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RESUMEN

El presente trabajo consistido en determinar las caracteristicas fisico-quimicas y
nutricionales del Pouteria caimito (cauje) de la zona de influencia de la UTEQ,
considerando estado de madurez, época y zona de cosecha. El cauje se
origina a lo largo de las cabeceras del Rio Amazonas.

Para el desarrollo experimental se emplearon 8 muestras por tratamiento
considerando 2 repeticiones lo que daria un total de 16 unidades, con un peso
aproximado 200 g por tratamiento, es decir se empled 3200 g. Para evaluar las
caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales se realiz6: masa, peso, volumen,
densidad, acidez, grados brix, pH, proteina, humedad ceniza, fibra, Vit. C, B1,

B2, B3, grasa, hierro, fésforo y calcio.

Como resultados relevantes el test de Tukey (p<0.05) Demostré que existe
diferencia significativa en los niveles de las variables de los factores A, By C
encontrandose en: grados brix a1 (12,09), (2,73), carbohidratos en b1 (11,19),
calcio a1 (11,56), proteina b1 (2,34).

Esta investigacion concluyo que no existié diferencia significativa con respecto
al estado de madurez es decir los contenidos de: humedad, grasa, niacina,
proteina, calcio son similares en estado semi-maduro y maduro. En cuanto a la
época de cosecha en: humedad, calcio, hierro, fibra, grasa, niacina se concluye
que en la etapa inicial y final son similares. Y en las zonas de cosecha en los
contenidos de proteina y grasa en Valencia y Mocache son parecidos.

Se recomienda en relacién al estado de madurez cualquiera de los dos, esto
es: semi-maduro o maduro. De acuerdo a la época de cosecha se puede
escoger las dos épocas de cosecha: inicio y final. Relativo a la zona de

cosecha es recomendable la zona de influencia del cantén Mocache.
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ABSTRACT

The present work was to determine the physical and chemical characteristics
and nutritional of the Pouteria caimito (whites solidify) of the zone of influence of
the UTEQ, considering state of maturity, era and area of harvest. The whites

solidify originates along the headwaters of the Amazon River.

For the experimental development were used 8 samples per treatment
considering 2 repeats what would make a total of 16 units, with an approximate
weight 200 g per treatment, i.e. employment 3200 g. To assess the physical
and chemical characteristics and nutritional was conducted: mass, weight,
volume, density, acidity, brix, pH, protein, moisture ash, fiber, Vit. C, B1, B2, B3,

fat, iron, calcium and phosphorus.

As relevant results the Tukey test (p<0.05) showed that there is a significