.

Aggarwal, Mohite y Sharma (2018); Panghal; Yadav; Khatkar; Sharma; Kumar; et
al. (2018); y Vivek; Suranjoy; Ritesh; Soberly; Baby; Baite; Mishray Pradhan (2019),
realizaron las averiguaciones sobre las practicas realizadas después de ejecutada
la cosecha de frutas y hortalizas, el propésito de sus articulos fueron recaudar

informacion para identificar cuales eran los deficientes manejos postcosecha
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horticolas y fruticolas, asi como también promover el conocimiento sobre los
distintos indicadores de maduracidon que ayudaran a reducir la cantidad de
desperdicios en los resultados y dar a saber de las metodologias mas influyentes
con respecto a maximizar la vida util hortofruticolas sin perder la calidad del

producto.

Los factores influyentes que los autores resaltan en sus revisiones bibliograficas
son el tratamiento de lavado y desinfeccion de la materia prima previo al
almacenamiento, BPA y BPM; los tres articulos presentan un disefio no
experimental de tipo descriptivo con propdosito tedrico y para sus muestras se basan

de la inspeccion de distintos articulos y revistas cientificas.

Ellos sostienen que la vitamina C que contienen las frutas, se desprecia con el
tiempo y mucho mas después de ejecutada la cosecha (entre el tercer y cuarto dia
la tasa de respiracion aumenta en conjunto con la generacion de etileno en frutas
climatéricas), del mismo modo indican que para las mediciones del indice de
madurez se pueden recurrir a evaluaciones con espectrometro de la luz trasmitida
debido a que el muestreo de color, haciendo uso del 6rgano de la vista, puede variar
de acuerdo a cada persona debido a la percepcion diferente que presentamos cada
uno. Sostienen que para evaluaciones de tension superficial se puede recurrir al

uso del penetrémetro y las unidades de presién serdn medidas en libras o kg/fuerza.

Abordan factores influyentes en la maduracion como el material y las condiciones
de las camaras o habitaciones de maduracion artificial, pues sostiene que estas
deberan ser total mente cerradas, aisladas del medio exterior o hermetizadas con
la finalidad de generar un ambiente controlado con respecto a la temperatura,
humedad relativa y para llegar a las concentraciones deseadas de CO2, C2H2 y
02.

Sin embargo, Aggarwal; et al. (2018) realizan una acotacion que no debemos dejar
pasar desapercibidos, ya que argumenta que la desinfeccion haciendo uso de cloro
(hipoclorito de sodio o hipoclorito de calcio) tiene una influencia notoria en los
resultados de maduracién. Los autores esquematizan la secuencia para el sector
manufacturero de frutas y verduras, en él se aprecia que la operacién de apertura

es la seleccion y le procede el lavado y desinfeccidbn como paso indispensable para
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minimizar la proliferacion de microrganismos que afectaran la inocuidad del
producto, del mismo modo sostiene que el agua para esta etapa debe ser de
excelente calidad y los quimicos a emplear deben figurar en los aprobados por la
FDA.

Es asi que concluyen haciendo mencion que el aplazamiento de la vida util y control
de la degradacion de frutas y vegetales dependera del cuidado y buen manejo de
las actividades realizadas post cosecha, pero dichas actividades dependeran si son
climatéricas o no climatéricas y del grado de madurez con el que viene ya de
campo, las certificaciones (agricultores y productores) seran indispensables para
garantizar que el producto comercializado es de buena calidad, finalmente la
temperatura de almacenamiento variara del tipo de producto pero recomiendan que

fluctiien entre 4 - 5°C.

Asi mismo, Mwando; et al. (2021), sostienen como propdsito definir la resistencia
térmica de la mosca oriental para realizar los tratamientos en agua caliente a la
temperatura requerida para mitigar la plaga, de esta manera ellos implementaran
un protocolo para el manejo después de la cosecha. La investigacion dispuso de
un disefio experimental de corte transeccional y de acuerdo a su profundidad, fue
una indagacion exploratoria. Su poblacién estuvo conformada por moscas de la
fruta silvestres y mango (variedad Tommy Atkins), sin embargo, para las muestras
ellos derivaron sélo a colonias de moscas que cumplian con ciertas caracteristicas
genéticas y para el fruto se escogieron aquellos que no presenten desperfectos y
plagas, con respecto al peso, seleccionaron aquellos dentro del rango de 400 y 600

gramos.

El factor influyente en su investigacion cientifica fue la temperatura, es decir, el
proceso de hidrotérmico, los autores alegan a que el cuidado recurriendo al uso de
fungicidas y plaguicidas durante la etapa de desarrollo del mango en campo para
prevenir la mosca no garantiza al 100% la erradicacion de la misma. Si un lote de
esta fruta o un cultivo entero se llegara a detectar presencia de larva B. Dorsalis,
dicho sembrio seria puesto en cuarentena o si es detectado ya cuando el producto

fue exportado, este sera en casos extremos incinerados.
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Ellos afirman partiendo de sus evaluaciones que el tratamiento térmico a 46.1°C
durante 72.63 min es efectivo para producir la mortalidad completa de las larvas
mas tolerantes al calor, del mismo modo los autores concluyeron que la exposicion
del producto a altas temperaturas no desencadena consecuencias en su calidad
como deterioro por calor, decoloracion, deficiencia en su maduracion y
caracteristicas organolépticas puesto que se realizaron ensayos en paralelo
durante el mismo periodo de tiempo pero con muestras sin previo tratamiento en

agua caliente.

Mientras que Villamizar; et al. (2019), estudio la variacion de las propiedades
fisicoquimicas que se desarrollan durante el proceso de maduracion de mango con
la finalidad de examinarlas y definir la etapa apropiada para la elaboracion de un
producto. El estudio que disponen los autores fue de disefio experimental
transeccional, la muestra esta comprendida por treinta unidades de la fruta en
estudio de variedad “Tommy Atkins” con un dia después de cosecha, las
evaluaciones se realizaron por un periodo de nueve dias en un ambiente temperado
entre 20 — 22°C.

Los métodos para la toma de datos a la que recurrieron los autores fueron, el uso
de hidroxido de sodio para cuantificar el nivel de acidez, recurrieron a la
refractometria para determinar los sélidos solubles, para cuantificar la materia seca
recurrieron al uso de una estufa u horno microondas, usaron un consistometro o
analizador de textura y finalmente para la variacion de peso utilizaron una balanza
digital. De acuerdo a los autores, el factor que generd impacto en los resultados
fueron los dias de retencibn o almacenamiento, ya que por cada dia que
permanecia la materia prima almacenada, los resultados de las variables

dependientes mutaban.

Los autores concluyeron que la deshidratacion, reduccion de la firmeza, ganancia
de color, incremento de sdlido solubles totales y menor fuerza de ruptura es
proporcional a los dias de la maduracién y gracias a dichas caracteristicas se
pueden definir indicadores para determinar el grado de maduracion en el que se
encuentra la fruta (no s6lo mango). El aumento de los grados brix fue exponencial
segun lo mostrado por los resultados, las muestras presentaron 11.6° brix en

promedio al iniciar el estudio y al finalizar se registraron 15.3° brix, un crecimiento
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del 31.9% debido a las modificaciones de la pared celular. Asi mismo aconsejan
gue el mejor estado de maduracion para el consumo o procesamiento de la MMPP
es después de 4-5 dias iniciada la maduracion, sin embargo, aluden que es

necesario el monitoreo y evaluacion constante.

Tolasa; et al. (2021), citan a diversas fuentes con la finalidad de recaudar
informacion pertinente y concisa, asi mismo disponen como objetivo principal
reducir la merma por acciones mal ejecutadas durante la cosecha, post cosecha y
el efecto que estas malas practicas tienen directamente en la calidad del tomate de
la mano con el aumento de la longevidad del mismo. La investigacion es de tipo
experimental y segun el nivel de profundidad es correlacional, las muestras

estuvieron conformadas por 80 kg de tomate para cada grado de maduracion.

Los tratamientos que realizaron comprendieron de dos factores: A y B, con la
finalidad de tener en cuenta las etapas de madurez y los tratamientos que se

realizarian antes del almacenamiento respectivamente.

El primer factor contaba con tres grados (verde-maduro (M1), torneado (M3) y rojo
claro (M5)) y para el segundo factor se consideraron ocho grados, estos son: control
(s6lo asepsia con agua), hipoclorito de sodio a una concentracion de 500ppm o 5%
por 10 minutos, inmersion en cloruro de calcio con una concentracion del 8% por
10 minutos, haciendo uso de mucilago de nopal al 50% con 30 segundos de
inmersion, el 5% de hipoclorito de sodio mas el 8% de cloruro de calcio, 5% de
hipoclorito de sodio méas el 50% de mucilago de nopal, cloruro de calcio al 8% mas
el 50% de concentracion de mucilago de nopal y por altimo, 500ppm de hipoclorito
de sodio més el cloruro de calcio dosificado con el 8% y le adicionan el mucilago

de nopal al 50%.

El almacenamiento de las muestras lo realizaron en laboratorio a una temperatura
en el rango de 20 y 25°C, asi mismo se tomaron mediciones de la humedad relativa
y esta resultd estar en la proporcion adecuada (70 - 90%). Los indicadores en su
articulo de revision se basaron en la valoracion de la calidad fisico-quimica como
la pérdida fisioldégica de peso dando como resultado mayor pérdida de peso en los
tratamientos de los grados M1, M2 y M5 pero teniendo en cuenta que sélo tuvieron

la inmersidn en agua sin ningun adictivo, el porcentaje para cada tratamiento fue
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del 62.47, 57.33 y 53.97% respectivamente, sin embargo, se registré la minima
merma de peso con el 12.77% en el ensayo namero veinte con tomate de grado
M5 sumergido en mucilago de nopal por 30 segundos al 50% de concentracion, los
autores afirman que cloruro de calcio (CaCl2) juega un papel fundamental en
impedir la tasa de respiracion y produccién de etileno.

Para el tiempo de vida util se realizaron comparaciones entre el porcentaje de fruta
podrida durante los 20 dias de almacenamiento obteniendo asi que en la muestra
17 partiendo de la inmersion en agua con grado de madurez avanzado (M5) el
porcentaje en el dia 4 y el dia 20 fue de 34.72 y 97.22% respectivamente y esto se
debe al grado de madurez con que la materia prima ingresé a los ensayos, sin
embargo, para los tratamientos con grado M1 + mucilago, grado de madurez M3 +
mucilago y por ultimo con el grado M3 + cloruro de calcio + mucilago de nopal
obtuvieron en el dia 20 el minimo porcentaje de pudricion y formacion de hongos
con el 41.67, 54.17 y 62.50%.

La tension superficial fue significativa a partir del cuarto dia de almacenamiento y
se fue reduciendo gradualmente y de acuerdo con los autores los indices mas altos
fueron debido al grado de madurez inicial de los tomates al iniciar los ensayos, es
necesario mencionar que la mayor firmeza obtenida fue en el tratamiento con

cloruro de calcio con el grado M1.

El pH del jugo del producto vario por cada dia de almacenamiento, el minimo valor
de pH fue para M1+Mucilago, M1+CaCl2+Mucilaco y M1+CaCl2 siendo estos el
4.25, 4.29 y 4.33 pH respectivamente. Para el tratamiento con Grado M5 +
inmersion en agua obtuvieron el maximo de valor de pH (4.65). Para el indicador
de los sdlidos solubles totales se obtuvieron resultados de menor grados brix en los
tratamientos de grado M1 en conjunto con mucilago y M1 con CaCl2; y las
evaluaciones respecto a la acidez titulable se obtuvieron valores altos de 0.62% en
el dia 20 en los frutos que iniciaron en el grado M1 + Mucilago de nopal y el minimo

valor de 0.19% para el tomate que inici6 el ensayo con grado M5 + H20.

Como resultado de su investigacion los autores afirman en su articulo, que la
inmersion del tomate en soluciones sélo con mucilago de nopal o en conjunto con

CaCl2 contribuyen a reducir a gran escala el porcentaje de deshidratacion, aplaza
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la vida util, reduce el pH del jugo del tomate, sélidos solubles, sin embargo el grado
de madurez durante la cosecha jugara un papel importante en los resultados fisico-
quimicos, ellos recomiendan recolectar la fruta en el grado M1 (Verde - maduro) y
el trato post cosecha antes del almacenamiento aplicando mucilago nodal y/o
CaCl2 beneficiara a prolongar la vida util del tomate y maximizara la rentabilidad de

los productos a beneficio de los productores y empresas.

Teniendo en cuenta Santa Cruz, S. (2021) quien es estudi6 algunos revestimientos
para mango cortado previamente y dispone como objetivo analizar el empleo de
recubrimiento o capas comestibles, haciendo uso de almidon de yuca mas acido
salicilico, cinamaldehido y tomol (aceites). De la misma manera también toma como
objeto de estudio el uso de quitosano para mantener las caracteristicas de mago
en temperatura controlada. El estudio fue netamente experimental de tipo
correlacional aplicada, partiendo de la toma de datos fue de laboratorio y

cuantitativa directa.

Para la metodologia y los materiales se seleccionaron frutos con grado de
maduracién "dos" y se consideraron solo aquellos que no presentaban dafio
mecénico. Se procedieron a lavar y a retirar la cdscara con la finalidad de cortarlos
en rodajas, las mismas que se dejaron reposar en: Quitosano (C); Almidon + acido
salicilico (SSA); almidén + cinamaldehido + timol (SCT) y finalmente de dejaron
secar a temperatura ambiente. El autor realiz6 muestras de control, es decir, sin
recubrimiento alguno y todas fueron colocadas en bandejas de poliuretano y
dispusieron a 8°C con 90% de humedad relativa (H.R.). Los indicadores para la
investigacion fueron: deshidratacion, textura instrumental, sélidos solubles, acidez

valorable, analisis de color, analisis microbiol6gico, otros.

Una vez realizados los ensayos, el autor muestra los siguientes resultados: con
respecto a la deshidratacién o pérdida de peso, el autor afirma que las muestras
recubiertas con SSA y SST presentaron las mismas cantidades de disminucién de
peso, ya que cita a Vega et al. (2007) quien asevera que el uso de cinamaldhidos,
acido salicilico y timol como recubrimientos, puede apresurar la disminucion de

peso gracias a la deshidratacion osmotica.
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Para la firmeza o tensién superficial, sostiene que para las muestras con pelicula
de quitosano no hubo diferencias firmeza a lo largo de los dias de evaluacion y esto
se debe a la disminucién de la tasa de respiracion, sin embargo, para las muestras
con SSA, SST y de control presentaron después de la evaluacion de penetracion
una variacion en los 12 dias de prueba y sus valores fluctian entre 6 y 0.48 N. Para
los resultados de presencia micro bacteriana, los tres ensayos con recubrimientos
contribuyeron a evitar la proliferacion organismos fungicos, sin embargo, el
tratamiento control, es decir sin recubrimiento, mostré un ascenso en las colonias
en el dia cero de llog UFC/g mientras que en el dia doce de estudio se elevo a
1.8log UFC/g.

El autor concluye que el uso de quitosano afecta notoriamente la deshidratacion y
los cambios en la textura al reducir los cambios en comparacién que con los
ensayos recubiertos con SSA, SST y el de control. Asi mismo se aprecia que el
factor influyente en esta investigacion fue un previo tratamiento de inmersién o
lavado, asi mismo no se mostraron alteraciones en ninguna muestra con respecto
a los sélidos solubles, mientras que para la mitigacién de microorganismos los

ensayos con recubrimiento benefician notoriamente a las rodajas del fruto.

De acuerdo con Prashanth; et al. (2018), analizé los recubrimientos producidos a
partir de quitosano para aplazar la vida util del mango variedad alphonso asi como
también mejorar los resultados respecto a la calidad del producto como la
maduracién y minimizar la pérdida de peso, con disefio experimental de tipo
exploratorio correlacional. Las muestras consideradas por los autores fueron 70
frutos cosechados en su 6ptima etapa fisioldgica. El procedimiento partié de la
desinfeccidn de las muestras y la preparacion de quitosano para después sumergir
los frutos durante un periodo de 2 minutos, se dispusieron los frutos a temperatura
ambiente para que secaran y almacenaran durante dos semanas entre 30 - 33°C
con humedad relativa en el rango de 40 a 50%.

Para las evaluaciones, los autores emplearon un refractometro para cuantificar los
solidos solubles totales, la acidez titulable se registr0 en porcentaje gracias al
dioxido de sodio, para las evaluaciones sensoriales se emple6 escala heddnica de
5 puntos, entre otros. Los resultados de las muestras recubiertas con MsF2 fueron

comparadas con aquellas sin previo tratamiento, en el primer tratamiento los
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autores sostienen que la vida util del fruto se extendié en paralelo al retraso de su
maduracién, asi mismo originé mayor tendencia a la pérdida de acidez. Se redujo
el indice de pudricion. La pérdida de peso sin embargo es lineal y similar a muestras
que no se le aplicd quitosano. Los dias de almacenamiento del mango recubierto
se extendieron hasta los 30 dias a temperatura ambiente (30 +/- 2°C) y no se
observa deterioro microbiano, gracias a esta aplicacion del recubrimiento se obtiene
mayor brix lo que es sinbnimo de mejor aceptabilidad sensorial en el sabor y por

ende mayor calidad.

Se concluye que la aplicacion del quitosano mejora considerablemente la calidad y
los atributos sensoriales en paralelo a la vida atil del mango en temperatura

ambiente.

Dirpan; et al. (2020) presentan como objetivo en su investigacion cientifica, la
utilizacion del enfriamiento en una camara fria de energia cero en conjunto con la
desinfeccién previa para alargar la durabilidad de las caracteristicas optimas en el
mango. El estudio presentdé un disefio experimental de tipo correlacional, las
muestras estuvieron compuestas por un namero indefinido de mangos, tomaron
como punto de partida que las camaras frigorificas tradicionales que conocemos
demandan de grandes cantidades de energia, ya que deben llegar a temperaturas
bajas para la conservacion de frutas y verduras, sin embargo, en lugares alejados
a estas fuentes de suministro eléctrico, como los sectores rurales, donde se
focalizan mas las actividades agricolas, no cuentan con los recursos debido a los

costos altos de operacion.

Es por ello que la implementacién de estas camaras de energia nula (ZECC)
contribuira a mantener la calidad de la materia prima, ellos sostienen que la
humedad relativa en estas habitaciones se encuentra en el rango de 80 - 98,4% y
su temperatura entre los 24 - 25° C. Los autores realizaron cuatro ensayos (sin
lavado previo, lavado con agua, inmersién en detergente al 1% con hidréxido de
calcio 0.25% y el ultimo ensayo en detergente 1% con Ca(OH)2 0.50%) los cuales

fueron evaluados en un periodo de 8 dias.

Los resultados que los autores presentan son que el uso de la ZECC con un

tratamiento previo de lavado de la fruta con detergente al 1% con hidroxido de calcio
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al 0.50% brindan mayores beneficios para la conservacion de las caracteristicas de
calidad del mango y minimizan la formacién de hongos y proliferacion de
microorganismos, sin embargo, el tratamiento de fruta sin lavar e inmersion en agua
dan como resultado manchas oscuras en la superficie del producto debido a la savia
presente.

A juicio de Abera, S. y Dereje, B (2020), quienes analizaron los diferentes
tratamientos y procedimientos previos de secado en las condiciones organolépticas
de rodajas de mangifera indica L. variedad Keitt, asi como también a investigar el
efecto que origina sobre la carga microbiologica en dicho producto en etapa de
comercializaciéon. La indagacion fue experimental de tipo correlacional aplicativo,
teniendo en cuenta que partiendo de cada ensayo realizado por los autores se
deben considerar los resultados con mejor aceptabilidad para el agrado del publico
y con baja carga microbiana, es asi que recurre a tratamientos previos del secado
como inmersién en jugo de limon, solucion salina, escaldado y una muestra sin

tratamiento.

De la misma manera, para el secado recurrido a métodos de secado ante exposicion
del sol, sobre bandejas con pequefios agujeros, congelado - secado al vacid
(liofilizado) y finalmente el secado de suspension en un flujo de aire o conocido
también como lecho fluidizado. Los autores presentan sus resultados sosteniendo
que el pretratado de control obtuvo los menores valores con respecto a sus
atributos sensoriales, sin embargo se debe reconocer que todos los valores de
aceptacion de cada ensayo fue disminuyendo al cabo de cada mes, sin embargo
aun con las evaluaciones organolépticas, el producto con tratado previo de jugo de
limén, solucién salina y escaldado en combinacion con el secado de lecho y
liofilizacion, resultan ser aceptables para los jurados y por ende para el mercado en

el tercer mes.

Con respecto al conteo de microorganismos, los dos métodos de secado por frio y
flujo de aire en conjunto con el previo proceso de inmersion en jugo de limon.
Solucion salina y escaldado, fueron los que dieron como resultado los mas bajos
niveles, teniendo en cuenta que los valores requeridos no deben ser mayores a
5*104 y 1.0*103 UFC/gr.
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Mencionando a Kour; et al. (2018), quienes realizaron una indagacion de tipo
correlacional aplicada de disefio experimental, donde enfatizan como propdésito
principal, definir la influencia que tiene el tiempo de cosecha del mango con
respecto a las condiciones de maduracion con la finalidad de mantener la vida (til

del fruto con excelente calidad.

Parten de la problemética que debido a falta de conocimiento y estudios que aun
no se habian realizado sobre el tiempo adecuado para la cosecha y la influencia
que este tiene en la calidad de los resultados y la vida util de la fruta, es asi que
sostiene que se puede tomar el tiempo de cosecha como aliado para regularizar y
contribuir a la comercializacidon del fruto. Ellos realizaron pruebas partiendo de 20
muestras cosechas a los 101, 106 y 111 dias después del cuajado o floracion y
realizando evaluaciones al momento de la cosecha (hora 0) y posteriormente a 72,
96 y 120 horas a temperatura constante de 25°C. Es necesario mencionar que los
autores describen que las muestras fueron previamente seleccionadas,
descartando imperfecciones y anomalias que puedan afectar los resultados, asi
mismo describen que la materia prima fue desinfectada con agua clorada, es decir,

hubo un lavado previo al proceso de maduracion.

Ellos evaluaron las variables dependientes de firmeza, solidos solubles totales,
aspectos organolépticos, acidez, entre otros. Como resultado de su investigacion,
los autores aseveran que los frutos cosechados en el dia 111 después del cuajado,
contribuyen al beneficio de la calidad, del mismo modo sostienen que el progreso
de maduracion en este tipo de frutos tiende hacer mucho mas rapido ya que se
puede constatar con los resultados que en el dia 4 de maduracion (96 horas
después de la cosecha) ya presenta las condiciones requeridas, sin embargo en
frutos cosechados prematuramente, se pueden llegar a tener resultados similares

pero a las 120 horas después de la cosecha.

Zhou; et al (2021), Evalué un nuevo método basado en YOLOV4 para detectar la
madurez del tomate, su estudio es de disefio experimental de tipo correlativo,
asimismo considerando como muestra 25 000 frutos de tomate tomados de un
invernadero natural, para dicho estudio se tuvo como instrumentos principales
Yolov4 que es un robot que examina, investiga el nivel de madurez de la fruta, se

hace mencién dicha maduracion se realiza en un ambiente invernadero, debido a
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que es una maduracién en invernadero se realiza a través de una inspeccion
manual, lo que pretende con este estudio es mostrar una nueva técnica de
maduracion empleando tecnologia (ROBOT), donde esta detectara el grado de

madurez del tomate en un invernadero natural.

De acuerdo a los ensayos que se realizaron los autores proponen el método de
deteccion de madurez basado en la proporcion del componente R en el espacio
RGB, también de acuerdo al estudio realizado se tienen como resultados que el
robot muestra velocidad y una muy buena deteccion de 5-6 cuadros/s.

Asi mismo, Ratprakhon; et al. (2020), disponen como propdsito implementar una
metodologia automatizada para cuantificar el color del pericarpio y mesocarpio
durante distintas etapas de madurez del fruto del mango haciendo uso de camara
de carga acoplada (CCD), por dicha razon el instrumento principal para la toma de
datos fue una camara con resolucién de 1280 por 1024 px. El estudio fue de tipo
aplicativo, descriptivo, aplicado y presentaba un disefio experimental, para las
muestras se basaron en mangos de dos variedades, “nam dokmani” y “edward”,
siendo los primeros cosechados a los 110 dias después de la floracion en Tailandia
y procedieron a trasladarlas hacia Alemania; mientras las muestras de mango

Edward fueron adquiridas en Alemania (procedentes de Perq).

Para el procedimiento, tomaron como punto de arranque la interpretacion de tonos
RGB en HSI (ambos son sistemas de colores), las muestras una vez en Alemania
se maduraron con induccion de etileno (30°C y 90% H.R.) a una concentracion
constante de 20 ppm y los tiempos variaron, las muestras tailandesas
permanecieron durante setenta horas en tratamiento hormonal, mientras los
ensayos de variedad Edward so6lo sesenta horas. Los autores se basaron de la
norma alemana (DIN EN 60350), para ello debieron tener luz adecuada.

Gracias al software empleado en el rubro agroindustrial WinFoodEval, se pueden
generar 512 mezclas de tonalidades para la calibracion del mismo sistema
generando codigos. Mientras las horas durante el proceso de maduracion
aumentaban, la camara registraba y codificaban cada cambio en el color de las

muestras, finalmente para ambas variedades predominaron los cédigos 0560-Y20R
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y 0560-Y40R presentado 20% rojizo — 80% amarillo y 40% rojizo — 60% amarillo

respectivamente.

Los autores concluyen que la se puede cuantificar el desverdizado del mango “Nam
Dokmai” pero la tasa de desverdizado del mango “edward” no se logré medir ya
gue la decoloracién no es constante en su pericarpio y sostienen que no se debe

tomar la tonalidad de la cascara como un indicador de madurez.

Cancelo; et al (2022), en su investigacion comprenden como la diafonia hormonal
modera la madurez en manzanas "Golden Reinders", maduradas en el arbol,
desprendidas del &rbol o después de un ciclo de almacenamiento en frio, posterior
a la fecha comercial, teniendo como disefio de estudio experimental de tipo
descriptiva, asimismo los autores en su estudio toman como materia prima principal
la manzana “Golden Reinders” y hacen referencia como factor influyente de
maduracion la produccion autocatalitica de etileno en el arbol, la muestra se centra
en los frutos de manzana variedad “Golden Reinders”, como materiales o
instrumentos que se hicieron uso en la indagacion fue la produccion autocatalitica
de etileno propio de la misma fruta, asimismo la inducciéon y acumulacién de acido
abscisico (ABA).

Los autores infieren que cuando la fruta es desprendida del arbol hay un estallido
auto catalitico en la produccion de etileno generando madurez, pero si fuera el caso
que se dejardn madurar la fruta en el mismo arbol, los cultivares experimentaran
una baja produccion de etileno autocatalitica y es ahi donde la fruta no adquirira
las condiciones organolépticas, los resultados que mostraron los autores segun los
ensayos realizados que mientras la fruta realice su madurez en el arbol su
produccion natural de etileno sera baja y no habrd cambios tanto en color como
firmeza de la fruta, se mantendran; mientras que en la fruta desprendida del arbol
el nivel de etileno aumentara, pero debido al prevalecimiento de acido indol3 —
acético (LAA) y acido giberélico (GA3); entre tanto el aglomeramiento de acido
jasmonico (JA) incitado por el frio se presenté un comienzo anticipado del estallido

climatérico en la manzana madurada después del almacenamiento en frio.

Los autores también hacen mencion que cuando la fruta es desprendida del arbol

e inducida al frio, la acumulacion de ABA, es muy necesaria para que de esta
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manera pueda haber una produccion de etileno considerable para desarrollar
algunos cambios con la maduracion y se pueden obtener buenas condiciones
organolépticas de la fruta, expuestos los resultados tienen como conclusion que la
fruta desprendida del arbol tiene mejor maduracion y tendra mejores condiciones
organolépticas debido a la produccion autocatalitica del etileno, asimismo
relacionan que el etileno con el acido abscisico (ABA) se obtendran cambios
relacionados con la maduracion durante la postcosecha de manzanas "Golden

Reinders".

Silué; et al (2022) en su indagacion evaluaron que efecto se tiene utilizando un
tratamiento con hexanal asimismo el estado y la calidad del mango variedad “Kent”
al ser almacenado en frio y las pérdidas postcosecha, la indagacion expone un
disefio experimental y debido a la relaciobn que existe entre variables es de tipo
correlacional, asimismo como muestra se tiene frutos de mango variedad “Kent”
cosechados en un huerto, debido a que la fruta fue zambullida en una solucién
liquida como recursos se utilizé un aldehido en este caso hexanal que sirve para
fructificar sabores frutales, una vez que la fruta fue sumergida se almaceno a
temperatura fria (13°C) y la misma que fue sumergida pero almacenada a una
temperatura de laboratorio de 30°C, considerandose como factor influyente la

temperatura.

Segun los ensayos realizados la calidad de la fruta fue evaluada mientras estaba
en almacenamiento y después de la maduracion, los autores exponen como
resultados de los ensayos que el uso de hexanal reduce las pérdidas postcosechas
en un 22.85% y el dafio de fruta en un 12% después de cuatro semanas
almacenado en temperatura fria, asimismo con los resultados obtuvieron que con
el tratamiento hexanal la fruta mostro un aumento de la firmeza y el contenido de
acido ascorbico expuesta a una temperatura de laboratorio (30°C), sin embargo
entre los ensayos de fruta tratada y la de control no se evidencio desigualdad con
el contenido de SST, acidez titulable, pH, materia seca y color. Se realiz6 un analisis
sensorial donde se evidencio que el tratamiento con hexanal mejoré algunos
descriptores sensoriales, como la masticabilidad, la dulzura y el color de la pulpa

de la fruta.

26



Finalmente, los autores de acuerdo a los ensayos realizados y a los resultados
obtenidos expuestos anteriormente sugieren que el zambullido de mangos en la
solucion de hexanal, combinada con condiciones de almacenamiento en frio,
extiende la vida atil de la fruta mientras mantiene o incluso mejora sus

caracteristicas organolépticas.

De acuerdo a Shah; et al (2021), en su investigacion plantearon como objetivo
principal descubrir el mejor material de recubrimiento para aumentar la vida util de
la ciruela cv. Fazl-i-manani inducida a almacenamiento teniendo minimas perdidas
de postcosecha, asimismo evaluaron la vida atil del fruto en almacenamiento frio,
teniendo como muestras ciruelas frescas con una cantidad unitaria no definida. Del
mismo modo los autores recalcan que se realizd la operacién de lavado y
desinfeccién de las muestras haciendo uso de agua desionizada con el propdsito
de mitigar la presencia de impurezas, para evidenciar su merma de deshidratacion
con respecto al peso, realizaron uso de una balanza digital, para medir el total de
sélidos solubles (Brix) se utilizé un refractometro donde se extrae el jugo de la fruta

para ser cuantificada, un penetrémetro para medir la firmeza.

Los resultados obtenidos fueron sintetizados gracias al ANOVA, la cual se adecua
al disefio aleatorio designado por los autores, quienes se fundamentaron de dos
factores (tipo de revestimientos y dias en almacenamiento) y tres ensayos. Los
revestimientos fueron glicerina, gel de aloe vera, aceite de almendras y ricino, a
ellos se le adicion6 un tratamiento de control, es decir, sin ningun tipo de

revestimiento.

Los autores, segun los ensayos realizados y evidenciando los resultados exponen
como conclusién que al realizar el estudio que las ciruelas que han sido recubiertas
haciendo uso de aceite de ricino mantuvieron casi todos los pardmetros de calidad,
es decir, contenido de jugo porcentual, firmeza de la fruta (kg.cm-2), acido
ascorbico (mg.100g-1), acidez titulable (%), sdlidos solubles totales (°Brix), pH del
jugo de frutas, color, sabor y aroma con minima pérdida de peso en atmosfera de
control de 0°C, hasta 28 dias de almacenamiento, sin embargo, en el
almacenamiento la fruta que no estaban recubiertos no cumplio con las condiciones

de calidad que se requerian, es por ello que las ciruelas para mantener sus
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condiciones de calidad deben ser recubiertas con aceite de ricino a una temperatura
controlada (8°C).

Baltazari; et al (2020) en su estudio evaluaron las pérdidas postcosechas de mango
Apple y Palmer también como afecta en la vida util las técnicas que se utilizan al
realizar la postcosecha, fue de disefio experimental y por su nivel de profundidad
de tipo correlacional, como muestra se tiene frutos de mango cosechados, debido
a que la fruta fue sumergida en una solucién de hexanal (0.02 % v/v) y una solucion
de cloruro de calcio (2% p/v) son los materiales que se utilizaron para realizar dichos
ensayos y como factor influyente se tiene la temperatura ya que la fruta que fue
sumergida en las soluciones antes mencionadas se almacené en dos condiciones

con temperatura ambiente (28 +- 2°C) y almacenamiento en frio (18+-2°C).

Los autores de acuerdo a los ensayos realizados mostraron como resultados que
los tratamientos realizados posteriormente a la cosecha haciendo uso de hexanal,
cloruro de calcio y almacenamiento frio aumenta la vida util de la fruta manteniendo
la firmeza de fruta, los solidos solubles, y se presenta menos incidencias de
enfermedades, en comparacion con el otro ensayo donde la fruta fue almacenada
a temperatura ambiente existié incidencia de enfermedades y la fruta realizé su
proceso de maduracibn mas rapido, es por ellos que los autores recomiendan
realizar tratamiento con hexanal, cloruro de calcio y almacenamiento en frio para

demorar la utilidad vital de la fruta y se mantengan las condiciones organolépticas.

De acuerdo a la revista cientifica Foods (2021), en una revision critica evaluaron
los tratamientos quimicos para alargar la vida util de las hortalizas, considerando
como disefio de estudio no experimental, asi mismo como muestra se tienen tres
tipos de hortalizas (Zanahoria), (Tomate) y (80 cabezas de Lechuga), y como factor
que influye en la maduracion se considera el ozono, debido a la gran importancia
de aplicar tratamientos adecuados tanto para desinfectar de manera eficiente y
evitar el desarrollo microbiano, asimismo los autores hacen mencién que estudios
han demostrado que el uso de cloro actua sobre los patégenos transferidos gracias
a los alimentos y mantiene la calidad de producto, sin embargo, debido a su
reaccion del cloro con materia organica, bromuro y otros, lo hace una sustancia
guimica peligrosa, es por ello que se opta por evaluar aditivos naturales y menos

peligrosos para la salud.

28



El ozono es utilizado como un agente antimicrobiano para el almacenamiento,
lavado y procesamiento de vegetales, pues ahora se dan a conocer las propiedades
quimicas y fisicas del ozono, demostrando con la seleccion de tres vegetales que
el ozono evita y controla el crecimiento biologico de los vegetales, manteniendo su
apariencia atractiva y cualidades sensoriales, asimismo manteniendo la vida util, el
ozono se puede utilizar como purificador de agua para el procesamiento, de esta
manera ayudara a desinfectar y conservar las verduras durante el almacenamiento,
Ademas hacen referencia que al no darle el uso adecuado al ozono seria muy
contradictorio.

Sin embargo, para Lépez; et al. (2021), efectuaron una investigacion con el
propoésito de buscar una alternativa de desinfeccion empleando agua electrolizada
neutral (AEN) y los efectos de mitigacion en la formacién de organismos
microscopicos, condiciones fisico-quimicas y sensoriales en la fruta del mango;
para descartar el uso de compuestos a base de cloro ya que estos son

cancerigenos.

Su investigacion dispone de tipo exploratoria y en base a sus ensayos sera
descriptiva, el disefio es experimental, las muestras estan constituidas por cubos
de mango variedad “Tommy Atkins”, con cantidad no definida y parten de ensayos
de sumersion de las muestras a diferentes dosificaciones (0.75, 150, 225 y 300
miligramos por cada litro) de soluciones derivadas a base de cloro AEN.
Procedieron a almacenar la materia prima después de ejecutado el tratamiento a
temperaturas oscilantes entre 3 — 5°C con porcentaje de humedad relativa en el
rango de 80 y 90% durante 12 dias con evaluaciones ejecutadas en el dia ceroy a

la mitad del periodo total.

Los autores concluyen que el tratamiento a 150 mg/L no afecta la calidad y los
sélidos solubles totales se mantienen entre 13 a 15.5°Brix, sin embargo, la calidad
sensorial en cuanto al sabor beneficia al nuevo tratamiento con respecto al
desagradable sabor que originaba el desinfectante de hipoclorito de sodio.
Finalmente, en los indicadores de unidades formadoras de colonia, no se notaron
alteraciones o variaciones en ambos tratamientos lo que refleja que se mantuvo
dentro de los parametros (5*104 y 1.0*103 UFC/q).
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Asimismo, Contigiani; et al (2018), en su indagacién evaluaron el efecto con
respecto al lavado con agua ozonizada (solucién acuosa de ozono con agua
destilada) considerando una concentracion maxima (3,5 mg L) en un tiempo
determinado (5-15min) evadiendo el deterioro por hongos, pérdida de sélidos,
propiedades mecanicas, y minimizar las posibles pérdidas postcosecha de la fruta
de fresa (Fragaria x AnanassaDuch., cv Albion), como disefio de investigacion es
experimental y por su nivel de profundidad es correlacional, y como muestra se
tienen 20 fresas, se muestra como factor influyente en el estudio el uso de agua
ozonizada y debido a que la fruta del estudio sera almacenada en frio se tiene

también como factor influyente la temperatura (5°C), por 12 dias.

Se realiza tratamientos con ozono con el fin de tratar de eliminar los contaminantes,
evitar la deshidratacién, putrefaccion, mantener las condiciones organolépticas y
sobre todo prolongar la vida util de la fresa durante la etapa de maduracion, ya que
es una fruta donde incide una alta tasa de ablandamiento y la incidencia de
enfermedades, hongos, la fruta expuesta por el ensayo fue a laboratorio donde se
mostro que se encontraba 7.3 °Brix, 3.45 de pH.

De acuerdo a los hallazgos expuestos por los autores, infirieron que el lavado con
agua ozonizada durante 5 minutos puede ser una estrategia de alternativa tanto
para aplazar la utilidad de la fresa después de la cosecha, mermar la
descomposicion por hongos y la pérdida de agua durante el almacenamiento (5°C),
mejorando los parametros mecénicos con 10,6 °Brix, 4,35 pH, manteniendo la
firmeza inicial, también demostraron que el procedimiento de lavado sin ozono es
ineficaz ya incide a la putrefaccion, incidencia de hongos con parametros de calidad
inadecuados, asimismo cabe recalcar que hacen mencidén que mientras mayor sea
la concentracion de ozono se activara la produccion natural de etileno en la fruta
generando un apresurado degradacion de las enzimas, disminuyendo la calidad de
la fruta.

Mikarari; et al. (2021), en su investigacion estudiaron la temperatura conveniente
para extender el ciclo vida de las naranjas RGL, conforme a los experimentos que
se realizaron utilizo un disefo del todo al azar (DCA), como muestra se utilizé los
frutos de naranja, los factores que influyen en este estudio es el procedimiento de

lavado que se realizé con agua y lavado con solucién de hipoclorito de sodio,
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también las temperaturas de almacenamiento teniendo una temperatura ambiente
(25+-30°c) y una temperatura fria (10+-10°C), y con dias de almacenamiento de 5,

10y 15, los métodos de lavado se realizaron cuatro veces.

En la muestra expuesta se observo la deshidratacion, tamafio, sabor, textura de los
frutos, la informacion recaudada se analiz6 gracias a un ANOVA, donde se
obtuvieron como resultados que el método de lavado con agua y expuesta a una
temperatura de almacenamiento tuvo una consecuencia considerable en impedir
que la fruta sea deshidratada 4.72%, 8.58% y 13.06% en los dias 5, 10 y 15
relativamente, en los resultados expuestos se le asigno una escala sensorial (rango
hedonico) en el método de lavado con agua fue elocuente pero no sucedié o mismo
con la temperatura de almacenamiento considerada, los autores también mostraron
los resultados de fruta sumergida con hipoclorito de sodio siendo esta almacenada
a una temperatura de 10°C en el dia 15, demostrando una puntuacién alta en el

color de piel, textura y sabor.

Por lo tanto, los autores concluyen que si la fruta con previa inmersion en hipoclorito
de sodio en paralelo a un almacenamiento a temperatura de 10°C aplaza la vida

util de la fruta y se tendran propiedades de calidad requeridas.

Liaquat; et al. (2019), en su revista de estudio con un disefio al azar (DCA) con
arreglo factorial generd como objetivo investigar que reaccion da el cloruro de calcio
para minimizar la putrefaccibn y mantener las propiedades de calidad de la
mandarina “Kinnow almacenada en frio, su disefio de investigacion fue
experimental y su muestra fue conformada por los frutos de mandarina “Kinnow”,
considerandose como factor influyente se tiene el cloruro de calcio y la temperatura

(5°C) para tener una mejor maduracion y evitar incidencias de podredumbre.

El procedimiento que se realiz6 fue con cuatro muestras donde una cantidad de
fruta fue zambullida a 0,2,3 y 4% de una solucion de cloruro de calcio (CaCl2) y
almacenada a temperatura fria (5°C) con una humedad relativa para los cuatro
ensayos de 85-90% durante 90 dias, como resultados se pudo mostrar que entre
los cuatro ensayos realizados zambullendo la fruta a 4% de CaCl2 se minimiza la
incidencia de putrefacciéon de un 11.68 a 1.33%, asimismo los ensayos indican que

en la frutas tratadas con Cloruro de Calcio mantienen su firmeza, existe menos
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porcentaje de merma deshidratada de 7.39%, manteniendo un mejor sabor con
9.41°Brix, contenidos de azuUcares totales de 14.90%, sin embargo, los ensayos
también demuestran que el CaCl2 al 3% mejora las propiedades nutricionales de
fruta en comparacion con el 4% de CaCl2 reduce sus contenidos nutricionales, de
acuerdo a los resultados mostrados, concluyeron que sumergiendo en
concentraciones de 3 a 4% de cloruro de calcio se reducira la putrefaccion,
manteniendo una mejor maduracion y vida uatil de la fruta asimismo pero se

mantendran las propiedades organolépticas en almacenamiento frio.

Soldateli; et al. (2021), en su revista cientifica evaluaron que efecto al usar
diferentes temperaturas, asimismo el periodo de almacenamiento, pero
manteniendo la calidad postcosecha del pepinillo “Do Norte”, optaron un disefo
experimental realizado al azar, como factores influyentes consideraron las
temperaturas (0, 10, 20 y 30°C) y dias de almacenamiento (0, 3, 6, 9y 12 dias), se
realizaron cinco repeticiones. Las muestras fueron almacenadas a una humedad

relativa 90+-5% durante los dias de experimento.

Durante los ensayos se evaluaron el pH, acidez, °Brix, luminosidad, deshidratacion.
De acuerdo a los resultados, presentaron la conclusién que el pepinillo de variedad
‘Do Norte” expuesto a una temperatura 10°C, durante 12 dias incide menos
deshidratacion y se mantienen las condiciones organolépticas, sin embargo, los
frutos almacenados a 0°C presentaron oscurecimiento de epidermis, y dafios por
frio, ademas también demostraron durante el almacenamiento de 20 y 30°C se

degradaron las propiedades organolépticas de la fruta.

Plasquy; et al. (2021), en su estudio plantearon como objetivo explicar de acuerdo
a la literatura verificada sobre el almacenamiento en frio de la aceituna, asimismo
las ventajas que se obtienen al realizar un control dinAmico de la temperatura, los
autores sostienen como disefio de estudio no experimental, en funciéon a su
propésito tedrica de tipo explicativa, optando como muestra 60 estudios que hacen
referencia al almacenamiento en frio y los dias, sobresaliendo como factores
influyentes para mantener las propiedades sensoriales de la aceituna la

temperatura y los dias de almacenamiento.
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De acuerdo a la revision de los 60 estudios realizados lograron explicar los efectos
gue se generan al realizar un almacenamiento en frio, ademas de la calidad que es
generada en la fruta, destacan que al realizarse un almacenamiento a temperatura
4 - 6°C alarga la vida util de la aceituna durante 4 semanas sin hacer uso de
quimicos y se mantienen las propiedades sensoriales para ser procesado en aceite
de oliva, por consiguiente, para concluir recomiendan que al momento de
almacenar frutos sanos, con dafios minimos, su almacenamiento sea realizado en

recipientes que permitan la respiracion de la fruta y no la asfixia.

De acuerdo con Yudono; et al.(2020), analizaron las mutaciones en las propiedades
netamente quimicas del fruto del manzano de madera y sus semillas mientras estos
permanecieron almacenados en el proceso de madurez en distintos tiempos, la
indagacién se realizé con un disefio experimental de tipo correlacional, el disefio
fue al azar y sus muestras fueron manzanas de madero (nUmero no definido)
cosechas en diferentes tiempos, para ellos partieron de la edad del producto en
estudio (6, 7, 8 meses después del cuajado y fruta caida del arbol debido a su
madurez) y la permanencia en almacenamiento (0, 3 y 6 dias de maduracion

después de la cosecha).

Los autores evaluaron factores concernientes de la semilla como su peso
deshidratado, el % de conduccién eléctrica, sin embargo, en su estudio sostienen
gue el nivel de azucares en el fruto fue mayor en los ensayos de fruta desprendida
del arbol por su grado de madurez, es por ello que afirman y concuerdan con otros
autores que la cantidad de sdlidos solubles totales sera mayor proporcionalmente
con el incremento de la edad del fruto y los valores picos se obtendran en la

madurez fisioldgica correcta, teniendo en cuenta los dias después de la floracion.

A su vez, los autores comentan que en paralelo al aumento de la edad de la fruta
se tiende a disminuir o perder considerablemente el contenido de fenoles y taninos,
asi mismo los autores demostraron que la pérdida de peso, humedad y conduccion
eléctrica de la manzana, esta estrechamente ligada con el aplazamiento respecto
a su edad a temperatura ambiente (27 y 28°C), sin embargo, en frutos caidos o
desprendidos del arbol no se mostraron grandes variaciones en los factores
mencionados anteriormente. Para concluir, los autores argumentan que la

maduracién ejecutada en planta presenta mejores condiciones de calidad, sin
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embargo, debido a que genera una alta tasa de respiracion, los manzanos disponen

de un menor tiempo de comercializacion.

Wu; et al. (2018), en su investigacion evaluaron los efectos del dicloroisocianurato
de sodio en el procedimiento de maduracién y la senescencia del banano
cosechado a niveles fisiologicos, adoptando un disefio de investigacion
experimental de tipo exploratoria-descriptiva y como factor influyente el
dicloroisocianurato de sodio, durante los ensayos se aplicé 200 mg de solucion de
NaDCC para su evaluacién, por consiguiente, de acuerdo a los resultados
obtenidos concluyeron que el uso de la solucién quimica impide la maduracion y la
senescencia del banano después de ser cosechado, demostraron que el uso de
NaDCC disminuye la produccion natural del etileno, sin embargo, exponen que el
uso de NaDCC si afecta los brix iniciales y acido orgénicos.

Mishra; et al. (2018), evaluaron los cambios bioguimicos generados por el
tratamiento de cloruro de calcio de tomate “Hisar Arun” y “Kashi Vishesh”, el disefio
fue experimental de tipo aplicada, la muestra fue conformada por el tomate variedad
“Hisar Arun” y “Kashi Vishesh” y el factor influyente en la investigacion el cloruro de
calcio, para llevar a cabo el procedimiento se lavo la fruta con agua y posteriormente
secada al aire, ambas variedades fueron tratadas con Cloruro de calcio al 1%, 2%
y 5% durante 15 minutos, almacenandose a temperatura de 5°C, 10°C y 15°C,

durante 21 dias, la evaluacion se realiz6 cada 7 dias.

De acuerdo a los resultados obtenidos los autores pudieron concluir que el tomate
al ser una fruta climatérica esta en constante cambio donde se genera que su vida
atil sea corta, con el uso de CaCl2 al 1%, ofrece un control sobre el indice de
desarrollo de inhibicion oxidante no consideradas como enzimas, mejora la firmeza
de las ambas variedades, disminuye la degradacion fisiologica (licopeno y
carotenoides), asimismo aminorar la produccién natural de etileno generando una
demora en la maduracion de la fruta. Al mismo tiempo, la temperatura de
almacenamiento es una causa sustancial para mantener la calidad e incrementar
la utilidad de los tomates al simplificar la merma de humedad y desacelerar los

cambios bioquimicos durante la maduracion.
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Gianguzzi; et al. (2021), estudiaron la influencia de la fecha de cosecha sobre la
calidad final del mango con el propésito de determinar el tiempo adecuado de
recoleccion de frutos para mejorar las condiciones fisico-quimicas y organolépticas
del mango para ser consumidos. Por la evaluacion de sus variables es de tipo
correlacional-experimental, la poblacién fueron mangos recolectados de plantas
con quince afnos de edad, la muestra la comprendieron 200 frutos que cumplieran
con los estandares de calidad, es decir, se eligieron aquellos que no presentaran
agravios superficiales y con dimensiones considerables. Para la obtencion de las
muestras, los autores establecieron rangos de cosecha, partiendo del dia 105
después de la afloracion (DA) con 18 frutos, asi se realizé hasta llegar al dia 168
DA.

Se evaluaron 6 muestras inmediatamente después de cada cosecha y las frutas
restantes se dispusieron ante una humedad relativa de 70% a 20°C. Los
instrumentos empelados por los autores para el registro de datos fueron balanza
digital, pie de rey no anélogo, un cuantificador de color digital, horno para
determinar la materia seca, penetrémetro, sin embargo, para las evaluaciones de
aroma y sabor recurrieron a la catacién por 20 expertos en una escala hedonica de
10.

Los resultados indican que las frutas con tiempo de cosecha tardia, presentan
mayor ganancia de ablandamiento con una firmeza final menor a 1.5kg/cm2; la
materia seca requerida para ejecutar la cosecha debe permanecer al redor del 15%;
sostienen que el color del epicarpio y sus variaciones durante la maduracién no es
indicador clave para determinar el grado de madurez del mago; argumentaron que
se registraron los niveles de azlUcares mas bajos en muestras con cosecha
temprana (105 y 112 dias DA) ya que disponen de sélidos solubles menores a
12°Brix ,al contrario, los frutos cosechados después 119 dias DA dispusieron mayor
nivel de aceptacion por los panelistas (8.5 - 10 en la escala Hedonica).

Concluyen que los frutos de cosecha tardia demandan de menor tiempo para lograr
con mayor rapidez, altos niveles de dulzura y afirman, partiendo de sus resultados,
que la cosecha se puede ejecutar entre los 126 y 133 dias DA para tener mayor
aceptaciéon sensorial, mejor calidad en la maduracién de la fruta y el porcentaje de

materia seca estara entre 14 a 15%.

35



.  METODOLOGIA
3.1.Tipo y disefio e investigacion

El estudio muestra un tipo de investigacion aplicada partiendo de su propdsito,
segun Murillo W. (2008) asevera que la investigacion aplicada también se le conoce
como “investigacion practica o empirica”, debido a que se busca una mejor forma
de realizar la maduracion del mango basados en la revision de los presentes
articulos, se realizaron experimentos con el fin de encontrar un adecuado método
de maduracibn donde este cumpla con las condiciones fisico-quimicas,

organolépticas y microbiologicas para el proceso de mango IQF.

Por su grado de profundidad se determind como explicativo ya que segun Arias
(2012), argument6 que este tipo de estudio responde al porqué de los eventos
estableciendo una conexion entre las causas y efectos que se producen, finalmente
las conclusiones y productos de la indagacion forman parte del beneficio de saberes
con un alto grado de profundidad.

Por la naturaleza de los datos y la informacion, fue de enfoque cuantitativo directo,
ya que los autores dispusieron como punto de partida la recoleccién de datos de
las evaluaciones realizadas en cada ensayo, citando a Sampieri (2004), cuando se
trata de investigacion cuantitativa se relaciona con el ambito estadistico, es decir
se analiza una realidad objetiva ya sea con mediciones numéricas y datos
estadisticos para determinar prondsticos o sucesiones de conducta del problema
establecido.

Para constatar la hipotesis se realizo la recoleccion de datos, asi mismo afirma que
cuando una indagacion es cuantitativa se establece la problemética y exponen
preguntas, también otra de las caracteristicas del enfoque cuantitativo es que se
hace uso de experimentos y analisis de causa-efecto, se debe resaltar que este
enfoque conlleva a un proceso secuencial y deductivo, sin embargo, al finalizar el
estudio se deben obtener tanto los resultados, predicciones, control de fendbmenos

como la posibilidad de realizar réplicas con dicho estudio.

Relacionando lo anteriormente citado, en la investigacion se ejecutaron

simulaciones de laboratorio partiendo de las operaciones preestablecidas, donde
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se obtuvieron datos de las muestras respectivas con la finalidad de ser analizadas

y comparadas para su posterior discusion.

De acuerdo al periodo de ejecucion, fue de corte longitudinal ya que se realizé la
recoleccion de informacion en diversos segmentos del proceso estudiado,
analizando la reaccion de las muestras en los divergentes escenarios, al definir el
orden de las operaciones de lavado - maduracion para realizar posteriormente el
cotejo; asi lo afirma Myers (2006), quien argumenta que las indagaciones
longitudinales focalizan los estudios y evaluaciones sobre individuos con

cualidades homogéneas durante un rango de tiempo aplazado.

Segun el autor Palella, S. y Martins, F. (2010), sostienen que todo trabajo de
investigacion experimental tiene total disponibilidad de las variables no
corroboradas, se debe tener en cuenta que el entorno y sus factores deberan estar
estrictamente controlados; partiendo de dicha premisa, el proyecto de indagacion
cientifica dispuso de un disefio cuasi experimental, debido a que no se tenia total

control sobre los diferentes factores inmersos en el estudio.

Se dispone del disefio experimental en el Anexo 4 y el esquema es el siguiente:

Tablal. Disefio experimental de la investigacion

Elaboracion propia
Donde:
R: Repeticiones
G1y G2: Representa los grupos de estudio
X: Variacion del Tratamiento

02, 4: Resultados del proceso actual (Organolépticos, fisico-quimico,
microbiolégico)

01, 3: Resultados del proceso actual (Organolépticos, fisico-quimico,

microbiolégico)

37



3.2.Variables y operacionalizacion

3.2.1. Variables
La investigacion dispuso como variable independiente “orden de las operaciones
Lavado - Maduracion” y se define operacionalmente como el disefio secuencial de
las operaciones previo analisis partiendo de la ejecucion de pruebas o ensayos con
lo que respecta a actividades inmersas en el rubro manufacturero agroindustrial,

entre la desinfeccién y la maduracion de la fruta.

La variable que dependio del orden de las operaciones es: los resultados de las
condiciones de mango Maduro, se define de manera operacional como condicion
fundamental para el consumo humano o procesamiento industrial, dicha condicion
es resultado de emplear correctamente y con riguroso control las distintas etapas y

materiales involucrados.

3.2.2. Operacionalizacion
La variable independiente cuenta con dos dimensiones: Lavado (dos indicadores)
con escala de razén e intervalo; Maduracion (con cinco indicadores que ayudaron
a realizar la maduracion en condiciones éptimas), donde dos de los indicadores son
de escala de razon y los tres restantes con escala de intervalo ya que se haré la

medicién de la variable.

La variable dependiente se abordd al emplear tres dimensiones para la evaluacion
(organoléptico, microbidlogo y fisico-quimico), con una escala de razén para las
tres dimensiones. Se esquematiza la operacionalizacion de variables en el Anexo
1.

3.3.Poblacién, muestra y muestreo

3.3.1. Universo
Compuesto por los frutos de mango variedad Edward (mangifera indica L.) que
fueron cultivados en Perl y exportados al mercado externo, de acuerdo con
SENASA (2022) argumentan en un blog que durante la temporada 21 — 22 (afios)
se lograron enviar 241’556 toneladas de mango al mercado extranjero, sin
embargo, alegan que dicha cifra se logro gracias al soporte y participacion de mas
de 5 mil agricultores de dicho fruto.
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3.3.2. Poblacion
De acuerdo Arias (2006), asevera que la poblacion es un grupo de elementos que

se pueden estudiar siempre y cuando tengan cualidades similares.

Por lo tanto, la poblacion fue finita y comprendida por 216 unidades de mango
variedad Edward, recolectados en el norte del pais, en la regién Piura; 108 frutos
fueron direccionados a la evaluacion del proceso “Lavado-Maduracion” y la otra
mitad para el proceso “Maduracion-Lavado”; es necesario acotar que se realizaron
tres repeticiones para cada variacion de las operaciones, con la finalidad de minorar

el margen de error y obtener resultados con un grado de fiabilidad considerable.

3.3.3. Muestra
Citando a Diaz (2017), argumenta que la muestra se deriva directamente de una
parte especifica de la poblacion en discusion, para su extracciobn (muestra) es
necesario que la definicion sea objetiva y estratégica, es decir, se deberé trazar una
minima, pero caracteristica porcion del total para disponerla a estudio.

Es por ello que, para la indagacion sustentada, la muestra fue representada por
unidades de frutos de mango variedad Edward convencional, procedente del distrito
de Tambogrande (-4°57°'17"’S, -80°17°46”, W), teniendo en cuenta que el nivel de
madurez fisioldgica sea “verde-maduro”, a 118 dias después de la floracién ya que

fueron evaluados para dar cumplimiento a los objetivos propuestos.

Se realizaron ensayos y para ello se creyd conveniente seccionar una parte para
evaluaciones destructivas y el resto para evaluaciones no destructivas, es decir, la
poblacién sera igual a la muestra, sin embargo se definié el tamafio muestral con
la finalidad de identificar el nimero de unidades de mango para dichos muestreos
destructivos (para cuantificar los indicadores organolépticos y quimicos), la
ecuacion se adjunta en el anexo 5; se obtienen como muestras destructivas 64
frutos, donde cada mitad de ellos se derivaron para los procesos antes
mencionados (lavado y maduracién), se muestra el siguiente disefio para dar a

conocer como esta distribuida la poblacion.
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Diagrama 1. Distribucién de la poblacion en estudio para evaluaciones

“M—L“

76 muestras
no
destructivas

76 muestras
no
destructivas

n=64
destructivas

N=216

Elaboracién Propia

Tabla2. Férmula de muestra finita y sus componentes

n Tamafio de la muestra

N Tamafio de la poblaciéon

z Grado de confianza . N * pxqx*Z2

e Margen de error ne [(N—1) xe?]+ [p*q *ZZ]
p Probabilidad de Exito

q Probabilidad de Fracaso

Elaboracién Propia

3.3.4. Muestreo
Arias (2006), sustenta que el muestreo es una secuencia sistematica para informar
sobre la posibilidad de la integracion de un componente de la muestra. Partiendo
de dicha definicién, la metodologia empleada para integrar un elemento sera
mediante un muestreo probabilistico, debido a que su apertura se genera de la

muestra seleccionada previamente.
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Tabla 3. Indicadores, poblacion, muestra y muestreo

Variables Indicadores U.A Poblaciéon Muestra Muestreo

Tiempo

Parametros por Tipo de
Insumo quimico(en
anexos)

Variable Etileno
independiente (Lavado
Maduracién)

Especificaciones
Técnicas (Recepcion-
Maduracién)

Temperatura
DEMANDA P. Final 216 und. de . Sistematico
frutos (108 | 64 unid. de
) Mangos " . (Uso de
°Brix M-L", 108 fruta formatos)
LM
pH

Tension Superficial

% Deshidratacion

Variable d dient
ariable dependiente Sabor

Aroma

Color

CARGA
MICROBACTERIANA

Elaboracién Propia
3.4.Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
La técnica que se empled fue la observacién y toma de datos, los cuales fueron
estipulados haciendo uso de formatos (anexo 10, 11, 12 y 13) con la finalidad de
consolidar un listado para realizar cotejos posteriores. La verificacién documentaria
de reportes de recepcion de materia prima emitidos por los representantes de
calidad o reportes de produccion, brindaron el soporte necesario para la continuidad

de la investigacion y la veracidad de los resultados de la misma.

La acreditacion de los formatos implementados por los estudiantes fue respaldados
gracias a la participacion de ingenieros colegiados, los certificados de validez son

dispuestos en anexos.
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Tabla 4. Matriz de técnicas e instrumentos

INDICADORES TECNICAS INSTRUMENTO Anexo
Tiempo
Parametros por Tipo Observacion y Anexo 12
de Insumo quimico(en registro de Formato
anexos) datos
Etileno Anexo 10
Especificaciones Analisis Reporte de
Técnicas (Recepcion- . P L Anexo 8 y9
documentario recepcion

Maduracion)

Observacion y
Temperatura registro de Formato Anexo 10
datos

. R r
Analisis eporte de

DEMANDA P. Final . especificaciones del Anexo 9
documentario
demandante

°Brix
pH Anexo 10
Tension superficial
% Deshidratacion Anexo 10y 11
Observacion y
Sabor registro de Formato
datos
Aroma Anexo 10
Color
CARGA
Anexo 13

MICROBACTERIANA

Elaboracién Propia

42




3.5. Procedimientos

Diagrama 2. Diagrama de flujo para el proceso Lavado — Maduracion

Llegada de unidad con Mango
Variedad

v

Evaluacion de calidad

Devolucion

De acuerdo
con el
muestreo,
¢, Cumple con
las ET.?

Rechazada

Lavado / Desinfeccién

Almacenamiento

»

Se programa la maduracion l

Maduracion

Previa Desinfecciony

Seleccion
> Proceso

Elaboracién Propia
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Diagrama 3. Diagrama de flujo del proceso Maduracién — Lavado

Llegada de unidad con Mango
Variedad

v

Evaluacién de calidad Devolucién

De acuerdo
con el
muestreo,
¢, Cumple con
las E.T.?

Rechazada

Almacenar

Se programa la maduracion

[
»

\ 4

Maduracion

Lavado / Desinfeccion

( Proceso )

Elaboracién Propia

El proceso toma como punto de partida el arribo de la materia prima, después los
encargados de aseguramiento de la calidad (A.C.) realizan la evaluacion para
determinar si la fruta cumple las condiciones requeridas con la especificacion
técnica, en caso de que no cumpla se procedera a rechazar el lote, lo cual implica

la devolucion total al proveedor.
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La etapa siguiente varia, como se puede apreciar en los diagramas expuestos con
anterioridad, en dicha variacion radica la probleméatica y el motivo de la
investigacion. Con la finalidad de abordar y desarrollar la investigacion sustentada,
fue pertinente hacer uso del registro de los datos que se encontraban inmersos en

el proceso de maduracion, previa observacion.

Teniendo en cuenta la variable dependiente, se analizaron los resultados del
tratamiento lavado - maduracién, para ello se definié una porcion del total (muestra),
las muestras destructivas fueron conformadas por 32 unidades de mango para la
operacion L-M y la misma cantidad para la secuencia M-L, se realizaron 3
repeticiones por cada secuencia, se recurrio al muestreo probabilistico y se
registraron datos como °Brix, textura, % de acidéz, sabor, pérdida de peso, entre
otros, en un formato implementado por los investigadores, con la finalidad de
tenerlos como referencia para que con la alteracion de las operaciones contrastar

si existia variacion entre los dos procedimientos.

3.5.1. Lavado y Desinfeccion
Esta operacién conforma la variable independiente e implica subprocesos que
contribuyen a la mitigacién de organismos fungicos adquiridos durante la cadena
de abastecimiento. Dichos subprocesos son: seleccidn, inmersion en detergente
“Vega Kleen”, cepillado y finalmente enjuague en solucion de hipoclorito de calcio
a 200 ppm.

3.5.2. Maduracion
Etapa del proceso independiente de los resultados, la evaluacion de los frutos de
mango variedad Edward debe cumplir con las especificaciones técnicas (ET)
dispuestas por el cliente o demandante del servicio, para el desarrollo de esta etapa
fue primordial el uso de la fitohormona exdgena del CzH4, la cual se cuantificé en
psi/kg; el manejo de la temperatura fue controlada a través de un software de
manera remota, el tiempo se midié en kg/hr pero presenté variaciones respecto al

orden de las secuencias.

Es necesario mencionar la metodologia o actividades inmersas en el proceso de
maduracion tomado para la ejecucion de los ensayos comprendié de una etapa
inicial de homogenizacion con la finalidad de adecuar tanto la temperatura ambiente

como la temperatura pulpa del producto (mango Edward) y que esta fluctie entre
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los 18-22°C, una vez temperada la materia prima se procede al gaseo o etapa de
activacion con una primera induccion de C2H4 durante 8 horas a una concentracion
expresada en partes por millén; después de la activacion se procede a ventilar las
camaras de maduracion para que se pueda liberar CO2 debido a la elevada tasa de

respiracion.

Dimension organoléptica:

3.5.3. Sabor y Aroma
Estos indicadores fueron valorados haciendo uso de una escala de Likert o escala
hedonica de 3 puntos, para ello se acudi6 a la catacion sensorial en cada evaluacion

realizada.

3.5.4. Color
La valoracién se realiz6 apoyandose de una escala de colores expuesta en anexo
7, dicha escala comprende puntuaciones del 1 al 4 con rangos de crecimiento de

0.5 entre cada valor.
Dimension microbiologica:

3.5.5. Analisis Microbiolégico
Los estudios microbiologicos fueron determinados por un especialista en el campo,

el conteo fue cuantificado en UFC/gr para mohos, levaduras y coliformes totales.

La toma de datos para la evaluacion microbiana de cada proceso (L-M y M-L)
dispuso como punto de partida la etapa de recepcion de la materia prima, del mismo
modo de realizaron dos analisis adicionales, uno de ellos después de la etapa de
lavado y el otro inmediatamente después de ejecutada la maduracion inducida
(dependera del procedimiento en ejecucién), es decir, en total se realizaron 5

analisis microbiologicos.
Dimension Fisico — Quimico:

3.5.6. °Brix 0 Solidos solubles totales
Este indicador fue evaluado mediante el uso de un instrumento de medicién que
tiene por nombre refractometro o brixdmetro analogo de marca “Atago”, modelo

“Master-53T”, de acuerdo con las especificaciones del producto tiene el £0.5% de
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exactitud. El registro de informacion se plasmé en el formato de muestreo de

materia prima.

3.5.7. pH
Se empled un peachimetro digital de marca “Hanna” para determinar el grado de

alcalinidad.

3.5.8. Tension superficial
Conocida también como firmeza, se midié6 gracias al uso del instrumento
denominado “penetrometro o texturometro” manual analogo de marca “Wagner”,

las unidades de medicién fueron kilogramos sobre fuerza.

3.5.9. % Deshidratacion
La determinacion de la merma, deshidratacién o pérdida de peso, se logré medir
gracias al uso de una gramera digital recargable, el modelo fue “Super 6” con
capacidad maxima de 15 kilogramos. Es necesario mencionar que los datos se
registraron por consecuencia en el formato descrito en anexo 10 para las muestras
destructivas, es decir, para aquellos frutos de mango que se les evalu6 indicadores
como brix, firmeza, textura, pH, color interno y Temperatura. Asi mismo para los 76
mangos restantes se procedid a cuantificar la deshidratacién de los mismos y los
resultados fueron registrados en un formato de pérdida de peso o deshidratacion

descrito en el anexo 11.

3.5.10. % Acidez

Los métodos empleados para calcular el porcentaje de acidez fueron dos:

Se extrajo un gramo de la sustancia de mango y fue colocado en un vaso
precipitado, después se le adiciono dos gotas de fenolftaleina, hasta diluirla en la
muestra, el espécimen fue titulado gracias al hidroxido de sodio y como indicador

se tuvo el cambio de pigmentacion (color purpura/rosado).

El porcentaje de &cido citrico se cuantifico gracias a la siguiente formula.
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Tabla5. Fdérmula para determinar el % de acidez mediante titulantes

Vso Volumen de Solucion titulante

N Normalidad de del titulante ' v AN«F

F Acido predominante (Citrico) %Acidez = % *100
W Peso de la muestra

Elaboracién Propia

El otro método a emplear para determinar este indicador es haciendo uso del
refractobmetro analogo de marca “Atago”, en este instrumento de medicidn se aplica
la muestra diluida con agua destilada, por consiguiente, se presiona un boton “start”

dos veces y automaticamente se obtiene el nivel de acidez de la muestra.

Los investigadores solo consideraron el analisis de deshidratacion o pérdida de
peso designados como muestras no destructivas, ya que debido al factor tiempo no
se lograron analizar el resto de indicadores teniendo en cuenta que son dos
procedimientos de tres repeticiones, el registro de datos adicionales requirié la
estadia de los estudiantes en la planta industrial de mango.

Definir el proceso que representa menor indice de deshidratacion o menor merma
sera beneficioso para toda organizacion ya que sera un indicador del
procesamiento de mayor numero de kilogramos y mayor aprovechamiento de la

materia prima.

3.6.Método de analisis de datos

La metodologia para el estudio de los datos partio de la validacién de los mismos,
los cuales fueron obtenidos de los informes emitidos por parte de calidad en la etapa
de recepcion y post-maduracion, asimismo se realizaron los registros de datos
obtenidos mediante la técnica de observacion, estos datos son contrastados para
corroborar si los indicadores estan dentro de los parametros normales de trabajo y
los LMP.

Los indicadores no necesitaron de la creacion de cédigos alternos para ser
identificados, es por ello que se emplearon sus propios nombres (Aroma, sabor,
color, pH, °Brix, carga microbiana, firmeza, % deshidratacion y % de acidez),
posteriormente los datos fueron tabulados al exportarlos a una hoja de célculo en

Excel, para simplificar la operacion se promediaron los valores para cada indicador,
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a continuacién se planted el analisis estadistico para determinar la prueba de
normalidad, la data fue exportada a la plataforma estadistica SPSS ya que cuenta
con la paqueteria completa requerida para el planteamiento y desarrollo del estudio,
partiendo de que se evaluaron grupos heterogéneos con la finalidad de concluir si

existe variacion entre los tratamientos realizados.

Debido al nUmero de datos o grado de libertad que se tuvo (n<35), se empleo
Shapiro Wilk.

3.7. Aspectos éticos

El estudio cientifico recopila documentos histéricos emitidos por parte del area de
calidad y para contrastar la informacion se adjuntaron evidencias en Anexos, debido
a que no se tuvo consentimiento por parte de la empresa en dar a conocer su
nombre donde se realizaron las observaciones, no se nombro, es por ello que
quedo en reserva. El enlistado de los datos para cada indicador no fue manipulado
para beneficio de los resultados, es por ello que las evaluaciones fueron auténticas
y son respaldadas por firmas de autoridades internas de la organizacion.

En conclusién, los investigadores se responsabilizan de la fidelidad de los datos

expuestos y descritos en la indagacion en paralelo a los resultados.
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IV. RESULTADOS

El punto de partida fue el andlisis y observacion de la secuencia estandarizada por
la empresa agroindustrial donde se realizaron las evaluaciones; dichos parametros
respetan el orden pertinente de las operaciones estudiadas (Maduracion y Lavado)
y de los procedimientos especificos de cada uno de ellos; ya que los procedimientos
de maduracién varian en base a las empresas y componentes como: fitohormona
empleada, sistema de induccion, material de camaras de maduracion, dimension
de camaras de maduracion, temperatura y tipo de materia prima. Los datos son

detallados en la tabla.

Tabla 6. Factores enddgenos en la investigacion

Fitohormona Etileno 5% + Nitrogeno (GAS)

Sistema de Induccion Sistema SCADA, Modalidad Industria 4.0

Placa de Acero + Revestimiento de
poliuretano inyectado

Ca
amaras Maduracidn: 292.5 m3
Almacenamiento: 1'224.3 - 2'250 m3
18.5-22.0 °C (Maduracion)
Temperatura

7.0 -10.0°C (Almacenamiento)

Materia Prima Mango
Elaboracién Propia

La metodologia del lavado y desinfeccién de la materia prima vira en todas y cada
una de las organizaciones con respecto a la concentracion e insumo quimico, para
ello se dispone de certificados de calidad y especificaciones de cada tipo de insumo
qgue fue empleado para el desarrollo de la indagacion, se dispone de ellos en los

anexos 21 — 25.
Las dosificaciones empleadas para el lavado de las muestras fueron:

Tabla 7. Dosificaciones por insumo empleado en el lavado/desinfeccién

Vol. Tina (Lt) Insumo Quimico Cant. Concentracion
305 Hip. Calcio 100 gr 150 - 200ppm
202 Vega Kleen 1.6 Lt 1%
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La organizacion restringi6 a los investigadores describir los procesos, las

dosificaciones y tiempos durante la maduracion artificial inducida, sin embargo, no

restringe la descripcion del proceso para los cotejos de los indicadores estudiados.

Diagrama 4.

Recepcion y
Almacenamiento de
Insumos Quimicos
de uso en Planta

de recepcién y maduracion

Brix: min. 6.82

Diagrama de bloques del proceso de productivo en las areas

investigadores
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Andlisis Microbiolégico

Evaluacién Fisico-Quimica y Organoléptic.
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Se describe posteriormente los indicadores evaluados para cada tratamiento:

4.1.Evaluar los resultados fisico-quimicos que se adapten mejor a la demanda:

Se designaron tres repeticiones por cada tratamiento con la finalidad de minorar el
error; para las evaluaciones de los aspectos fisico - quimicos, se utilizaron distintos
instrumentos de medicion para la evaluacion de los indicadores: °Brix, pH, acidez,
tension superficial, % de deshidratacion, dichos instrumentos fueron detallados en
los apartados del 3.5.5. al 3.5.10. Se inici6 tomando los pesos de cada uno de los
frutos de las muestras no destructivas, asimismo para obtener los datos del
indicador tension superficial fue esencial designar mangos para cotejos
destructivos; se procedido a sustraer una seccién del epicarpio hasta que se
visualizé el mesocarpio de la fruta y se le insert6 el texturometro para evaluar en

kg/f la firmeza de las muestras, posteriormente se procedio a registrar el dato.

Los °Brix fueron cuantificados partiendo de la extraccion de zumo mango y
disponiendo la sustancia sobre el lente o prisma; la acidez fue expresada en
porcentaje, para ello se emplearon dos metodologias: haciendo uso de titulantes
con fenolftaleina (3 gotas) e hidréxido de sodio a 1 molar para un gramo de muestra
(néctar de mango); el otro método es mediante el uso de un refractometro digital
con 1lgramo de zumo de mango, diluido en 50ml de agua destilada, después al

presionar el botén start se obtiene automaticamente el dato.

El método a emplear para medir el pH fue una de las maneras méas sencillas,
consistié en colocar zumo de cada fruto (compdsitos por repeticion) en un vaso para
posteriormente introducir el ph-chimetro y esperar el resultado de la lectura, el valor

que indico fue registrado por los investigadores.

Lo antes descrito fue realizado para ambos tratamientos, la Unica diferencia fue que

se alterné el orden de las operaciones.

Obtenidos los datos del T1 y T2 para la dimension fisico-quimica (°Brix,
%deshidratacion, Tension Superficial, pH y acidez), se procedid a efectuar los
cotejos de normalidad para los indicadores descritos anteriormente. EI nimero de

muestras fue menor a 35, es por ello que se aplicé Shapiro-Wilk.
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4.1.1. °Brix:

Se constaté para el indicador °Brix en PRE-TEST (T1) p=0.194 >0.05 lo que indico
que se acepta la hipotesis nula y los datos acataron una distribucion razonable
mientras que para el POST-TEST (T2) p=0.005 < 0.05 lo que denot6 que los datos

no respetan una curva normal (ver anexo 28).

Tabla 8. Resumen de los promedios de resultados Fisico — quimicos

REPETICION FECHA SUPEI:I':ICIAL BRIX ph ACIDEZ DESHIDRATACION

Maduracién - Lavado

1 5-Oct 3.10 KgF 14.0° 4.56 1.00 % -5.40%

2 5-Oct 2.90 KgF 14.1° 4.72 1.10 % -4.70%

3 5-Oct 3.40 KgF 14.0° 4.56 1.00 % -4.70%
Lavado - Maduracién

1 5-Oct 3.80 KgF 14.7 °© 4.85 0.80 % -2.22%

2 5-Oct 3.20 KgF 14.8° 4.90 0.70 % -5.08%

3 5-Oct 3.50 KgF 15.7 ° 5.40 0.60 % -7.17%

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo con la tabla N° 8, se pudo valorar que, para la repeticiéon 1,2y 3 del T1
que el indicador °Brix se situ6 entre los valores 14, 14.1 y 14° respectivamente,
mientras que para T2 los °Brix se localizaban entre los valores de 14.7, 14.8 y 15.7°
respectivamente, ambos resultados tomados en el mismo dia (05 de octubre del
2022). Se aplicé la prueba de muestras emparejadas para contrastar la diferencia
entre los valores de ambos tratamientos, se observd una desigualdad (anexo 29)
entre las medias teniendo como valores para °Brix en el T1: 14.033 y para T2:
15.042 lo que denota que se obtuvieron mejores resultados con el T2
representando una diferencia del 7.19%. EIl factor de correlacion cuantifica la
asociacion entre los dos tratamientos y, de acuerdo con el anexo 30, se pudo
afirmar que no hubo analogia alguna entre ellos. La significancia bilateral fue de
p=0.026 siendo este dato menor a 0.05, lo que implicé que se refute la Ho y se

admita la hipotesis de los investigadores (ver anexo 31).
4.1.2. % de Deshidratacion:

Para la evaluacion de normalidad para el indicador de porcentaje de deshidratacion,
los investigadores se focalizaron en Kolmogorov Smirnov, debido a que el nimero

de muestras excedia a 35, dénde para el pre y post-test la p valor fue 0.200%, lo que
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denot6 que los datos eran paramétricos. En base a la prueba de T para estadistica
de muestras emparejadas (Anexo 45) las medias difieren en gran medida debido a
gue los frutos de mango Edward disponen de pesos y medias diferentes unos con

otros.

La significancia para ambos tratamientos fue de 0.0, lo que contrasta que es menor
a la p valor y por consecuente acepta la hipotesis planteada por los autores de la

investigacion.
4.1.3. Tension Superficial:

El diagnostico de normalidad para la tensién superficial dispuso de un PRE-TEST
(T1) p=0.358 > 0.05 y POST-TEST (T2) p=0.270 >0.05; donde la p-valor, al ser
mayor que el alfa en ambos tratamientos, se afirma que los resultados respetan

una reparticion normal (ver anexo 32) consintiendo la Ho.

Se procedio a efectuar la prueba de T para muestras emparejadas con la finalidad
de comparar las medias de los tratamientos en estudio, siendo el G.L. 24 para cada
uno de ellos, se contemplé que hubo una diferencia significativa entre las medias
de la tension superficial del tratamiento 1y el tratamiento 2 con 3.133y 3.517 KgF
respectivamente (ver anexo 33) lo que se denota para T2 que la fruta estaba en un
buen estado de maduracién, en el rango de “firme” con el 12.25% mas de firmeza
en comparacién que el T1; ambos tratamientos se encuentran dentro de los
parametros impuestos por la demanda en lo que corresponde a tension o firmeza,
sin embargo los valores para T1 estdn proximos a presentar valores

correspondientes a fruta “semi-blanda”.

En el anexo 34 se muestra una tabla de correlaciones de muestras emparejadas
donde la correlacion al no aproximarse a 1.00, indica que ambos tratamientos
muestran un comportamiento distinto. Asi mismo, el grado de significancia (anexo
35) al ser p=0.001 < 0.05, exponen disimilitud entre la Tension Superficial de T1y

T2 por consiguiente se rechazé la hipétesis nula y se admitio la Ha.
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4.1.4. pH:

En cuanto a los indicadores de pH y acidez se constatd que los datos, tanto para
PRES-TEST como POST-TEST no respetan un reparto normal, se expone en la
tabla en el anexo 36 y 40. Para ambos indicadores se efectué pruebas no

paramétricas, aplicamos Wilconxon.

Se llevo a cabo la prueba no paramétrica para el indicador de pH, se dispone de
ella en el anexo 37 y se aprecié una gran diferencia entre las medias, teniendo en
cuenta que son inversamente proporcional con el indicador de acidez, lo que implica

gue cuando el valor de pH es mayor, el % de acidez debe ser menor.

Se obtuvieron los datos de las medias donde los valores para el pH T1 fue de
4.6133y para T2: 5.0500, lo que significo que se obtuvieron mejores resultados con
el tratamiento propuesto por los investigadores (T2), asimismo en el anexo 38 se
expone que los datos de los 24 frutos muestreados, se encuentran dentro del rango
positivo, es decir, que los valores de pH del T2 son mayores con respecto a los
datos del pH del T1.

El p-valor (Sig. asin. bilateral) <0.001 siendo menor que 0.05, se rechazo la
hipotesis nula y se aceptd la hipétesis alterna, es decir que el orden de las

operaciones “L-M” si influye en los resultados fisico-quimicos y se evidencié.

4.1.5. Acidez:

En el anexo 41 se obtuvieron los resultados de la prueba de Wilconxon para el
indicador de acidez donde se pudo constatar que, si existe una gran diferencia de
medias entre T1 con un promedio de 1.020 y para T2: 0.680, lo que sefialo que con
el tratamiento propuesto de los investigadores tuvo un mejor porcentaje de acidez,
su acidez fue inferior a T1, en cuanto a los rangos se aprecié en el anexo 42 se
tiene que la totalidad de los datos de T2 fueron menores que T1, lo que denota que
con T2 se tuvo menor % de acidez. Debido a que la significancia asintota bilateral
sostuvo un valor menor a 0.05 existe diferencia entre ambos tratamientos por lo

que se refutd la Ho (ver anexo 43).

Los investigadores a través de los resultados expuestos afirmaron que con las

evaluaciones realizadas para Tl y T2 se obtienen mejores resultados fisico-

55



guimicos y se adapta al requerimiento de la demanda el tratamiento propuesto por

los autores en este caso “Lavado-Maduracién”

Asimismo, se considerd patentizar gréficos de los resultados fisico-quimicos de
ambos tratamientos en investigacion y su comportamiento en el tiempo fue notoria.

(ver anexo 48)

4.2.Evaluar los resultados organolépticos que se asemejen de acuerdo a la

demanda

Para sustento de este objetivo se realizaron cotejos para los indicadores: Aroma 'y
sabor, asignandoles una puntuacién la cual se basé en una escala hedonica o
llamada también escala de Likert, expuesta en el anexo 10. Inicialmente se asigné
el valor de 1 (muy desagradable) ya que el mango edward se encontraba en su

estado de “verde - maduro”.

Para cuantificar el color se tomé como referencia una escala dispuesta en el anexo
N°07; es necesario acotar que, debido a la percepcién diferente de cada individuo,
se optd por designar a uno de los investigadores para realizar las evaluaciones

durante todo el estudio.

Se obtuvieron los datos de las valoraciones de los tres indicadores descritos
anteriormente, se efectuaron la prueba de normalidad y por el nUmero de datos se
aplic6 Shapiro-Wilk, todos ellos dispusieron de un PRE-TEST(T1) y POST-
TEST(T2), donde el grado de significancia fue menor de 0.05 lo que indicé que los
datos no respetan una curva normal (anexo 49, 53, 57), es por ello que se procedio

a ejecutar pruebas no paramétricas, en este caso Wilconxon.
4.2.1. Color Interno:

Se evidencio en el anexo 50 los valores de la media del PRE-TEST(T1) y POST-
TEST(T2) para el color interno, con los siguientes valores: 2.81 y 2.93
respectivamente, la desigualdad fue significativa, lo que indicé que el tratamiento
dispuesto por los investigadores tuvo mejores resultados, asimismo en el anexo 51

se dispuso de los rangos donde el 50% de los datos del T2 fueron valores mayores
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al T1. El valor de la significancia asintética bilateral fue de 0.225 mayor que alfa lo

qgue implico que se acepte la Ho (anexo 52).
4.2.2. Sabor:

Para corroborar si los datos del indicador “sabor” siguen o no una distribucion
normal se ejecutd la prueba de normalidad, se consider6 un PRE-TEST(T1) y
POST-TEST(T2), ambos con valores menor a 0.05, lo que denoto que no son
paramétricos, asi mimo se empled la prueba de Wilconxon (anexo 54) y se exponen
las medias de ambos tratamientos siendo asi para T1: 2.04 y T2:2.54, lo que denot6
que existié una diferencia significativa con un aumento del 24.5%, la tabla de rangos
para el indicador de sabor mostré que el 54.1% de las muestras fueron mayores
que el T1, mientras que el 25% de los datos fueron semejantes; para el analisis de
la hipétesis se tom6 como referencia el grado de sig.(significancia) con el 0.027 (p-
valor) siendo este menor que el valor alfa, sinébnimo de admision de la Ha (anexo
56).

4.2.3. Aroma:

Para contrastar si diferian los valores del T1 y T2 para el indicador “aroma”, se
dispone de la de tabla de prueba de a?® de Wilconxon dispuestos en el anexo 60,
presentando el 0.083 de nivel de significancia (p) para ambos tratamientos, de esta
manera demostrd que la Ho es admitida; sin embargo, tomando como base que los
valores te T1 y comparando las medias (anexo 58), los investigadores aluden que
el post — test presentdé un aumento del 11.1% con el 2.50 de valor en comparacion

con el 2.25 del tratamiento 1 (pre — test).

Posteriormente se representaron las medias de los indicadores estudiados (color
interno, aroma y sabor) en un grafico de barras en el anexo 61, dichos valores viran
por cada tratamiento y es significativa la degradacion enzimatica y la metamorfosis
de los frutos de mango Edward en el tiempo. Sin embargo, se presentan los valores

de dichos indicadores en la siguiente tabla.
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Tabla 9. Promedios de los Resultados organolépticos del dia 5 de octubre

REPETICION FECHA AROMA |COLORINTERNO|( SABOR

Maduracién - Lavado

1 5-Oct 2.3 2.8 1.9

2 5-Oct 2.3 2.9 2.3

3 5-Oct 2.3 2.8 2.0
Lavado - Maduraciéon

1 5-Oct 2.5 2.9 2.4

2 5-Oct 2.4 2.9 2.6

3 5-Oct 2.6 3.0 2.6

Fuente: Elaboracion Propia

Los investigadores sostuvieron, en base a sus cotejos sensoriales, que con las
evaluaciones realizadas para la operacion “maduracion — lavado” y “lavado —
maduraciéon”, siendo esta ultima secuencia la que presenta mejores resultados

organolépticos y son semejantes a lo solicitado por la demanda.

4.3.Evaluar los resultados de carga microbacteriana que se asemejen al parametro
establecido por la demanda

Por consiguiente, para evaluar la carga microbiologica se realizaron compdsitos en
ambos tratamientos debido a restricciones monetarias; por consecuente, ya que no
se analizaron todas y cada una de las repeticiones independientemente, no se
ejecutaron cotejos estadisticos.

La primera valoracion fue en la etapa de recepcion y los andlisis microbiolégicos

restantes fueron después de cada operacién, como se describe a continuacion:
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Tabla 10.  Ubicacion de la ejecucion de los analisis microbiolégicos por cada

tratamiento

A. MICROBIANO A. MICROBIANO A. MICROBIANO
T1
RECEPCION MADURACION LAVADO
A. MICROBIANO A. MICROBIANO A. MICROBIANO
T2
RECEPCION LAVADO MADURACION

Elaboracién Propia

Se contemplaron mohos, levaduras y coliformes totales mediante el método de
enjuague con agua peptonada y recuento total de los cultivos en placas sembradas;
los datos fueron valorados en unidades formadoras de colonia (UFC) sobre gramos
de la muestra; de acuerdo a los resultados obtenidos, los investigadores afirmaron
que el tratamiento de lavar y desinfectar los frutos de mango edward previamente
al proceso de maduracion, influyé radicalmente al mitigar la cantidad de
microorganismos en primera instancia, sin embargo al ser realizado en una etapa
muy lejana a la de procesamiento, es que esta secuencia dispuso de valores
mayores en comparacion que el tratamiento 1, pero es necesario acotar que ambas

secuencias cumplieron con la restriccion por parte del demandante. (Ver anexo 63)

4.4.Determinar el orden de las operaciones lavado — maduracioén para mejorar los

resultados de las condiciones de mango maduro para el proceso IQF

De acuerdo al desarrollo de cada uno de los objetivos y de los resultados obtenidos
para cada dimension e indicador se pudo determinar el orden de las operaciones
en base a los resultados expuestos anteriormente, la secuencia de operacion
pertinente es lavado-maduracién (T2) ya que de acuerdo a los experimentos que
se realizaron, se efectuaron tres repeticiones para cada tratamiento con la finalidad
de minorar el margen de error, no solo cumpli6 con el requerimiento del
demandante, sino, que también presenta mejores condiciones de mango maduro

para proceso IQF.
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V. DISCUSION

Discusion 01: Los resultados expuestos contradicen a Galsurker; et al. (2018)
quienes alegaron que la presencia de savia mejora la calidad final del producto, es
decir que no recomiendan realizar un previo lavado a los frutos; sin embargo,
Yunita; otros (2018) y Bayogan; et al. (2021) recomiendan la inmersion de los frutos
en soluciones de detergente al 1% y un derivado del calcio ya que la presencia de
la savia en la superficie del mango genera lesiones minimizando los atributos
respecto a la calidad del fruto en ambitos fisico-quimicos, sensoriales y
microbiolégicos, asimismo los autores contrastaron y evidenciaron con los
resultados obtenidos que para el T2 se dispuso como promedio 15 °brix para las
tres repeticiones evaluadas, representando el 7.14% mas respecto a los registros

de la secuencia realizada por la empresa (maduracion - lavado).

Para la tension superficial y la deshidratacion de los frutos del tratamiento propuesto
por los indagadores, dispusieron de valores a favor del estudio que los obtenidos
en el T1, exponiendo este Ultimo un promedio de 3.1 kgF y el -5.0% de merma con
respecto al peso, a comparacion del T2 con 3.5 kgF y el porcentaje de
deshidratacion fue de -4.82 (Anexo 62).

Los resultados de los dos indicadores descritos en el parrafo anterior, refleja lo que
sostuvo Tolasa; et al. (2021) al contrastar que la inmersién de la materia prima en
cloruro de calcio juega un papel importante al presentar resultados semejantes con
lo que respecta a tener mayor grado de firmeza, es necesario acotar que Tolasa
bas6 su investigacion tomando como unidad de andlisis frutos de tomate, sin
embargo, el derivado del calcio influyé en ambos estudios al reducir también el

porcentaje de deshidratacion.

El tratamiento 2 reforz6 asi a lo que argumentd Bitange; otros (2021) ya que
afirmaron que la inmersion en CaCl2 repercute directamente en las caracteristicas
fisico-quimicas al proporcionar el soporte en la conservacion de la pared celular del
mango al mitigar la degradacion enziméatica de la pectina y también Liaguat; et al.
(2019) sostuvieron que las muestras zambullidas en este compuesto de CaCl2
minimiza la putrefaccion, mantiene la firmeza, disminuye el % de deshidratacion;

sin embargo, de acuerdo a los resultados obtenidos se puede afirmar que la
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coloracién del epicarpio guarda relacion con el compuesto de calcio, ya que las
muestras del T2 presentaron mayor grado de desverdizado, siendo sinébnimo de
buen sabor, baja acidez, mayor pH como se aprecia en los graficos mostrados en

anexos.

Discusién 02: Es necesario mencionar que debido a que la maduracion es artificial,
los resultados no deben seguir patrones establecidos, es decir, el color amarillento
del epicarpio no aludird a que se obtenga un buen color del mesocarpio, 0 que un
color semi palido de la pulpa no denotard un mal sabor necesariamente; durante
las evaluaciones los indagadores evidenciaron que se puede obtener elevados
grados brix de una muestra con color palido y de sabor acido, esto afirma lo que
sostuvo Gianguzzi; et al. (2021) argumentando que la pigmentacién del epicarpio
no es indicador esencial para determinar el grado de madurez y calidad del mango.

Para el T1 se obtuvieron los siguientes datos para sabor, color y aroma: 2, 2.8 Y
2.3 respectivamente (escala heddnica para sabor y aroma), se pudo constatar que
con respecto al color del T1 se aproxima al valor del tratamiento 2, sin embargo, se
percibié que no tenia un sabor “Muy agradable”, mientras que se dispuso para el

tratamiento “Lavado - maduracion” los siguientes valores: 2.5,2.9y 2.5.

Realizadas las evaluaciones de la dimension microbiolégica para ambos
tratamientos, los investigadores alegaron que el tratamiento propuesto (T2)
demostré tener mejores valores (menores) ya que, al lavarse y desinfectarse la
materia prima antes de la maduracion inducida, se evita que los bioagentes
presentes en el epicarpio de la fruta sean absorbidos por el mesocarpio a través de
los poros o aberturas que se dispone en ella. Es asi que concuerdan con Galsurker;
et al. (2018) y Panghal; et al. (2018) ya que argumentaron que las aberturas o
heridas naturales sobre las frutas contribuyen negativamente a la penetracion de
patdgenos y debido a que la taza de respiracion aumenta en el tercer o cuarto dia

de maduracion, hara mas sencilla la absorcién de dichos bioagentes.

Discusion 03: Del mismo modo Vivek; et al. (2019), expusieron que la desinfeccion
con hipoclorito de calcio o sodio es una etapa inherente para minorar la carga de
agentes bioactivos; es por ello que ambos tratamientos al entrar en contacto con

este agente quimico, lograron minorar biogentes.
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VI. CONCLUSIONES

La secuencia “Lavado - Maduraciéon”, contribuyé a concretar para el primer
propésito  particular, que sus resultados fisico-quimicos se acoplan
satisfactoriamente a las restricciones dispuestas por la demanda con 15°brix, 5.05
de pH, 0.7% de acidez, 3.5 kgF de Tension superficial y el 4.82% de deshidratacion

en siete dias de maduracion.

Los investigadores finiquitaron que, gracias a la secuencia impuesta por ellos, se
logré mejorar las condiciones organolépticas de mango maduro en un 4.27, 245y
11.1% para color interno, sabor y aroma respectivamente; que gracias a las
evaluaciones se cuantificaron en 2.9, 2.5 y 2.5 en una escala de Likert, siendo

dichos valores los que se asemejan al requerimiento de la demanda.

Los resultados de carga microbioldgica para la secuencia “lavado — maduracion” y
viceversa, cumplieron con el requerimiento del demandante en la etapa de pre -

acondicionado.

Los investigadores, en base a su propésito general, lograron determinar el orden
pertinente de las operaciones, cuya secuencia mejoré los resultados de las
caracteristicas de mango maduro y redujo en un 12.5% en lo que a dias de
maduracién respecta, siendo esto favorable para su procesamiento en el formato
IQF, dicha secuencia fue “lavado - maduracion”, la cual permitid explorar y
evidenciar a profundidad los cambios y degradacién que experimenta la fruta en el

tiempo, en este caso, los mangos de variedad edward.
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Vil.  RECOMENDACIONES

Los estudiantes sugieren disponer de la operacion de lavado como operacion
antecesora de maduracion, ya que se ha demostrado que realizando esta
secuencia se logran resultados favorables con respecto a °Brix, pH, %Acidez,
sabor, color, aromay el porcentaje de deshidratacion es menor.

Asi mismo, recomiendan estudiar y analizar el costo que origina realizar cada
tratamiento y determinar cual es el mas econdémicamente viable teniendo en cuenta
también la pérdida de materia prima por factores enddégenos como la putrefaccion,

deshidratacion, entre otros.

Recomiendan disponer de mango variedad kent y Tommy Atkins como unidad de
analisis y aplicar el Tratamiento 2 sumergiéndolos en diferentes dosificaciones de
hipoclorito de calcio para determinar las concentraciones (ppm) con mejores
resultados, asimismo, sugieren evaluar el grado de influencia de la maduracién en
tuneles automatizados y cotejar los resultados con respecto a camaras de

maduracion.

Sugieren indagar el grado de influencia de la presion atmosférica que se origina
dentro de las cAmaras y/o tineles de maduracién sobre los resultados finales de

las condiciones del producto.

Del mismo modo, se puede imponer como variable independiente la procedencia
de la materia prima, con la finalidad de identificar los puntos de acopio factibles que
contribuyan a ofertar productos de la mas alta calidad y aceptabilidad en el

mercado.

Los investigadores sugieren evaluar para proximos estudios, el comportamiento de
diferentes tipos de frutas (ya sean estas climatéricas o no climatéricas) como el
arandano, palta, fresa, entre otros, imponiendo la secuencia “Lavado -

Maduracion”.

Para finiquitar las recomendaciones, se podria analizar como los dias de retencion
influyen en los resultados de las condiciones fisico — quimicas, organolépticas y

microbioldgicas, en diferentes tipos de frutos y variedades.
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ANEXOS

ANEXO 1.

Matriz de Operacionalizacion de variables

DEFINICION

DEFINICION

VARIABLES DIMENSION INDICADOR ESCALA
CONCEPTUAL OPERACIONAL
v "Sucesion metddica (...)" Tiempo: (Kg.)/(Hr.) RAZON
(TUTOR, 2005), de la "Ejecucién Lavado Parametros por Tino de
(...)" (RAE, 2022) entre "La P P P INTERVALO
. - L . Insumo quimico(en anexos)
reduccion del niumero de Es el disefio secuencial de las
mlrcroorgan,lsr_nos (...) mt?dlante ope_ramones pre\_no anf'a,I|S|s, Tiempo: (Kg./(Hrs) RAZON
agentes quimicos y/o métodos partiendo de la ejecucion de
fisicos, a un r_uvel que no pruebas o ensa_lyos co_n lo que Etileno: (psi)/kg. RAZON
Orden de las comprometa la inocuidad o la |respecta a actividades inmersas
operaciones Lavado - actitud del alimento" (DIGESA, en el rubro manufacturero Especificaciones Técnicas de
Maduracién 2020) y los "cambios agroindustrial, entre la L. Recepcién (Parametros en INTERVALO
P SR Rk - Maduracion
morfolégicos, fisiolégicos y desinfeccién de la fruta 'y su anexos)
bioquimicos (...) que permiten maduracion.
definir si la fruta es apta para Temperatura INTERVALO
consumo humano" (DECCO,
2018) RQ. de la Demanda P.
Final.(Parametros en anexos) INTERVALO
°Bri i
V. D Brix — 2 BTX RAZON
n
pH RAZON
Fisico-quimico T. Superficial :MW(KEJ‘F) RAZON
Condicién fundamental para el 7 -
9pDes. = —Einal= Piniciat %9 <
“(...) consecuencia de (...)" rocegzrr;si:::g it;\l:jr::tr:i?alodicha ) Fimictat RAZON
(RAE, 2022) las "Circustancias p o ’
condicién es resultado de . -
Resultado de las que afectan a un proceso o al Acidez RAZON
\ emplear correctamente y con
condiciones de estado (...)" (RAE, 2022) de } P
Mango maduro riguroso control las distintas Sabor: Escala Hedénica o E -
mango Maduro 9 etapas y materiales ’ ) ’ RAZON
" de Likert
inwlucrados.
S Aroma: Escala Heddnica o E. .
O 1épt| .
rganoléptico de Likert RAZON
Color: Escala Hedoénica o E. -
de Likert RAZON
Microbiolégico UFC /gr RAZON

Elaboracién Propia
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ANEXO 2. Matriz de Consistencia
Titulo: Analisis del orden “Lavado — Maduracién” para mejorar los resultados de las condiciones de Mango Maduro para el proceso

IQF
HIPOTESIS

PROBLEMAS OBJETIVVOS
Generales

Determinar el orden de las

;, Cual es el orden de las operaciones . . .
< P operaciones "Lavado — Maduracion" |EIl orden de las operaciones "Lavado —

Maduracion” influye en los resultados

"Lavado — Maduracion" para mejorar .
.. para mejorar los resultados de las
los resultados de las condiciones de .. .
condiciones de mango maduro para el| de mango maduro para proceso iqgf.
mango maduro para el proceso IQF?
proceso IQF
Especificos

Los resultados fisico - quimicos del

¢ Cudles seran los resultados fisico- o o
. . Evaluar los resultados fisico-quimicos .
quimicos que se adapten mejor a la - orden determinado se adapta
que se adapten mejor a la demanda . .
demanda? satisfactoriamente a la demanda
¢ Cudles seran los resultados Evaluar los resultados organolépticos L
. . . Los resultados orgnolépticos se
organolépticos que se asemejen de que se asemejen de acuerdo a la .
asemejan de acuerdo a la demanda
acuerdo a la demanda? demanda
¢ Cuales seran los resultados de la Los resultados de carga
. A . Evaluar los resultados de carga . .
carga microbioldgica que se asemejen - N . microbioldgica del proceso
, ) microbioldgica que se asemejen al . .
al parametro establecido por la . . determinado se asemejan al
parametro establecido por la demanda . .
demanda? parametro establecido por la demanda
Elaboracién Propia




ANEXO 4.

Disefio cuasi — experimental de la investigacion

ENSAYO EN ESTUDIO FISICO-QUIMICO

LAVADO - MADURACION ORGAMOLEFTICO

MICROBIOLOGICO

LAVADO EN MANGO

ORDEN MADURACION -

ENSAYO DE CONTROL FISICO-QUIMICO
MADURACION - LAVADO ORGAMOLEFTICO
—
MICROBIOLOGICO
| J

1
EVALUAR

Elaboracion propia

ANEXO 5. Definicion del tamafno de la muestra

Parametro Valor
N 216
z 95%
e 5%
p 50%
q 50%
n 63.9

Elaboracién Propia

ANEXO 6. Escala de colores sobre la pulpa de mango variedad Edward

Escala de color Pulpa de Mango

C1:

Cremoso - amarillo -péalido

c2:

Amarillo

C3:

Amarillo Intenso

C4.

Naranja

Elaboracién Propia




ANEXO 7. Escala de colores representada con muestras de Mango variedad
Edward

L] [s] [e] [ B B B [

Fuente: Requerimiento del Demandante




ANEXO 8. Especificaciones de materia prima mango Edward — Recepcion

1. Caracteristicas Fisico - Quimicas y Organolépticas:

°Brix >7
pH 35-4.2
Materia Seca 15 - 16%
Color >2

Adicional:

La fruta debe presentar aspecto sano, fresco, agradable y uniforme, sin
dafio mcanico. Debe ser fresca, cosechada el mismo dia del ingreso a
planta. El color del epicarpio debe ser tipico de una fruta inmadura con
tonalidades rojizas en % variados

2. Tolerancia en Defectos: (criterios de rechazo)

Tolerancia

< 300 gr 0%

Calibre 300 - 320 gr 10%

> 320 gr 90%
Antracnosis 5%

°Brix <6.8-7° 10%

Color Pulpa< 1.5 10%
Insolacion < 30% de la superfice 10%

Plagas (Larva - picadura) > 2%
Dafio mecénico 0%
Frutos de otra variedad 0%
Materia extrafa 0%
Tratamiento de Hidrotérmico - encerado 0%
Pesticidas 0%

Dafio por Latex 10%
Lenticelas 10%

Quereza < 25% de la superficie 10%

3. Caracteristicas Microbioldgicas

La fruta debe cumplir con los criterios microbioldgicos de la norma
sanitaria N° 591-2008/MINSA. Estos seran verificados de acuerdo a
programa de monitoreo microbioldgico.

Fuente: Requerimiento del Demandante



ANEXO 9. Especificaciones de materia prima mango Edward — Maduro

1. Caracteristicas Fisico - Quimicas y Organolépticas:

°Brix 213
pH 4.4-5
Acidez 0.8-1.2%
Apariencia =27
Sabor =25
Aroma Agradable - Muy Agradable
Color >25
Textura = 3.0 kgf

2. Tolerancia en Defectos:

Tolerancia
Palido y Matiz verde 3% en peso
Sobre Maduro 5% en peso
Dario Bioldgico Ausencia
3. Desinfeccidn:
Pardmetros
Hipoclorito de Calcio 150 - 200 ppm
Vega Clean 1.0%

Agua -

4. Parametros Microbiolégicos para Pre-Acondicionado:

Tolerancia
Mohos < 5000 UFC/gr
Levaduras < 5000 UFC/gr
Coliformes totales < 100 UFC/gr

Fuente: Requerimiento del demandante



ANEXO 10.

Formato de muestreo destructivo de materia prima

FORMATO DE MUESTREO DESTRUCTIVO DE MATERIA PRIMA

MAD-LAV  [] LAV-MAD [] MAD-LAV  [] LAV-MAD []
Dia: Fecha: Dia: Fecha:
N° Repeticion: | 1 2 3 | N° Repeticion: | 1 2 3 |
N° FIRMEZA| COLOR N° FIRMEZA| COLOR
PESO AROMA °BRIX [ SABOR PESO AROMA °BRIX | SABOR

Muestra (KgF) |INTERNO Muestra (KgF) |INTERNO

1 1

2 2

3 3

4 4

5 5

6 6

7 7

8 8
Promedio Promedio
Temperatura: C2H4: Temperatura: C2H4:
pH: %AC: pH: %AC:

Etapa: Etapa:
Homogenizacion [ Mantencion/Ventilacion [ Homogenizacion (] Mantencion/Ventilacion [
Activacion O Almacenamiento [m] Activacion O Almacenamiento O
Firmeza Sabor/Aroma Firmeza Sabor/ Aroma

Firme (F) 23.0 kgf 1| Muy Desagradable Firme (F) 23.0 kgf 1 | Muy Desagradable
Semi - Blanda (SB) 2-2.9 kgf 2 Regular Semi - Blanda (SB) 2-2.9 kgf 2 Regular
Blanda (B) < 2 kgf 3 Muy Agradable Blanda (B) < 2 kgf 3 Muy Agradable

Responsable

Sup. Maduracién

Sup. De Aseguramiento de la calidad

Elaboracién Propia




ANEXO 11.

Formato de Registro de pesos y merma

FORMATO DE REGISTRO DE PESOS Y MERMA

Orden:

N° Repeticion:

Horas de registros:

MAD-LAV [ ] N

Lav-maD []

3: | |5:

”3| [x | |

[z | |

4: |

N° Muestra

FECHAS DE REGISTRO DE LOS PESOS

-/ /| [/ [

-/ /| /[

V| [N |s~|[wWIN|F

=
o

[y
[

[y
N

[y
w

[y
Ny

[y
wv

=
(9]

[y
~N

[y
o]

[y
©

N
o

N
[y

N
N

N
w

N
N

N
v

N
()]

N
~N

N
3]

N
©

w
o

w
s

w
N

w
w

W
b

w
v

w
[9)]

w
~N

38

TOTAL

PROMEDIO:

DiA 1:
Dia 2:
Dia 3:
Dia 4:
Dia 5:

MERMA GLOBAL:

pDes. = Lrinal™ Pinicial %460
Fnicial

Responsable

Elaboracién Propia

Sup. Maduracién




ANEXO 12. Datos de la operacion de lavado de materia prima

ANEXO 13.

ORDEN:

N° DE REPETICION

TIPO Y CANT. DE INSUMO:

F. COSECHA:

F. LAVADO:

LOTE:

PESO TOTAL NETO:

PESO EN ESTUDIO:

TIEMPO DE LAVADO
TOTAL:

TIEMPO DE LAVADO DE LA
MUESTRA:

Elaboracién Propia

Formato de para recolectar los resultados de carga

microbacteriana

FORMATO DE RESULTADOS DE A. MICROBIOLOGICOS

Orden:

Operacion Precedente:

N° Repeticion

Analisis Microbiolégicos

1. Coliformes totales

2. Aerobios Mesofilos

3. E. Coli

4. Staphylococcus Aureus

5. Mohos

6. Levaduras

7. Listeria Monocytogenes 25
gr

8. Salmonella spp 25 gr

Elaboracién propia



ANEXO 14. Efecto de tratamientos y compuestos exégenos sobre el C2H4 end6geno

Tratamientos Efecto sobre el etileno

' ] Estimula la biosintesis del etileno, bioactividad y
Etileno exégeno

calidad
Oxigeno (O2) Primordial para la biosintesis del Etileno
Ozono (03) Oxida el etileno (Lo retarda)
Di6xido de Carburo (COz) Inhibe la biosintesis del Etileno
T.>30°C Retrasa la biosintesis del Etileno
Aceite de oliva Estimula la sintesis del etileno

Estimula la actividad de las enzimas de

Acido abscisico (ABA) o
biosintesis (ACO y ACS)

1-MCP Retrasa la biosintesis del Etileno

Propileno Estimula la biosintesis del etileno

Fuente: Iguaran & Alzate 2014; Citado por Garvin Et al. (2021)



ANEXO 15. Validacién de Instrumentos por expertos 1.1

v

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE Variable independiente: ANALISIS DEL
ORDEN “LAVADO —~ MADURACION"

NS " DIMENSIONES | INDICADORES Pertinencia Relevancia: Claridads _Sugerencias
DIMENSION 1: Lavado 8 No | Si No 8l | No
1| Tiempo (Anexo 12) / | X X
DIMENSION 2: Maduracion | st | Ne | s No sl | No B
1| Tiempo (Anexo 10) - : B S o — By =
2 | Etileno (Anexo 10) X X —
3 Temperatura (Anexo 10) b X X
4 | Especificacidn técnica (Anexo 8 y Anexo 9) X ¥
[
Observaciones (precisar sl hay suficiencia): =3
Opinién de aplicabliidad: Aplicable [x] Aplicable después de corregir[ ] No aplicable [
Apsllidos y nombres del juez validador: Ing. Veigsquez Carrasco, Carios Alberto DNI: 72841812

Especialidad del validador: Ingeniero Agroindustrial e Industrias Alimentarias

28 de Junio del 2022
Pertinencia: El lem coresponde &l

concapto edrico formulado. -l / 2
Relevancia: E! Nem ss apropiedo pere s AL BERT o
reprasentsr &l components © dimensidn 0 AGro .
espacifica daol constructo

WClaridad: Se entlende sn dificullad siguna &l
anunclado del B, 68 conciso, axacio y direclo
Nota: Suficencia, 38 dice suficiencia cuando Firma del Experto Informante.
los llems plantsades son suficientes pam

msdir 18 dimansion

Elaboracién Propia




ANEXO 16. Validacién de Instrumentos por juicio de expertos 1.2

w UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE Variable dependiente: RESULTADOS DE

LAS CONDICIONES DE MANGO MADURO
N® | DIMENSIONES / INDICADORES _ Pertinencia: Relevancia: Claridad: Sugerencias
DIMENSION 1: Organoléptico Si No (5] No si No
1 Sabor {Anexo 10) A > x
2 | Aroma (Anexo 10) * K v
3 | Color (Anaxo 6, 7 y 10) *K X %
DIMENSION 2: Microbiol El No | Si No Sl | No
1| Cargn mirobacteriana (Anexo 13) ad X s
DIMENSION 3: Fisico - Quimico St No S No St No
1 “Brix (Anexo 10) . ¥ X
2 | pH (Anexo 10) X ¥ ¥
3 | Tensitn Superficsi (Anexo 10) " £ x
4 | % Dashidratacitn (Anexo 10y 11) x <
Observaciones (precisar si hay suficiencia): o\
Opinién de aplicabllidad: Aplicable [ ] Aplicable después de corragir|[ | No aplicable [ |
Apellidos y nombres del juez validador: ing. Veldsquez Carrasco, Carlos Alberto DNI: 72941812

Especialidad del validador: Ingeniero Agroindustrial e Industrias Alimentarias /

"’ ! 28 de Junio dei 2022
1Pertinancia: £l llem coresponde al o
concepto tedrico formuiado. - tfﬂ" =
sRelovancia: £ lem es apropiado para - j.*r,'.n-?‘ﬁf
reprasentar al components o dimensin Qerero Ageoindiiat
aspecifica del construcio s Admentari
sClaridad: Se antlende sn dificultad siguna of
enunciado del llsm, es conciso, axacio y direcio
Nota: Suficiancia, se dice suficencia cuando os Firma del Experto Informante.
lterms planteados san sufiolentes para medir &
dimension

Elaboracién Propia




ANEXO 17. Validacién de Instrumentos por juicio de expertos 2.1

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO
CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE Variable independiente: ANALISIS DEL

ORDEN “LAVADO - MADURACION"

N.° DIMENSIONES / INDICADORES Pertinenciai | Relevancias Claridads Sugerencias
DIMENSION 1: Lavado i No | Si No Si No
1 Tiempo (Anexo 12) * > | X
DIME N 2: Maduracién | 8i No Si No | 81 | No
1 Tiempo (Anexo 10) X x | X
2 Etileno (Anexo 10) * »* S
3 Temperatura (Anexo 10) > x *x
4 Especificacion técnica (Anexo 8 y Anexo 9) x x | %
Observaciones (precisar sl hay suficiencia): % 3
Opinién de aplicabilidad: Aplicable [x] Aplicable después de corregir|[ | No aplicable [ ]

Apellidos y nombres del juez validador: Ing. Dominguez Chozo, Junior Smith DNI: 71405928

Especialidad del validador: Ingenierc Agrolndustrial e Industrias Alimentarias

\ 21 de Junio del 2022
1Pertinencia; El llem comesponde al 2|

concepto tedricoformulade. @000 e, e e e oo
Relevancla; £ item es apropiado para Wm
representar 8l componente o dimension m CHOZO
sspecifica del constructo e C’W

WClaridad: Se entiende sin difioultad alguna o _____ A
anunciado del tam, &8 conciso, exacto y directo
Nota: Suficdencia, sa dics suficencia cuando
05 llems plantsados son suficientss para
medir la dimension

Firma del Experto Informante.

Elaboracién Propia



ANEXO 18.

Validacion de Instrumentos por juicio de expertos 2.2

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE Variable dependiente: RESULTADOS DE

LAS CONDICIONES DE MANGO MADURO

DIMENSIONES / INDICADORES Pertinencia: Relevanciaz Claridads Sugerencias
DIMENSION 1: Organoléptico Bl No | Si No Si | No
1 Sabor (Anexo 10) > * ~
2 Aroma (Anexo 10) * * *
3 Color (Anexo 6, 7 y 10) * > x
DIMENSION 2: Microbiolégico si No | SI No St | No
1 Carga microbacteriana (Ansxo 13) "3 i >
DIMENSION 3: Fisico - Quimico Si No Si No Si No
1 *Brix (Anexo 10) x ¥ %
2 pH (Anexo 10) 3 *x ¥
3 Tensidn Superficial (Anexo 10) ®x %
4 | % Deshidratacion (Anexo 10y 11) - * %
Observaciones (precisar si hay suficiencia): S :
Opinién de aplicabilidad: Aplicable [x] Aplicable después de corregir[ ] No aplicable [ ]

Apellidos y nombres del juez validador: Ing. Dominguez Chozo, Junior Smith

Especialidad del validador: Ingeniero Agroindustrial e Industrias Alimentarias

1Pertinencla: El ltem corresponde al

concepto tedrico formulado

iRelevancia; E! llam es aproplado para
representar al componente o dimension
especifica del construcio

iClaridad: Se entiends sin dificultad alguna al
anunciado del ftem, es conciso, axacto y directo
Nota: Suficlencia, se dice suficiencia cuando los
tems planteades son suficientes para medir la
dimensién

Firma del Experto Informante,

DNI: 71405928

21 de Junio del 2022

Elaboracién Propia




ANEXO 19. Validacién de Instrumentos por juicio de expertos 3.1

v

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE Variable independiente: ANALISIS DEL
ORDEN “LAVADO — MADURACION"

N.° DIMENSIONES / INDICADORES Pertinencia: Relevanciaz Claridads Sugerencias
DIMENSION 1: Lavado Si No Si No Si| No
1 Tiempo (Anexo 12) X X
DIMENSION 2: Maduracion Si No Si No SI| No
1 Tiempo (Anexo 10) X X X
2 | Etileno (Anexo 10) X X X
3 Temperatura (Anexo 10) X X X
4 | Especificacion tecnica (Anexo 8y 9) X X X
Observaciones (precisar si hay suficiencia): S|
Opinién de aplicabilidad: Aplicable [ X ] Aplicable después de corregir[ | No aplicable [ )
Apellidos y nombres del juez validador. Dr./ Mg: Gallo Aguila, Carlos Ignacio DNI: 02792528

Especialidad del validador: Ingeniero Industrial - Doctor en ciencias de la educacion

20 de Junio del 2022

Pertinencia: E [tem comesponde al
conoepto tedrico formulado

:Relovancia: £ tem &s aproplado para
representar al componente © dimansidn

aspecifica del constructo

WClaridad: Se sntiende sin dificultad aiguna sl
enunciado del item, 8s conciso, axacto y directn
Nota: Suficiencia, se dice suficencia cuando

los lems planteados son suficientss para
medr (8 dimension

Firma del Experto Informante,

Elaboracién Propia




ANEXO 20.

Validacion de Instrumentos por juicio de expertos 3.2

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE Variable dependiente: RESULTADOS DE

LAS CONDICIONES DE MANGO MADURO

DIMENSIONES / INDICADORES

Pertinencla Relevanciaz

laridads Sugerencias

[}

DIMENSION 1: Organoléptico

No No

No

bor (Anexo 10}

N -

Aroma (Anexo 10)

3  [olor (Anexo 8,7 y 10)

2 =l =g 2

D] =] | 4 2]

DIMENSION 2: Microblolégico

No No

1 Carga microbacteriana (Anexo 13)

DIMENSION 3: Fisico - Quimico

No

'Brix (Anexo 10)

pH (Anexo 10)

Tensidn Superficial (Anexo 10)

| x| 2| %|

& Wl D) -

P, Deshidratacion (Anexo 10y 11)

ol kel Bel el B B K I P B

)(‘A‘A‘JE!

Observaciones (precisar si hay suficiencia): Si

Opinién de aplicabilidad: Aplicable [ X ]

Aplicable después de corregir[ ]

Apellidos y nombres del juez validador. Dr./ Mg: Gallo Aguila, Carlos Ignacio

Especialidad del validador: Ingeniero Industrial -

1Pertinencia; E ltem coresponde al

concepto tedrico formulado

1Relevancla: EI ltem es apropiado para
represantar & componente o dimensidn
especifica del constructo

»Claridad: Se antiende sin dificultad alguna el
enunciado del [tem, es conciso, axacto y directo
Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los
ftlams planteados son suficientas para madir la
dimension

Doctor en ciencias de la educacién

Firma del Experto Informante.

No aplicable [ )

DNI: 02792526

20 de Junio del 2022

Elaboracién Propia




ANEXO 21. Certificado 1.1 de calidad de insumo quimico hip. De calcio

QUINOR S R.L.

QUIMICOS ¥ BQUIFOS DEL NORTE S R.L

P, ' o v "B - A W mrm P e PRt e s R v e ——
eterm Py gw - . . ——e " o Spm

CERTIFICADO DE CALIDAD

HIPOCLORITO DE CALCIO 65 79%

MARCA ! MIPOCLORITO BE CALCHY 68% FLUSCUMLOR
CLIENTY ! INOMINES S A
CANTIDAD : " KNG
PRESENTACION ICNXAERGOU
Lo e
ALCHA FROD IN123M
SOMAVENC. $ wian

RESULTADOS DE ANALISIS

£l prosenie certificado confirma gue fas mucsiras del refondo lole, encueins la sspecificaciin om bo gque
respecta & pardmetno slguients

| _ PARAMETROS | ESPECIFICACIONES RESULTADOS
j b despuaaitde ! 55 0 mie "3
Hlemcorn | | i
( Hunmmled (%) . $3-100 ! kb
L Turehe de parvicpds (3230 rpaow) (fe) | %0 0 mix | —s D
Tmrens & purticcls (Sxteg ide 19 o.% man ol
mecrm) (%)
__}-r-\:kanu:u-ddwu:h 160 | 14 =i = e T )
wen) (%) !

*Measimpare of prodhe s Armitcanesie owrrashs. v o dreg fooc ¥ fusee veaiiayin
*CorAfcamm gw bos dane correspavadrn o cordiomts avaliney recshidy de waertrn Froreedie
CExv imiveioiin ae Bhesn al cfieaie de Macer s o somdrwy’ svm ver seniivide b serradenia

Piura, 05 de noviembrs del 2021

.Y

=y -

Fuente: Quinor S.R.L.




Certificado 1.2 de calidad de insumo quimico hip. De calcio

ANEXO 22.
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uente: Quinor S.R.L.




ANEXO 23. Certificado 1.3 de calidad de insumo quimico de hip. De calcio

L NORTS

CMATNT PIATTIITA

INOR S . R
'1

) - :
' :
~ 3 A B
w = - ¥

5 3 ™
S - By 2
4 & {Ié - *
= - Y |
= %

3 Un
J g 2
R 2 5

g .

2 'S

Fuente: Quinor S.R.L.



ANEXO 24.

Certificado de analisis de insumo quimico Vega Kleen

A A
v,."\l‘t-m Repctrmaaada
y |
Kec 1_Fl:(¢ “
CERTIFICADO DE ANALISIS ]
NUMERO CERTIFICARO DE ANALISIS:  1252-21
NOMBSRE. WHITL CLEAN PLUS 1P FECHA: | 14/09/2021
7l TCH X 165 | 125221
7 anos desde fecha te w
CARACTERISTICA RANGO DE APROBACION RESULTADO
ASPECTD LU0 TRANSLINCIDG LEIDO TRANSI L(EIDO
COLOR INCORLORO INCOLORO
OLOR CARA 0 CARACTERISTICO
PH <60 - 05 521
DENSIDAD 120+ 125 12312
% SOLIDGS 30 - 3¢ 32

OBSERVAGIONES: NINGUNA OBSERVACION ADICIONAL

'_(g 51 --{7;}- _
o

ing. Maria Caundlie Toro
jefe de Control, Aseguramiento

de Calidad v M. Ambiente
SPARTAN CHEMICAL PERU 5A.C

Fuente: Reporte de Spartan




ANEXO 25. Hoja de seguridad 1.1 de insumo mezcla de Etileno (C2 Ha)

“ZPRAXAIR

Hoja de Datos de
Seguridad del Producto

Emergencia: Liame a cualguler hora del dia o de la noche al teléfons 0800-11-521 / 01517-2341.
Para informaciones de ruting consulle a su proveedor Praxair Pend 5./.L_. mas cercand.

| 1 - identificacién del Producto y de la Empresa |

Producto: MEZCLA DE ETILEMO 5% ¥ NITROGEMO (M.S.0.5. N P-18-04E62)
Mombre quimica: Mezcla de Elileno 5% y Mitrégena.
Sindnimos: Gas de maduraciin de frutas, Gas degradante.

Grupd quimica: Na aplica GAS
Ml INFLAVMIABLE
Formula: Meada de CaHs + Ma ASFIXIANTE
2

Nombre{s) comercial{es): Mezcla de Elileno 5% y Nilrdgeno, ETIL-5

Telifono de smergencia: 0800-11-521
01517-234

Ermpresa: Praxair Pend SRL.
Ay Venezuela 2597 Bellavista - Callao.
Ferd.

Z — Composicién e Informaciones sobre los Componantes

Daﬂcﬂpcldn'. Este producto &3 una mezcla y esta seccion cubfe solamente kos materiales de los
cuales esie producio es fabnicado.

Material: Miktrisgeno (CAS TT27-37-9) (EINL 1 066)
Etilena [CAS T4-85-1) [CINU 1962)
Porcentaje (%) Mitrdgena 850 %
Etlano 5,0%

CAP1 (Concentracion Ambiental Permisible) ! TLV = Nirdgeno (Asfidante simple)
Etilena {Asfianta simple)

LEB2Z (Limite de Exposicién Breve) = Minguno establecido a la fecha




ANEXO 26. Hoja de seguridad 1.2 de insumo mezcla de etileno (Cz Ha)

| 3 - identiticacion de Peligros

EMERGEMNCIA

JCUIDADD! Gas comprimido a alta presidn.
Puede causar sofocamients rapldo.
Puede causar wirtlgo y somnolencia.
Equipo auténomo de respiracidén puede ser requerido para el personal de rescate.
Dlor: Levements dulce

Concentracién Amblental Permisible ! TLV: EI etiieno v el nitrdgenc son casficedos como
asfixiantes sirmples, el limile de iolerancia debe ser utilizads como una gula en el confrol de a salud, y
no como una divisién entre concentraciones peligioeas y SeguUras.

EFECTOSE DE UNA UNICA SOBRE EXPOSICION (AGLIDA):

INGESTIIN: Ez una manera poco probable de exposicidn. Este producto es un gas a presién y
temperaturas normales.

INHALACKON: Asfimante. Los efectos son debldos a la falta de ocxigeno. Concentraciones
moderadas pueden causar dolor de cabeza, somnolencia, mareos, excitackin, salivaciin
excesia, ndusea, vormilo & inconsclencla. La falta de axigeno pueds causar la muerne.

CONTACTO COMN LA PIEL: Bl gas no representa ningdn efects nocho.
CONTACTO CON LOS 005! puede causar ardor en los opos.

EFECTOS DE UNA REPETIDA SOBRE EXPOSICION (CRONICA): Mo hay evidenca de efectos
adversos a ravés de las informaciones disponibles.

OTROS EFECTOS DE SOBRE EXPOSICION: Asfiianie. La falta de oxigeno puede ocasionar la
muedte.

COMDICIONES MEDICAS AGRAVADAS POR LA SOBRE EXPOSICION: El conocimiento de las
infermaciones toxicoldgices deponibles y de las propledades fisico y quimicas del material suglere gue
&8 improbable que wa sobre exposicién agrave ks condiclones ya existentes,

INFORMACIONES SIGHIFICATIVAS DE LABORATORIOS CON POSIELE RELEVANCLA PARA LA
EVALUACION DE RIESGOS A LA SALUD HUMAMA: Minguna conocida

CARCINGGENICO: Este products no &3 listado como carcindgeno por los crganismas NTP (National
Tomicology Program), OSHA (Occupational Safety and Health Administration) & |ARC (intermnationsad
Agency for Research on Cancer)

| 4 — Medidas de Primeros Auxilios

INGESTIOMN: Este producio &s un gas a presian y lemparatura namal.

CONTACTD CON LA PIEL: Lave con agua «f drea alectada Busca arienlaciin médica si coninua con
malestar.

INHALACIOMN: Lisve a vicima al aire fresco. Administre respiracion artificial si no eshuvisse respirando. Si se

Fuente: Praxair




ANEXO 27. Hoja de seguridad 1.3 insumo mezcla de etileno (C2 Ha)

Producto: Mezca de Etilene y Nirdgeno (ETIL-5) P-18-0462
Fay. 2

dificulia |a respiracitn personal mlificado debe ser adminisirar oxigeno a la wiclima. Llame a un médico
inmediatamente.

CONTACTD COM LOS OJOS: Lave los ojos con agua. Los parpados deben s=r manlenidos abertos y distanies
de| globo ooular para asegurar gue Iodas las superfices sean enjuagadas completamente. Llame a un médico
inmediatamente, de preferenda oftalmaloga.

NOTA PARA EL MEDICO:

= Mo tene antidoto sspecifico.
= Ezle producio 88 inare.
« Ef trafamianto debe ser dingido pars & control de los sinfomas i de las condiclonss clinicas

del paciente.

I 5 — Medidas da Prevencién : Combate de Incendios I

Medio de combate al fuego: Esta mezcla no es inflamable. Utilice los medics apropiados para
controtar el fuege circundante,

Procedimientoss especiales de combate al fuego: CUIDADOD! Mezcla de geses & alta presidn.
Asficiante.

Los efectos son debidos a la falta de oxigenos. Retre todo e personal ded drea de mesgo. Enfrie
inmedigtaments bos cllindros con agua pulverizada a una distancla segura hasta enfriaros. Retire los
reciplentes lejos del drea de fuego sl no hay nesgo. Son necesarios equipos de respiracion autdnomsa
para el rescale de los trabajadores del drea. La brigadas de incendio bocales deben conocer el
products.

Posibilidades no comunes de incendio: El gas no es inflamable. Los cllindros se pusden explotar
debido &l calor del fuego. Ninguna parte del clindro debe estar expuesta & temgeraturas mayores a 52
“C (sproximadaments 125 °F). Todos los reciplentes son provistos de un dispositive de alivio de
presidn, con & propéeito de alivar el contensdo cuando estd expuesto a temperaturas elevadas.
(Excepciones peeden existir cuando este previsto en ka nommal.

Productos posibles de causar combustidn en contacto con nitrdgena: Ver seccadn 10.

I & — Medidas de Control Eura Dearrames | FuE I

Medidas a tomar sl el material derrama o fuga: (CUIDADO! Mezcla de gases bajo presidn. Reure
todo el personal del drea de resgo. Utilice equipo autdnomo de respiracion cuando sea necesario.
Contenga la fuga sl no hay resgo. Ventile & area de la fuga o retire los reciplentes con fugas para
Areas bien venbiadss, Veriligue la concentracion de oxigend en el drea, especialments las confinadas,
con &l equipo aproplado (oximetra) para garantizar gue el oxigeno es suficlente antes de permitic
retomo del personal &l drea.

Métode para la disposicién de residuos: Frevengs para que los desechos no conlamnen los
alrededores. Mantenga alejado al personal Descarte cuabguer producto, residue, reciplents disponibls
o luberia de maners gue no perjudique al medio ambéente, an total curnplimients con kas regulacones
nacionales, estadales y locales. Si es necesario entre en contacto con su proveedor para aststencla.

Fuente: Praxair




ANEXO 28. Prueba de Normalidad para indicador °Brix

Kolmogorov-Smirnov2 Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
PRE-TEST BRIX .161 24 .108 .943 24 .194
POST-TEST BRIX 179 24 .046 .870 24 .005

Fuente: IBM Spss

ANEXO 29. Prueba T para estadisticas de muestras emparejadas para el

indicador °Brix

Desviacion Media de error
Media N
estandar estandar
Brix Tratamiento 1 14.033 24 1.4064 2871
Par 1
Brix Tratamiento 2 15.042 24 1.2608 2573

Fuente: IBM Spss

ANEXO 30. Prueba T para correlaciones de muestras emparejadas indicador

°Brix

N Correlacion Sig.

Brix Tratamiento 1 & Brix
Par 1 24 -.205 .337
Tratamiento 2

Fuente: IBM Spss

ANEXO 31. Prueba T para evaluacidbn de muestras emparejadas indicador

°Brix
Diferencias emparejadas
Media de 95% de intervalo de Sig.
Desviacién t gl
Media error confianza de la diferencia (bilateral)
estandar
estandar Inferior Superior
Par  Brix Tratamiento 1 —
-1.0083 2.0722 4230 -1.8833 -.1333 -2.384 23 .026

Brix Tratamiento 2

Fuente: IBM Spss




ANEXO 32. Prueba de normalidad para indicador Tension superficial

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
PRE-TEST Tension 147 24 .195 .956 24 .358
POST-TEST Tension 217 24 .005 .950 24 .270

Fuente: IBM Spss

Prueba T para estadisticas de muestras emparejadas indicador

ANEXO 33.
Tension Superficial
Desviacion Media de error
Media N
estandar estandar
TENSION SUPERFICIAL
) 3.133 24 4517 .0922
Tratamiento 1
Par 1
TENSION SUPERFICIAL
3.517 24 .3583 .0731
Tratamiento 2
Fuente: IBM Spss
ANEXO 34. Prueba T para correlaciones de muestras emparejadas Indicador
Tension superficial
N Correlacion Sig.
TENSION SUPERFICIAL
Parl  Tratamiento 1 & TENSION 24 .351 .093
SUPERFICIAL Tratamiento 2

Fuente: IBM Spss



ANEXO 35. Prueba T para evaluaciones de muestras emparejadas indicador

Tension superficial

Sig.
Diferencias emparejadas ]
(bilateral)
o Media de 95% de intervalo de t gl
) Desviacion ) ) )
Media error confianza de la diferencia
estandar
estandar Inferior Superior
T. SUPERFICIAL
Par Tratamiento 1 — T.
-.3833 4678 .0955 -.5809 -.1858 -4.014 23 .001
1 SUPERFICIAL

Tratamiento 2

Fuente: IBM Spss

ANEXO 36. Prueba de Normalidad para indicador pH

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
PRE-TEST pH 422 24 .000 .598 24 <.001
POST-TEST pH .390 24 .000 .652 24 <.001

Fuente: IBM Spss

ANEXO 37. Estadisticos descriptivos de Wilconxon del indicador pH

Desv.
N Media Desviacion Minimo Maximo
PRE-TEST pH 24 4,6133 ,07705 4,56 4,72
POST-TEST pH 24 5,0500 ,25367 4,85 5,40

Fuente: IBM Spss

ANEXO 38. Tabla de rangos de Wilconxon del indicador pH

Rangos
N Rango promedio Suma de rangos
POST-TEST pH - PRE- Rangos negativos 02 .00 .00
TEST pH Rangos positivos 24b 12.50 300.00
Empates 0°
Total 24
a. POST-TEST pH < PRE-TEST pH
b. POST-TEST pH > PRE-TEST pH
c. POST-TEST pH = PRE-TEST pH

Fuente: IBM Spss




ANEXO 39. Tabla de prueba a?de Wilconxon del indicador pH

POST-TEST pH - PRE-TEST pH
Z -4.342°

Sig. asin. (bilateral) .000
Fuente: IBM Spss

ANEXO 40. Prueba de normalidad para indicador % de Acidez

Kolmogorov-Smirnov2 Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
PRE-TEST Acidez .218 24 .005 797 24 <.001
POST-TEST Acidez .218 24 .005 797 24 <.001

Fuente: IBMS Spss

ANEXO 41. Estadisticos descriptivos de Wilconxon del indicador % de Acidez

Desv.
N Media Desviacién Minimo Maximo
PRE-TEST Acidez 24 1,0200 ,02502 ,99 1,05
POST-TEST Acidez 24 ,6800 ,06672 ,60 76

Fuente: IBM Spss

ANEXO 42. Tabla de rangos de Wilconxon del indicador % de acidez

N Rango promedio Suma de rangos
POST-TEST Acidez - PRE- Rangos negativos 242 12,50 300,00
TEST Acidez Rangos positivos Qb ,00 ,00
Empates 0°
Total 24

a. POST-TEST Acidez < PRE-TEST Acidez
b. POST-TEST Acidez > PRE-TEST Acidez

c. POST-TEST Acidez = PRE-TEST Acidez
Fuente: IBM Spss




ANEXO 43. Tabla de prueba a2 de Wilconxon del indicador % de acidez

POST-TEST Acidez - PRE-TEST Acidez
Z -4,342°

Sig. asin. (bilateral) ,000
Fuente: IBM Spss

ANEXO 44. Prueba de normalidad para el indicador % de Deshidratacion

Kolmogorov-Smirnov2 Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
PRE-TEST %Deshidratacion .075 76 .200" .982 76 374
POST-TEST .069 76 .200" .973 76 .103

%Deshidratacion

Fuente: IBM Spss

ANEXO 45. Prueba T para estadisticos de muestras emparejadas para el

indicador % de deshidratacion

N Desviacién Media de error
estandar estandar
PRE-TEST %Deshidratacion 76 .034769 .003988
Par 1 POST-TEST
) . 76 .031561 .003620
%Deshidratacion

Fuente: IBM Spss

ANEXO 46. Prueba T para correlaciones de muestras emparejadas Indicador
% de deshidratacion

N Correlacion Sig.

PRE-TEST %Deshidratacion
Par 1 & POST-TEST 76 -.108 .354

%Deshidratacion

Fuente: IBM Spss




ANEXO 47. Prueba T para evaluaciones de muestras emparejadas indicador
% de deshidratacion
Diferencias emparejadas Sig. (bilateral)
Media de 95% de intervalo de
Desviacién t gl
Media error confianza de la diferencia
estandar
estandar Inferior Superior
PRE-TEST
%Deshidratacion -
Par 1 .026061 .049412 .005668 .014770 .037352 4.598 75 .000

POST-TEST

%Deshidratacion

Fuente: IBM Spss




ANEXO 48. Resultados Fisico — Quimicos para T1y T2

FISICO-QUIMICO (T1-R1) FISICO-QUIMICO (T2-R1)
16.0 16.0
14.0 14.0
o 120 o 120
=1 =
£ 100 £ 100
= =
2 80 2 80
o -4
g 6.0 g 6.0
> a0 > 40
20 2.0
0.0 0.0
27-Set 30-Set 3-Oct 5-Oct 27-Set 30-Set 3-Oct 5-Oct
—8— BRIX (°) 7.3 10.6 13.7 14.0 —8— BRIX (") 7.3 10.7 13.9 147
—— pH 2.87 4.20 4.90 456 —&— pH 2.87 4.10 473 4.85
—<— ACIDEZ (%) 3.8 1.6 1.2 1.0 —— ACIDEZ (%) 3.8 2.2 1.0 0.8
—<— TENS. SUPERFICIAL 12.05 6.05 3.55 3.125 —— TENS. SUPERFICIAL 121 6.3 37 3.8
Fisico-QuimIco (T1-R2) Fisico-quimico (T2-R2)
16.0 16.0
14.0 14.0
o 120 o 120
= =
& 100 & 100
Z Z
2 80 2 80
-4 -4
g 6.0 <9( 6.0
> a0 > 40
20 20
0.0 0.0
27-set 30-Set 3-Oct 5-Oct 27-Set 30-set 3-Oct 5-Oct
—8— BRIX(°) 7.3 11.1 13.3 14.1 —8— BRIX(°) 7.3 10.3 14.3 14.8
—&— pH 2.87 4.17 4.50 472 —&— pH 2.87 4.01 475 4.90
—<— ACIDEZ (%) 338 1.9 1.1 1.1 —<— ACIDEZ (%) 38 23 0.9 0.7
—<— TENS. SUPERFICIAL 12.1 6.0 3.4 2.9 —— TENS. SUPERFICIAL 12.1 5.6 36 32
FISICO-QUIMICO (T1-R3) FISICO-QUIMICO (T2-R3)
16.0 18.0
14.0 16.0
14.0
3 12.0 g
= 2 120
E 100 =
= . = 100
§ § 6.0
40 10
20 20
00 0.0
27-Set 30-Set 3-Oct 5-Oct 27-Set 30-Set 3-Oct 5-Oct
—8— BRIX (") 7.3 9.6 13.7 14.0 —8— BRIX (") 7.3 9.4 14.2 15.7
—&— pH 2.87 4.23 4.55 4.56 —&— pH 2.87 4.16 451 5.40
—<— ACIDEZ (%) 3.8 2.0 1.1 1.0 —=<— ACIDEZ (%) 3.8 1.7 0.6 0.6
—><— TENS. SUPERFICIAL 12.1 57 39 3.4 —— TENS. SUPERFICIAL 12.1 6.7 35 35

Fuente: Elaboracion Propia en Excel




ANEXO 49. Prueba de Normalidad para indicador de color interno

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
PRE-TEST Color 312 24 <.000 .840 24 .001
POST-TEST Color .340 24 <.000 704 24 <.000

Fuente: IBM Spss

ANEXO 50. Estadisticos descriptivos de Wilconxon del indicador color interno

Desv.
N Media o Minimo Maximo
Desviacion
PRE-TEST Color 24 2.813 .3848 2.0 3.5
POST-TEST Color 24 2.938 5174 1.0 35

Fuente: IBM Spss

ANEXO 51. Tabla de rangos de Wilconxon del indicador color interno

N Rango promedio Suma de rangos
Rangos negativos 62 10.00 60.00
POST-TEST Color — PRE- Rangos positivos 12b 9.25 111.00
TEST Color Empates 6°
Total 24

a. POST-TEST Color < PRE-TEST Color
b. POST-TEST Color > PRE-TEST Color
c. POST-TEST Color = PRE-TEST Color

Fuente: IBM Spss

ANEXO 52. Tabla de Prueba a® de Wilconxon del indicador color interno

POST-TEST Color — PRE-TEST Color

Z -1.213°

Sig. Asin. (bilateral) .225
Fuente: IBM Spss

ANEXO 53. Prueba de Normalidad para indicador Sabor

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
PRE-TEST Sabor .230 24 .002 .814 24 <.001
POST-TEST Sabor .358 24 <.000 .637 24 <.000

Fuente: IBM Spss



ANEXO 54. Estadisticos descriptivos de Wilconxon del indicador sabor

Desv.
N Media Desviacion Minimo Maximo
POST-TEST Sabor 24 2.042 .7506 1.0 3.0
PRE-TEST Sabor 24 2.542 .5090 2.0 3.0

Fuente: IBM Spss

ANEXO 55. Tabla de rangos de Wilconxon del indicador Sabor

N Rango promedio Suma de rangos
Rangos negativos 52 7.50 37.50
Rangos positivos 13b 10.27 133.50
POSTTEST — PRETEST
Empates 6°¢
Total 24

a. POSTTEST < PRETEST
b. POSTTEST > PRETEST
c. POSTTEST = PRETEST

Fuente: IBM Spss

ANEXO 56. Tabla de prueba a? de Wilconxon del indicador Sabor

SABOR T2 - SABOR T1

Z -2.216°

.027

Sig. Asin. (bilateral)
Fuente: IBM Spss

ANEXO 57. Prueba de Normalidad para indicador Aroma

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
AROMAT1 .230 24 .002 .814 24 <.001
AROMAT?2 .358 24 <.000 .637 24 <.000

Fuente: Elaboracion



Estadisticos descriptivos de Wilconxon del indicador Aroma

ANEXO 58.
) Desv. ) )
N Media o Minimo Maximo
Desviacion
PRE-TEST Aroma 24 2.25 442 2 3
POST-TEST Aroma 24 2.50 511 2 3
Fuente: IBM Spss

Tabla de rangos de Wilconxon del indicador Aroma

ANEXO 59.
N Rango promedio Suma de rangos
Rangos negativos 32 6.50 19.50
POST-TEST Aroma — PRE- Rangos positivos 9b 6.50 58.50
TEST Aroma Empates 12¢
Total 24

a. POST-TEST Aroma < PRE-TEST Aroma
b. POST-TEST Aroma > PRE-TEST Aroma

c. POST-TEST Aroma = PRE-TEST Aroma
Fuente: IBM Spss

ANEXO 60. Tabla de Prueba a2 de Wilconxon del indicador Aroma

POST-TEST Aroma — PRE-TEST Aroma

-1.732°
.083

z

Sig. Asin. (bilateral)

Fuente: IBM Spss




ANEXO 61.

Resultado de los cotejos Organolépticos para T1y T2

RESULTADOS ORGANOLEPTICOS (T1-R1)

30

ESCALA DE LICKERT DE 3 PUNTOS
- o r~
&2 [=] [

10
05
00
27-%t 30-Set 3-0ct 5-0ct
=4=— AROMA 1.0 1.0 23 23
== COLOR INTERNO 1.4 2.0 24 28
—i— SABOR 1.0 1.0 19 19

RESULTADOS ORGANOLEPTICOS (T1-R2)

35

ESCALA DE LICKERT DE 3 PUNTOS
_ e W
(5] [=} 52 =]

10
05
00
27-%t 30-Set 3-0ct 5-0ct
=4=— AROMA 1.0 1.0 23 23
== COLOR INTERNO 1.4 21 29 29
—4— SABOR 1.0 11 18 23

RESULTADOS ORGANOLEPTICOS (T1-R3)

30

~ ~
=} n

ESCALA DE LICKERT DE 3 PUNTOS
-
n

10
05
00
27-5et 30-Set 3-Oct 5-Oct
=4— AROMA 1.0 1.0 20 23
== COLOR INTERNO 1.4 19 28 28
== SABOR 10 14 21 20

RESULTADOS ORGANOLEPTICOS (T2-R1)

35

o
1=

ESCALA DE LICKERT DE 3 PUNTOS
[l el ~
[ I

10
05
00
27-%et 30-%et 3-0ct
=4= AROMA 1.0 1.0 24
== COLOR INTERNO 1.4 19 2.7
=d— SABOR 1.0 11 24

RESULTADOS ORGANOLEPTICOS (T2-R2)

35

w
=)

ESCALA DE LICKERT DE 3 PUNTOS
e )
o L o b

05
00
27-%et 30-%et 3-0ct
=4= AROMA 1.0 1.0 24
== COLOR INTERNO 1.4 19 2.8
—d— SABOR 1.0 11 21

RESULTADOS ORGANOLEPTICOS (T2-R3)

35

05
00
27-5et 30-Set 3-0ct
=4=— AROMA 1.0 1.0 2.8
== COLOR INTERNO 14 17 2.6
== SABOR 1.0 13 23

ESCALA DE LICKERT DE 3 PUNTOS
5 v o o

5-0ct
25
29
24

5-0ct
24
29
26

5-0ct
2.6
3.0
26

Fuente: Elaboracion Propia en Excel




ANEXO 62.

Resultados de deshidratacion por Tratamiento y Repeticién

Kilogramos

Kilogramos

Kilogramos

25.500

25.000

24,500

24.000

23.500

23.000

26.400

26.200

26.000

25.800

25.600

25400

25.200

25.000

24.800

24.600

24.400

24.200

27.000

26.800

26.600

26.400

26.200

26.000

25.800

25600

25.400

25.200

25.000

24.800

R1

28-SET
25.258 Kg

28-5ET
26.158 Kg

28.5ET
26.880 Kg

Deshidratacion de M.N.D. - T1/R1

"
=]
£
o
=

o
I~
30-SET 2-0CT 4-0CT 5-0CT
24.825 Kg 24.730 Kg 24.824 Kg 23.886 Kg

Deshidratacién de M.N.D. - T1/R2
"
=]
£
o
=

k=)
I~
30-SET 2-0CT 4-0CT 5-0CT
25.928 Kg 25.670 Kg 25.336 Kg 24.920 Kg

Deshidratacién de M.N.D. - T1/R3
"
=]
£
o
o0

=)
I~
30-SET 2-0CT 4-0CT 5-0CT
26.551 Kg 26.450 Kg 25.994 Kg 25.611 Kg

22.200 Kg
22.100 Kg
22.000 Kg
21.900 Kg
21.800 Kg
21.700 Kg
21.600 Kg
21.500 Kg
21.400 Kg
21.300 Kg

21.200 Kg

== R 1

27.000 Kg

26.500 Kg

26.000 Kg

25.500 Kg

25.000 Kg

24,500 Kg

==R2

24,000 Kg

23.500 Kg

23.000 Kg

22,500 Kg

22.000 Kg

21.500 Kg

21.000 Kg

20.500 Kg

=g=R3

Deshidratacion de M.N.D. - T2/R1

28-SET 30-SET 2-0CT 4-0CT 5-0CT
22.000 Kg 22.095 Kg 21.745 Kg 21.538 Kg 21.512 Kg
Deshidratacion de M.N.D. - T2/R2
28-SET 30-SET 2-0CT 4-0CT 5-0CT
26.555 Kg 26.194 Kg 25.936 Kg 25.566 Kg 25.207 Kg
Deshidratacién de M.N.D. - T2/R3
28-SET 30-SET 2-0CT 4-0CT 5-0CT
23.436 Kg 22.996 Kg 22.318 Kg 21.899 Kg 21.756 Kg

Fuente: Elaboracion Propia en Excel




ANEXO 63. Informe de analisis microbiolégico emitido por A. de la Validad

ving future

De : Mblgo. Rey Vilela, Yanina E.
Ing. Villegas Macalupu, Segundo
Supervisor de Microbiologfa y Aseguramiento de la Calidad

Para : Abad Juérez, Anyela A.

Asunto: Andlisis microbioldgico solicitado

Fecha : Jueves, 06 de Octubre del 2022.
.  OBJETIVO.

Detallar en tablas los analisis microbiologicos ejecutados para mango variedad Edward,
validaciones internas.

Il. ANALISIS MICROBIOLOGICO.

Tabla 01. Generalidad: A. de MMPP. en recepcion — Condicion post-cosecha

Indicador Tolerancia Resultado
Mohos (UFC/gr) <5000 300
Levaduras (UFC/gr) <5000 120
Coliformes totales (UFC/gr) <100 210

Tabla 02. Especificacion de los resultados de recuento

Indicador Tolerancia  Resultado
1.1. Post- Mohos (UFClgr) <5000 430
maduracion [ evaduras (UFClgr) <5000 230
Coliformes totales (UFC/gr) <100 300
1.2. Post- Mohos (UFCgr) <5000 <10
Desinfeccion | gyaguras (UFClgr) <5000 10
Coliformes totales (UFC/gr) <100 70
2.1. Post- Mohos (UFClgr) <5000 80
Desinfeccion | evaduras (UFClgr) <5000 30
Coliformes totales (UFClgr) <100 0
2.2. Post- Mohos (UFC/gr) <5000 140
maduracion | evaduras (UFClgr) <5000 40

mo.:r E. Rey Vilela SMITH ~~~
SEL s

“Coliformes totales (UFC/gr) <100 60

&Mtaw‘:&: Villegas Macalupa Carr. Panamericany Norte km
- Aseg. de la Calidad - Planta ¥OF Tambo Grande - Piyra
future

Fuente: Aseguramiento de la calidad de la empresa ubicada en Tambogrande, Piura



ANEXO 64.

Base de datos en Excel de las muestras destructivas 1.1

MUESTRAS DESTRUCTIVAS

TRATAMIENTO | ~ N° REPETICION ~ N°- MUESTRA ~ DIA MUESTREO| + TEMPERATURA | ~ PESO - AROMA | -~ TENS. SUPERFICIAL | ~ COLOR INTERNO ~ °BRIX - SABOR |~ pH ACIDEZ |~
T1 1 1 27/09/2022 24.3 °C 0.345 Kg 1 11.8 KgF 1.5 7.0° 1 2.87 3.84
T1 1 2 27/09/2022 24.3 °C 0.370 Kg 1 11.8 KgF 1.0 6.8 ° 1 2.87 3.84
T1 1 g 27/09/2022 24.3 °C 0.315 Kg 1 12.0 KgF 1.5 7.2° 1 2.87 3.84
T1 1 4 27/09/2022 24.3 °C 0.325 Kg 1 13.8 KgF 1.5 7.4° 1 2.87 3.84
T1 1 S 27/09/2022 24.3 °C 0.350 Kg 1 10.8 KgF 1.5 7.8° 1 2.87 3.84
T1 1 6 27/09/2022 24.3°C 0.335 Kg 1 11.2 KgF 1.5 8.0° 1 2.87 3.84
T1 A 7 27/09/2022 24.3 °C 0.355 Kg il 13.0 KgF 1.0 6.8 ° il 2.87 3.84
T1 1 8 27/09/2022 24.3 °C 0.280 Kg 1 12.0 KgF 1.5 7.0° 1 2.87 3.84
T1 1 9 30/09/2022 19.2 °C 0.382 Kg 1 12.2 KgF 1.5 9.0° 1 4.20 1.57
T1 1 10 30/09/2022 19.2 °C 0.282 Kg 1 3.8 KgF 2.5 9.6 ° 1 4.20 1.57
T1 1 11 30/09/2022 19.2 °C 0.308 Kg 1 4.8 KgF 235 11.6° 1 4.20 1.57
T1 1 12 30/09/2022 19.2 °C 0.342 Kg 1 4.6 KgF 2.0 10.6 ° 1 4.20 1.57
T1 1 13 30/09/2022 19.2 °C 0.304 Kg 1 4.8 KgF 2.5 11.6° 1 4.20 1.57
T1 1 14 30/09/2022 19.2 °C 0.294 Kg 1 5.8 KgF 2.0 12.0 ° 1 4.20 1.57
T1 1 15 30/09/2022 19.2 °C 0.338 Kg 1 8.4 KgF 1.5 10.0 ° 1 4.20 1.57
T1 1 16 30/09/2022 19.2 °C 0.272 Kg 1 4.0 KgF 1.5 10.2 ° 1 4.20 1.57
T1 1 17 3/10/2022 18.9 °C 0.250 Kg 2 3.2 KgF 3.0 15.2 ° 2 4.90 1.21
T1 1 18 3/10/2022 18.9 °C 0.270 Kg 2 3.8 KgF 2.5 14.0° 2 4.90 1.21
T1 1 19 3/10/2022 18.9 °C 0.290 Kg 2 3.4 KgF 25 13.0° 2 4.90 1.21
T1 1 20 3/10/2022 18.9 °C 0.335 Kg 2 3.4 KgF 2.5 13.0° 2 4.90 1.21
T1 1 21 3/10/2022 18.9 °C 0.260 Kg 2 4.0 KgF 2.0 11.8° 1 4.90 1.21
T1 1 22 3/10/2022 18.9 °C 0.315 Kg 3 3.6 KgF 2.0 14.0 ° 2 4.90 1.21
T1 1 23 3/10/2022 18.9 °C 0.320 Kg 2 3.6 KgF 2.0 14.2 ° 2 4.90 1.21
T1 1 24 3/10/2022 18.9 °C 0.385 Kg 3 3.4 KgF 3.0 14.0° 2 4.90 1.21
T1 1 25 5/10/2022 8.9 °C 0.430 Kg 3 3.0 KgF 3.0 16.4° 8 4.56 0.99
T1 1 26 5/10/2022 8.9 °C 0.380 Kg 2 3.0 KgF 3.0 14.0° 2 4.56 0.99
T1 1 27 5/10/2022 8.9 °C 0.254 Kg 2 3.4 KgF 2.5 12.2° 1 4.56 0.99
T1 1 28 5/10/2022 8.9 °C 0.294 Kg 2 3.2 KgF 2.0 13.2° 1 4.56 0.99
T1 1 29 5/10/2022 8.9 °C 0.310 Kg 2 2.8 KgF 2.5 13.8° 2 4.56 0.99
T1 1 30 5/10/2022 8.9 °C 0.362 Kg 3 3.0 KgF 3.0 16.8 ° 3 4.56 0.99
T1 1 31 5/10/2022 8.9 °C 0.314 Kg 2 3.2 KgF 3.0 14.8° 2 4.56 0.99
T1 1 32 5/10/2022 8.9 °C 0.200 Kg 2 3.4 KgF 3.0 11.0° 1 4.56 0.99
T1 2 1 27/09/2022 24.3 °C 0.345 Kg 1 11.8 KgF i3 7.0° 1 2.87 3.84
T1 2 2 27/09/2022 24.3 °C 0.370 Kg 1 11.8 KgF 1.0 6.8 ° 1 2.87 3.84
T1 2 3 27/09/2022 24.3 °C 0.315 Kg 1 12.0 KgF 1.5 7.2° 1 2.87 3.84
T1 2 4 27/09/2022 24.3 °C 0.325 Kg 1 13.8 KgF 1.5 7.4° 1 2.87 3.84
T1 2 5 27/09/2022 24.3 °C 0.350 Kg 1 10.8 KgF 1.5 7.8° 1 2.87 3.84
T1 2 6 27/09/2022 24.3 °C 0.335 Kg 1 11.2 KgF 1.5 8.0° 1 2.87 3.84
T1 2 7 27/09/2022 24.3 °C 0.355 Kg 1 13.0 KgF 1.0 6.8 ° 1 2.87 3.84
T1 2 8 27/09/2022 24.3°C 0.280 Kg 1 12.0 KgF 1.5 7.0° 1 2.87 3.84
T1 2 9 30/09/2022 19.2 °C 0.380 Kg 1 4.0 KgF 2.5 12.5° 2 4.17 1.94
T1 2 10 30/09/2022 19.2 °C 0.330 Kg 1 10.2 KgF 2.0 10.0 ° 1 4.17 1.94
T1 2 11 30/09/2022 19.2 °C 0.290 Kg 1 7.0 KgF 1.5 9.6 ° 1 4.17 1.94
T1 2 12 30/09/2022 19.2 °C 0.422 Kg 1 4.8 KgF 3.0 11.4° 1 4.17 1.94
T1 2 13 30/09/2022 19.2 °C 0.462 Kg 1 4.2 KgF 2.0 12.0° 1 4.17 1.94
T1 2 14 30/09/2022 19.2 °C 0.360 Kg 1 3.8 KgF 2.0 12.0° 1 4.17 1.94
T1 2 i3 30/09/2022 19.2 °C 0.262 Kg 1 4.2 KgF 2.0 12.0° 1 4.17 1.94

Fuente: Elaboracién propia en Excel




ANEXO 65.

Base de datos en Excel de las muestras destructivas 1.2

MUESTRAS DESTRUCTIVAS

TRATAMIENTO| ~ N° REPETICION ~ N°- MUESTRA ~ DIA MUESTREO| + TEMPERATURA ~ PESO - AROMA | ~ TENS. SUPERFICIAL| ~ COLOR INTERNO ~ °BRIX - SABOR |~ pH ACIDEZ ~
T1 2 16 30/09/2022 19.2 °C 0.304 Kg 1 9.6 KgF 1.5 9.0° 1 4.17 1.94
Tl 2 17 3/10/2022 18.9 °C 0.245 Kg 2 3.6 KgF 2.5 10.8° 1 4.50 1.10
T1 2 18 3/10/2022 18.9 °C 0.375 Kg 2 3.6 KgF 3.0 11.8° 1 4.50 1.10
T1 2 19 3/10/2022 18.9 °C 0.395 Kg 2 3.8 KgF 3.0 13.0° 2 4.50 1.10
T1 2 20 3/10/2022 18.9 °C 0.255 Kg 3 3.0 KgF 3.5 15.6 ° 3 4.50 1.10
T1 2 21 3/10/2022 18.9 °C 0.320 Kg 2 3.4 KgF 2.5 13.0° 1 4.50 1.10
T1 2 22 3/10/2022 18.9 °C 0.295 Kg 2 3.4 KgF 25 14.2° 2 4.50 1.10
T1 2 23 3/10/2022 18.9 °C 0.355 Kg 2 3.0 KgF 3.0 13.8° 2 4.50 1.10
Tl 2 24 3/10/2022 18.9 °C 0.295 Kg 3 3.4 KgF 3.0 13.8° 2 4.50 1.10
T1 2 25 5/10/2022 8.9 °C 0.368 Kg 2 3.6 KgF 3.5 13.4° 1 4.72 1.05
T1 2 26 5/10/2022 8.9 °C 0.306 Kg 3 2.4 KgF 3.0 14.2° 3 4.72 1.05
T1 2 27 5/10/2022 8.9 °C 0.310 Kg 2 3.2 KgF 3.0 14.6° 2 4.72 1.05
Tl 2 28 5/10/2022 8.9 °C 0.374 Kg 2 3.0 KgF 249 12.8° 2 4.72 1.05
T1 2 29 5/10/2022 8.9 °C 0.288 Kg 2 2.8 KgF 2.5 14.2° 3 4.72 1.05
T1 2 30 5/10/2022 8.9 °C 0.374 Kg 3 2.8 KgF 2.5 15.0 ° 3 4.72 1.05
T1 2 31 5/10/2022 8.9 °C 0.318 Kg 2 2.0 KgF 3.5 14.2° 2 4.72 1.05
T1 2 32 5/10/2022 8.9 °C 0.268 Kg 2 3.4 KgF 3.0 14.2° 2 4.72 1.05
T1 3 1 27/09/2022 24.3°C 0.345 Kg 1 11.8 KgF 1.5 7.0° 1 2.87 3.84
Tl 3 2 27/09/2022 24.3 °C 0.370 Kg 1 11.8 KgF 1.0 6.8° 1 2.87 3.84
T1 3 3 27/09/2022 24.3 °C 0.315 Kg 1 12.0 KgF 1.5 7.2° 1 2.87 3.84
T1 B 4 27/09/2022 24.3°C 0.325 Kg 1 13.8 KgF 1.5 7.4° 1 2.87 3.84
T1 3 5 27/09/2022 24.3 °C 0.350 Kg 1 10.8 KgF 1.5 7.8° 1 2.87 3.84
T1 g 6 27/09/2022 24.3°C 0.335 Kg 1 11.2 KgF 1.5 8.0° 1 2.87 3.84
T1 3 7 27/09/2022 24.3 °C 0.355 Kg 1 13.0 KgF 1.0 6.8° 1 2.87 3.84
T1 3 8 27/09/2022 24.3 °C 0.280 Kg 1 12.0 KgF 1.5 7.0° 1 2.87 3.84
T1 3 9 30/09/2022 19.2°C 0.326 Kg 1 5.0 KgF 1.5 9.2° 1 4.23 2.03
T1 8 10 30/09/2022 19.2 °C 0.388 Kg 1 5.8 KgF 1.5 9.6° 1 4.23 2.03
T1 3 11 30/09/2022 19.2 °C 0.340 Kg 1 4.0 KgF 2.0 9.8° 2 4.23 2.03
Tl 3 12 30/09/2022 19.2 °C 0.290 Kg 1 6.2 KgF 2.0 8.8° 1 4.23 2.03
T1 3 13 30/09/2022 19.2 °C 0.432 Kg 1 10.6 KgF 1.0 7.8° 1 4.23 2.03
T1 g 14 30/09/2022 19.2 °C 0.290 Kg i 4.8 KgF 2.0 9.6 ° 2 4.23 2.03
T1 3 15 30/09/2022 19.2 °C 0.272 Kg 1 5.0 KgF 2.5 11.2° 2 4.23 2.03
T1 Bl 16 30/09/2022 19.2 °C 0.268 Kg 1 4.2 KgF 243 11.0° 1 4.23 2.03
T1 3 17 3/10/2022 18.9 °C 0.240 Kg 2 3.8 KgF 2.5 11.8° 1 4.55 1.10
T1 B 18 3/10/2022 18.9 °C 0.320 Kg 2 4.0 KgF 2.5 16.0° 3 4.55 1.10
T1 3 19 3/10/2022 18.9 °C 0.365 Kg 2 3.8 KgF 3.0 14.0° 2 4.55 1.10
T1 B 20 3/10/2022 18.9 °C 0.305 Kg 2 4.2 KgF 3.0 13.2° 2 4.55 1.10
T1 3 21 3/10/2022 18.9 °C 0.285 Kg 2 3.8 KgF 3.0 13.8° 2 4.55 1.10
Tl g 22 3/10/2022 18.9 °C 0.350 Kg 2 3.8 KgF 3.0 14.4° 2 4.55 1.10
T1 3 23 3/10/2022 18.9 °C 0.310 Kg 2 3.6 KgF 3.0 16,2 3 4.55 1.10
T1 g 24 3/10/2022 18.9 °C 0.260 Kg 2 4.2 KgF 2.5 13.0° 2 4.55 1.10
T1 3 25 5/10/2022 8.9 °C 0.354 Kg 2 3.2 KgF 3.0 14.0° 2 4.56 1.02
T1 g 26 5/10/2022 8.9 °C 0.372 Kg 2 3.6 KgF 2.0 14.0° 2 4.56 1.02
T1 3 27 5/10/2022 8.9 °C 0.246 Kg 2 2.8 KgF 3.0 12.0° 1 4.56 1.02
T1 B 28 5/10/2022 8.9 °C 0.288 Kg 2 3.6 KgF 2.5 14.0° 2 4.56 1.02
T1 3 29 5/10/2022 8.9 °C 0.340 Kg 2 4.2 KgF 2.5 12.4° 1 4.56 1.02
T1 B 30 5/10/2022 8.9 °C 0.304 Kg 5] 3.6 KgF 3.0 16.8° 3 4.56 1.02

Fuente: Elaboracion propia en Excel




ANEXO 66.

Base de datos en Excel de las muestras destructivas 1.3

MUESTRAS DESTRUCTIVAS

TRATAMIENTO + N° REPETICION + N°- MUESTRA ~ DIA MUESTREO| + TEMPERATURA + PESO - AROMA  ~ TENS. SUPERFICIAL ~ COLORINTERNO + °BRIX - SABOR |~ pH ACIDEZ |~
Tl 3 31 5/10/2022 8.9 °C 0.300 Kg 2 3.2 KgF 3.0 14.0 ° 2 4.56 1.02
T1 3 32 5/10/2022 8.9 °C 0.320 Kg 3 2.8 KgF 3.0 14.8 ° 3 4.56 1.02
T2 1 1 27/09/2022 24.3°C 0.345 Kg 1 11.8 KgF 1.5 7.0° 1 2.87 3.84
T2 1 2 27/09/2022 24.3°C 0.370 Kg 1 11.8 KgF 1.0 6.8 ° 1 2.87 3.84
T2 1 3 27/09/2022 24.3°C 0.315 Kg 1 12.0 KgF 1.5 7.2° 1 2.87 3.84
T2 1 4 27/09/2022 24.3°C 0.325 Kg 1 13.8 KgF 1.5 7.4° 1 2.87 3.84
T2 1 5 27/09/2022 243 °C 0.350 Kg 1 10.8 KgF 1.5 7.8° 1 2.87 3.84
T2 1 6 27/09/2022 243 °C 0.335 Kg 1 11.2 KgF 1.5 8.0° 1 2.87 3.84
T2 1 7 27/09/2022 24.3°C 0.355 Kg 1 13.0 KgF 1.0 6.8° 1 2.87 3.84
T2 1 8 27/09/2022 24.3°C 0.280 Kg 1 12.0 KgF 1.5 7.0° 1 2.87 3.84
T2 1 9 30/09/2022 19.2 °C 0.240 Kg 1 5.8 KgF 1.5 10.2 ° 1 4.10 2.19
T2 1 10 30/09/2022 19.2 °C 0.318 Kg 1 6.6 KgF 2.0 10.0 ° 1 4.10 2.19
T2 1 11 30/09/2022 19.2 °C 0.232 Kg 1 5.2 KgF 2.5 10.0° 1 4.10 2.19
T2 1 12 30/09/2022 19.2 °C 0.318 Kg 1 8.8 KgF 1.5 13.5° 1 4.10 2.19
T2 1 13 30/09/2022 19.2 °C 0.234 Kg 1 7.6 KgF 2.0 11.0° 1 4.10 2.19
T2 1 14 30/09/2022 19.2 °C 0.240 Kg 1 5.2 KgF 2.0 10.2 ° 1 4.10 2.19
T2 1 15 30/09/2022 19.2 °C 0.338 Kg 1 5.6 KgF 2.0 10.2 ° 1 4.10 2.19
T2 1 16 30/09/2022 19.2 °C 0.252 Kg 1 5.4 KgF 2.0 10.4 ° 2 4.10 2.19
T2 1 17 3/10/2022 18.9 °C 0.315 Kg 2 4.4 KgF 2.0 11.8° 2 4.10 2.19
T2 1 18 3/10/2022 18.9 °C 0.275 Kg 3 3.8 KgF 2.5 13.2° 2 4.82 0.84
T2 1 19 3/10/2022 18.9 °C 0.270 Kg 3 3.4 KgF 2.5 13.2° 2 4.82 0.84
T2 1 20 3/10/2022 18.9 °C 0.240 Kg 2 3.4 KgF 3.0 15.2 ° 3 4.82 0.84
T2 1 21 3/10/2022 18.9 °C 0.255 Kg 2 3.4 KgF 2.5 14.2° 3 4.82 0.84
T2 1 22 3/10/2022 18.9 °C 0.265 Kg 3 3.6 KgF 2.5 13.2° 2 4.82 0.84
T2 1 23 3/10/2022 18.9 °C 0.360 Kg 2 3.4 KgF 3.5 15.2 ° 3 4.82 0.84
T2 1 24 3/10/2022 18.9 °C 0.245 Kg 2 4.0 KgF 3.0 15.0 ° 2 4.82 0.84
T2 1 25 5/10/2022 8.9 °C 0.228 Kg 3 3.6 KgF 3.0 14.0 ° 2 4.85 0.76
T2 1 26 5/10/2022 8.9 °C 0.274 Kg 3 3.8 KgF 3.0 15.0 ° 3 4.85 0.76
T2 1 27 5/10/2022 8.9 °C 0.322 Kg 2 4.2 KgF 3.5 14.0 ° 2 4.85 0.76
T2 1 28 5/10/2022 8.9 °C 0.372 Kg 3 4.0 KgF 2.5 17.4° 3 4.85 0.76
T2 1 29 5/10/2022 8.9 °C 0.248 Kg 3 4.0 KgF 3.0 15.8 ° 3 4.85 0.76
T2 1 30 5/10/2022 8.9 °C 0.402 Kg 2 3.8 KgF 2.5 14.0 ° 2 4.85 0.76
T2 1 31 5/10/2022 8.9 °C 0.266 Kg 2 3.6 KgF 2.5 13.4° 2 4.85 0.76
T2 1 32 5/10/2022 8.9 °C 0.248 Kg 2 3.6 KgF 3.0 14.2° 2 4.85 0.76
T2 2 1 27/09/2022 24.3°C 0.345 Kg 1 11.8 KgF 1.5 7.0° 1 2.87 3.84
T2 2 2 27/09/2022 24.3°C 0.370 Kg 1 11.8 KgF 1.0 6.8 ° 1 2.87 3.84
T2 2 3 27/09/2022 24.3°C 0.315 Kg 1 12.0 KgF 1.5 7.2° 1 2.87 3.84
T2 2 4 27/09/2022 24.3°C 0.325 Kg 1 13.8 KgF 1.5 7.4° 1 2.87 3.84
T2 2 5 27/09/2022 24.3°C 0.350 Kg 1 10.8 KgF 1.5 7.8° 1 2.87 3.84
T2 2 6 27/09/2022 243 °C 0.335 Kg 1 11.2 KgF 1.5 8.0° 1 2.87 3.84
T2 2 7 27/09/2022 24.3°C 0.355 Kg 1 13.0 KgF 1.0 6.8° 1 2.87 3.84
T2 2 8 27/09/2022 24.3°C 0.280 Kg 1 12.0 KgF 1.5 7.0° 1 2.87 3.84
T2 2 9 30/09/2022 19.2 °C 0.242 Kg 1 5.8 KgF 2.0 10.4 ° 1 4.01 2.30
T2 2 10 30/09/2022 19.2 °C 0.324 Kg 1 8.6 KgF 1.5 9.8° 1 4.01 2.30
T2 2 11 30/09/2022 19.2 °C 0.332 Kg 1 8.4 KgF 1.5 9.6 ° 1 4.01 2.30
T2 2 12 30/09/2022 19.2 °C 0.370 Kg 1 4.6 KgF 2.0 10.0 ° 1 4.01 2.30
T2 2 13 30/09/2022 19.2 °C 0.372 Kg 1 4.4 KgF 2.0 10.2 ° 1 4.01 2.30

Fuente: Elaboracion propia en Excel




ANEXO 67.

Base de datos en Excel de las muestras destructivas 1.4

MUESTRAS DESTRUCTIVAS

TRATAMIENTO -+ N° REPETICION ~ N°- MUESTRA DIA MUESTREO TEMPERATURA -+ PESO |~ AROMA |~ TENS. SUPERFICIAL | COLOR INTERNO + °BRIX |~ SABOR pH ACIDEZ |~
T2 2 14 30/09/2022 19.2 °C 0.384 Kg 1 4.4 KgF 20 104° 1 4.01 2.30
T2 2 15 30/09/2022 19.2°C 0.262 Kg 1 4.2 KgF 2.5 114° 2 4.01 2.30
T2 2 16 30/09/2022 19.2°C 0.464 Kg 1 4.0 KgF 2.0 106° 1 4.01 2.30
T2 2 17 3/10/2022 18.9 °C 0.365 Kg 2 3.2 KgF 2.5 148° 3 4.75 0.89
T2 2 18 3/10/2022 18.9 °C 0.260 Kg 2 3.0 KgF 2A5) 132° 2 4.75 0.89
T2 2 19 3/10/2022 18.9 °C 0.265 Kg 2 3.2 KgF 25 14.2° 1 4.75 0.89
T2 2 20 3/10/2022 18.9 °C 0.365 Kg 3 3.4 KgF 3.0 14.0° 3 4.75 0.89
T2 2 21 3/10/2022 18.9 °C 0.320 Kg 3 3.8 KgF 3.5 14.8° 2 4.75 0.89
T2 2 22 3/10/2022 18.9 °C 0.280 Kg 2 3.8 KgF 3.0 14.0° 2 4.75 0.89
T2 2 23 3/10/2022 18.9 °C 0.295 Kg 3 4.2 KgF 2.5 15.4° 2 4.75 0.89
T2 2 24 3/10/2022 18.9 °C 0.345 Kg 2 3.8 KgF 2.5 14.0° 2 4.75 0.89
T2 2 25 5/10/2022 8.9 0.280 Kg 2 3.6 KgF 3.0 15.0° 3 4.90 0.68
T2 2 26 5/10/2022 8.9 0.260 Kg 2 3.4 KgF 3.0 14.6° 2 4.90 0.68
T2 2 27 5/10/2022 8.9 0.270 Kg 2 3.6 KgF 2.5 14.0° 3 4.90 0.68
T2 2 28 5/10/2022 8.9 0.256 Kg 3 3.2 KgF 3.0 14.4° 3 4.90 0.68
T2 2 29 5/10/2022 8.9 0.246 Kg 2 3.2 KgF 3.0 14.0° 2 4.90 0.68
T2 2 30 5/10/2022 8.9 0.260 Kg Bl 2.8 KgF 3.0 15.6 ° 3 4.90 0.68
T2 2 31 5/10/2022 8.9 0.254 Kg 3 3.0 KgF 3.0 16.4° 3 4.90 0.68
T2 2 32 5/10/2022 8.9 0.228 Kg 2 3.0 KgF 3.0 14.0° 2 4.90 0.68
T2 3 1 27/09/2022 24.3°C 0.345 Kg 1 11.8 KgF 1.5 7.0° 1 2.87 3.84
T2 3 2 27/09/2022 24.3°C 0.370 Kg 1 11.8 KgF 1.0 6.8 ° 1 2.87 3.84
T2 3 3 27/09/2022 24.3°C 0.315 Kg 1 12.0 KgF 1.5 7.2° 1 2.87 3.84
T2 3 4 27/09/2022 24.3 °C 0.325 Kg 1 13.8 KgF i3 7.4° 1 2.87 3.84
T2 3 5 27/09/2022 24.3 °C 0.350 Kg 1 10.8 KgF 1.5 7.8° 1 2.87 3.84
T2 3 6 27/09/2022 24.3 °C 0.335 Kg 1 11.2 KgF i3 8.0° 1 2.87 3.84
T2 3 7 27/09/2022 24.3 °C 0.355 Kg 1 13.0 KgF 1.0 6.8 ° 1 2.87 3.84
T2 B] 8 27/09/2022 24.3 °C 0.280 Kg 1 12.0 KgF i3 7.0° 1 2.87 3.84
T2 3 9 30/09/2022 19.2°C 0.450 Kg 1 6.2 KgF 2.0 9.4° 1 4.16 1.69
T2 8] 10 30/09/2022 19.2°C 0.500 Kg 1 5.8 KgF 2.0 9.4° 1 4.16 169
T2 3 11 30/09/2022 19.2°C 0.498 Kg 1 7.8 KgF 1.0 8.6° 1 4.16 1.69
T2 3 12 30/09/2022 19.2°C 0.368 Kg 1 7.8 KgF i3 9.4° 1 4.16 1.69
T2 3 13 30/09/2022 19.2°C 0.316 Kg 1 6.0 KgF 1.5 9.2° 1 4.16 1.69
T2 3 14 30/09/2022 19.2°C 0.338 Kg 1 5.6 KgF 5 9.6° 2 4.16 1.69
T2 3 15 30/09/2022 19.2°C 0.416 Kg 1 8.0 KgF 2.0 9.8° 1 4.16 1.69
T2 5 16 30/09/2022 19.2°C 0.348 Kg 1 6.4 KgF 2.0 9.6 ° 2 4.16 1.69
T2 3 17 3/10/2022 18.9 °C 0.330 Kg 3 3.4 KgF 3.0 14.0° 3 4.51 0.64
T2 3 18 3/10/2022 18.9 °C 0.290 Kg 2 3.6 KgF 3.0 14.2° 2 4.51 0.64
T2 3 19 3/10/2022 18.9 °C 0.410 Kg 3 3.4 KgF 2.5 14.2° 2 4.51 0.64
T2 3 20 3/10/2022 18.9 °C 0.345 Kg 2 3.4 KgF 2.5 14.2° 2 4.51 0.64
T2 3 21 3/10/2022 18.9 °C 0.440 Kg 3 3.2 KgF 2.5 15.0° 3 4.51 0.64
T2 3 22 3/10/2022 18.9 °C 0.320 Kg 3 3.6 KgF 2.5 13.8° 2 4.51 0.64
T2 3 23 3/10/2022 18.9 °C 0.505 Kg 2 4.0 KgF 2.5 14.0 ° 2 4.51 0.64
T2 3 24 3/10/2022 18.9 °C 0.320 Kg Bl 3.4 KgF 2.5 13.8° 2 4.51 0.64
T2 3 25 5/10/2022 8.9 °C 0.298 Kg 3 3.2 KgF 3.5 17.4° 3 5.40 0.60
T2 3 26 5/10/2022 8.9 °C 0.278 Kg Bl 3.4 KgF 1.0 17.8° 3 5.40 0.60
T2 3 27 5/10/2022 8.9 °C 0.394 Kg 3 3.0 KgF 3.5 16.6 ° 3 5.40 0.60
T2 3 28 5/10/2022 8.9 °C 0.398 Kg 2 3.6 KgF 3.0 14.0° 2 5.40 0.60
T2 3 29 5/10/2022 8.9 °C 0.270 Kg 3 3.6 KgF 3.0 14.6 ° 3 5.40 0.60
T2 3 30 5/10/2022 8.9 °C 0.322 Kg 2 3.8 KgF 3.5 14.2° 2 5.40 0.60
T2 3 31 5/10/2022 8.9 °C 0.442 Kg 2 3.8 KgF 3.5 15.2° 2 5.40 0.60
T2 3 32 5/10/2022 8.9°C 0.410 Kg Bl 3.6 KgF 3.0 15.4° 3 5.40 0.60

Fuente: Elaboracion propia en Excel




ANEXO 68. Base de datos en Excel de las muestras no destructivas 1.1

MUESTREOS NO DESTRUCTIVOS
TRATA. H REP Bd N° MUESTRABE 28/09/2022B8 30/09/2022 B8  2/10/2022 B 4/10/2022 B 5/10/202E4
T1 R1 1 0.290 Kg 0.380 Kg 0.315 Kg 0.292 Kg 0.312 Kg
T1 R1 2 0.324 Kg 0.262 Kg 0.315 Kg 0.314 Kg 0.430 Kg
T1 R1 3 0.236 Kg 0.376 Kg 0.315 Kg 0.278 Kg 0.438 Kg
T1 R1 4 0.324 Kg 0.370 Kg 0.450 Kg 0.344 Kg 0.376 Kg
T1 R1 5 0.294 Kg 0.442 Kg 0.305 Kg 0.304 Kg 0.320 Kg
T1 R1 6 0.324 Kg 0.280 Kg 0.320 Kg 0.234 Kg 0.338 Kg
T1 R1 7 0.300 Kg 0.338 Kg 0.230 Kg 0.278 Kg 0.248 Kg
T1 R1 8 0.272 Kg 0.258 Kg 0.320 Kg 0.480 Kg 0.258 Kg
T1 R1 9 0.328 Kg 0.260 Kg 0.395 Kg 0.302 Kg 0.236 Kg
T1 R1 10 0.318 Kg 0.450 Kg 0.205 Kg 0.286 Kg 0.380 Kg
T1 R1 11 0.272 Kg 0.318 Kg 0.440 Kg 0.336 Kg 0.368 Kg
T1 R1 12 0.308 Kg 0.388 Kg 0.295 Kg 0.344 Kg 0.254 Kg
T1 R1 13 0.402 Kg 0.248 Kg 0.320 Kg 0.312 Kg 0.292 Kg
T1 R1 14 0.452 Kg 0.388 Kg 0.280 Kg 0.318 Kg 0.248 Kg
T1 R1 15 0.270 Kg 0.248 Kg 0.335 Kg 0.406 Kg 0.378 Kg
T1 R1 16 0.460 Kg 0.354 Kg 0.385 Kg 0.322 Kg 0.250 Kg
T1 R1 17 0.310 Kg 0.324 Kg 0.350 Kg 0.364 Kg 0.312 Kg
T1 R1 18 0.360 Kg 0.304 Kg 0.300 Kg 0.298 Kg 0.336 Kg
T1 R1 19 0.356 Kg 0.266 Kg 0.350 Kg 0.294 Kg 0.362 Kg
T1 R1 20 0.212 Kg 0.268 Kg 0.245 Kg 0.314 Kg 0.354 Kg
T1 R1 21 0.394 Kg 0.208 Kg 0.260 Kg 0.272 Kg 0.200 Kg
T1 R1 22 0.360 Kg 0.452 Kg 0.375 Kg 0.366 Kg 0.256 Kg
T1 R1 23 0.382 Kg 0.266 Kg 0.370 Kg 0.342 Kg 0.224 Kg
T1 R1 24 0.456 Kg 0.320 Kg 0.315 Kg 0.390 Kg 0.268 Kg
T1 R1 25 0.446 Kg 0.350 Kg 0.310 Kg 0.316 Kg 0.282 Kg
T1 R1 26 0.262 Kg 0.290 Kg 0.265 Kg 0.278 Kg 0.238 Kg
T1 R1 27 0.328 Kg 0.444 Kg 0.255 Kg 0.420 Kg 0.306 Kg
T1 R1 28 0.378 Kg 0.322 Kg 0.265 Kg 0.310 Kg 0.292 Kg
T1 R1 29 0.394 Kg 0.396 Kg 0.440 Kg 0.362 Kg 0.278 Kg
T1 R1 30 0.344 Kg 0.232 Kg 0.385 Kg 0.332 Kg 0.286 Kg
T1 R1 31 0.254 Kg 0.354 Kg 0.265 Kg 0.334 Kg 0.296 Kg
T1 R1 32 0.318 Kg 0.318 Kg 0.260 Kg 0.286 Kg 0.304 Kg
T1 R1 33 0.264 Kg 0.318 Kg 0.380 Kg 0.374 Kg 0.340 Kg
T1 R1 34 0.386 Kg 0.286 Kg 0.245 Kg 0.292 Kg 0.306 Kg
T1 R1 35 0.268 Kg 0.310 Kg 0.290 Kg 0.340 Kg 0.306 Kg

Fuente: Elaboracion propia en Excel



ANEXO 69. Base de datos en Excel de las muestras no destructivas 1.2

MUESTREOS NO DESTRUCTIVOS

TRATA. B4 REP Bl N°MUESTRAEBE 28/09/2022B8 30/09/2022 B4 2/10/2022 B4 4/10/2022 B 5/10/202K3
T1 R1 36 0.286 Kg 0.304 Kg 0.345 Kg 0.244 Kg 0.426 Kg
T1 R1 37 0.324 Kg 0.296 Kg 0.285 Kg 0.356 Kg 0.432 Kg
T1 R1 38 0.252 Kg 0.214 Kg 0.450 Kg 0.306 Kg 0.300 Kg
T1 R1 39 0.286 Kg 0.284 Kg 0.320 Kg 0.344 Kg 0.308 Kg
T1 R1 40 0.378 Kg 0.350 Kg 0.345 Kg 0.286 Kg 0.312 Kg
T1 R1 41 0.350 Kg 0.336 Kg 0.345 Kg 0.446 Kg 0.266 Kg
T1 R1 42 0.282 Kg 0.314 Kg 0.395 Kg 0.242 Kg 0.336 Kg
T1 R1 43 0.322 Kg 0.238 Kg 0.370 Kg 0.304 Kg 0.360 Kg
T1 R1 44 0.358 Kg 0.368 Kg 0.370 Kg 0.374 Kg 0.306 Kg
T1 R1 45 0.318 Kg 0.328 Kg 0.295 Kg 0.312 Kg 0.272 Kg
T1 R1 46 0.420 Kg 0.380 Kg 0.420 Kg 0.256 Kg 0.330 Kg
T1 R1 47 0.402 Kg 0.490 Kg 0.300 Kg 0.282 Kg 0.300 Kg
T1 R1 48 0.306 Kg 0.295 Kg 0.300 Kg 0.316 Kg 0.280 Kg
T1 R1 49 0.348 Kg 0.295 Kg 0.410 Kg 0.292 Kg 0.286 Kg
T1 R1 50 0.252 Kg 0.320 Kg 0.275 Kg 0.318 Kg 0.278 Kg
T1 R1 51 0.300 Kg 0.320 Kg 0.310 Kg 0.252 Kg 0.316 Kg
T1 R1 52 0.288 Kg 0.315 Kg 0.360 Kg 0.436 Kg 0.296 Kg
T1 R1 53 0.430 Kg 0.365 Kg 0.315 Kg 0.382 Kg 0.324 Kg
T1 R1 54 0.344 Kg 0.325 Kg 0.340 Kg 0.310 Kg 0.350 Kg
T1 R1 55 0.374 Kg 0.345 Kg 0.290 Kg 0.262 Kg 0.398 Kg
T1 R1 56 0.328 Kg 0.425 Kg 0.320 Kg 0.244 Kg 0.308 Kg
T1 R1 57 0.366 Kg 0.300 Kg 0.280 Kg 0.262 Kg 0.272 Kg
T1 R1 58 0.498 Kg 0.300 Kg 0.320 Kg 0.300 Kg 0.304 Kg
T1 R1 59 0.334 Kg 0.340 Kg 0.340 Kg 0.442 Kg 0.470 Kg
T1 R1 60 0.326 Kg 0.285 Kg 0.285 Kg 0.254 Kg 0.288 Kg
T1 R1 61 0.316 Kg 0.400 Kg 0.310 Kg 0.312 Kg 0.272 Kg
T1 R1 62 0.296 Kg 0.375 Kg 0.290 Kg 0.388 Kg 0.328 Kg
T1 R1 63 0.322 Kg 0.325 Kg 0.380 Kg 0.348 Kg 0.384 Kg
T1 R1 64 0.372 Kg 0.315 Kg 0.285 Kg 0.334 Kg 0.334 Kg
T1 R1 65 0.242 Kg 0.285 Kg 0.330 Kg 0.204 Kg 0.310 Kg
T1 R1 66 0.356 Kg 0.310 Kg 0.350 Kg 0.312 Kg 0.336 Kg
T1 R1 67 0.296 Kg 0.375 Kg 0.245 Kg 0.436 Kg 0.292 Kg
T1 R1 68 0.312 Kg 0.415 Kg 0.295 Kg 0.384 Kg 0.298 Kg
T1 R1 69 0.352 Kg 0.350 Kg 0.315 Kg 0.228 Kg 0.284 Kg
T1 R1 70 0.304 Kg 0.250 Kg 0.305 Kg 0.262 Kg 0.356 Kg
T1 R1 71 0.320 Kg 0.305 Kg 0.365 Kg 0.370 Kg 0.238 Kg
T1 R1 72 0.308 Kg 0.300 Kg 0.490 Kg 0.274 Kg 0.358 Kg
T1 R1 73 0.326 Kg 0.355 Kg 0.335 Kg 0.310 Kg 0.336 Kg
T1 R1 74 0.386 Kg 0.345 Kg 0.315 Kg 0.362 Kg 0.412 Kg
T1 R1 75 0.342 Kg 0.320 Kg 0.350 Kg 0.346 Kg 0.230 Kg
T1 R1 76 0.290 Kg 0.280 Kg 0.235 Kg 0.298 Kg 0.328 Kg
T1 R2 1 0.364 Kg 0.412 Kg 0.360 Kg 0.330 Kg 0.346 Kg

Fuente: Elaboracion propia en Excel




ANEXO 70. Base de dato en Excel de las muestras no destructivas 1.3

MUESTREOS NO DESTRUCTIVOS
Bl N° MUESTRABE 28/09/2022B8 30/09/2022B@  2/10/2022 B 4/10/2022 B 5/10/202Ed
T1 R2 2 0.434 Kg 0.294 Kg 0.370 Kg 0.296 Kg 0.436 Kg
T1 R2 3 0.352 Kg 0.296 Kg 0.425 Kg 0.288 Kg 0.230 Kg
T1 R2 a 0.364 Kg 0.326 Kg 0.405 Kg 0.364 Kg 0.294 Kg
T1 R2 5 0.412 Kg 0.318 Kg 0.320 Kg 0.330 Kg 0.388 Kg
T1 R2 6 0.328 Kg 0.296 Kg 0.300 Kg 0.244 Kg 0.300 Kg
T1 R2 7 0.372 Kg 0.346 Kg 0.320 Kg 0.276 Kg 0.358 Kg
T1 R2 8 0.332 Kg 0.338 Kg 0.240 Kg 0.320 Kg 0.248 Kg
T1 R2 9 0.312 Kg 0.294 Kg 0.355 Kg 0.404 Kg 0.336 Kg
T1 R2 10 0.372 Kg 0.320 Kg 0.320 Kg 0.326 Kg 0.340 Kg
T1 R2 11 0.464 Kg 0.332 Kg 0.305 Kg 0.312 Kg 0.234 Kg
T1 R2 12 0.326 Kg 0.278 Kg 0.350 Kg 0.312 Kg 0.290 Kg
T1 R2 13 0.376 Kg 0.304 Kg 0.390 Kg 0.504 Kg 0.400 Kg
T1 R2 14 0.402 Kg 0.382 Kg 0.250 Kg 0.250 Kg 0.318 Kg
T1 R2 15 0.298 Kg 0.266 Kg 0.300 Kg 0.250 Kg 0.354 Kg
T1 R2 16 0.332 Kg 0.256 Kg 0.300 Kg 0.408 Kg 0.294 Kg
T1 R2 17 0.334 Kg 0.282 Kg 0.310 Kg 0.272 Kg 0.276 Kg
T1 R2 18 0.308 Kg 0.518 Kg 0.295 Kg 0.372 Kg 0.376 Kg
T1 R2 19 0.306 Kg 0.372 Kg 0.255 Kg 0.338 Kg 0.286 Kg
T1 R2 20 0.376 Kg 0.340 Kg 0.285 Kg 0.290 Kg 0.310 Kg
T1 R2 21 0.310 Kg 0.250 Kg 0.300 Kg 0.286 Kg 0.298 Kg
T1 R2 22 0.356 Kg 0.480 Kg 0.325 Kg 0.330 Kg 0.244 Kg
T1 R2 23 0.316 Kg 0.394 Kg 0.365 Kg 0.288 Kg 0.264 Kg
T1 R2 24 0.344 Kg 0.336 Kg 0.370 Kg 0.344 Kg 0.306 Kg
T1 R2 25 0.262 Kg 0.398 Kg 0.240 Kg 0.360 Kg 0.294 Kg
T1 R2 26 0.306 Kg 0.254 Kg 0.330 Kg 0.470 Kg 0.316 Kg
T1 R2 27 0.356 Kg 0.368 Kg 0.410 Kg 0.480 Kg 0.290 Kg
T1 R2 28 0.246 Kg 0.436_Kg 0.370 Kg 0.432 Kg 0.416 Kg
T1 R2 29 0.302 Kg 0.352 Kg 0.395 Kg 0.426 Kg 0.314 Kg
T1 R2 30 0.306 Kg 0.330 Kg 0.275 Kg 0.394 Kg 0.360 Kg
T1 R2 31 0.394 Kg 0.418 Kg 0.330 Kg 0.362 Kg 0.290 Kg
T1 R2 32 0.338 Kg 0.442 Kg 0.295 Kg 0.260 Kg 0.328 Kg
T1 R2 33 0.356 Kg 0.492 Kg 0.345 Kg 0.322 Kg 0.320 Kg
T1 R2 34 0.256 Kg 0.370 Kg 0.455 Kg 0.250 Kg 0.348 Kg
T1 R2 35 0.292 Kg 0.368 Kg 0.305 Kg 0.290 Kg 0.340 Kg
T1 R2 36 0.422 Kg 0.256 Kg 0.350 Kg 0.360 Kg 0.394 Kg
T1 R2 37 0.280 Kg 0.402 Kg 0.340 Kg 0.388 Kg 0.360 Kg
T1 R2 38 0.244 Kg 0.370 Kg 0.350 Kg 0.362 Kg 0.338 Kg
T1 R2 39 0.372 Kg 0.354 Kg 0.365 Kg 0.446 Kg 0.282 Kg
T1 R2 40 0.398 Kg 0.418 Kg 0.365 Kg 0.334 Kg 0.360 Kg
T1 R2 41 0.372 Kg 0.334 Kg 0.485 Kg 0.302 Kg 0.402 Kg
T1 R2 a2 0.372 Kg 0.254 Kg 0.435 Kg 0.342 Kg 0.326 Kg
T1 R2 43 0.446 Kg 0.352 Kg 0.325 Kg 0.298 Kg 0.318 Kg
T1 R2 a4 0.422 Kg 0.354 Kg 0.400 Kg 0.306 Kg 0.316 Kg
T1 R2 45 0.344 Kg 0.278 Kg 0.415 Kg 0.292 Kg 0.246 Kg
T1 R2 46 0.406 Kg 0.374 Kg 0.440 Kg 0.346 Kg 0.494 Kg

Fuente: Elaboracion propia en Excel



ANEXO 71. Evidencias fotograficas 1.1

Fuente: Fotografias propias de los investigadores




ANEXO 72. Evidencias fotograficas 1.2
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Fuente: Fotografias propias de los investigadores

ANEXO 73. Evidencias fotograficas 1.3

Fuente: Fotografias propias de los investigadores



ANEXO 74. Evidencias fotograficas 1.4
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Fuente: Fotografias propias de los investigadores




ANEXO 75. Evidencias fotograficas 1.5
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Fuente: Fotografias propias de los investigadores




ANEXO 76. Evidencias fotograficas 1.6

Fuente: Fotografias propias de los investigadores



ANEXO 77. Evidencias fotograficas 1.7

Fuente: Fotografias propias de los investigadores

ANEXO 78. Evidencias fotograficas 1.8

Fuente: Fotografias propias de los investigadores
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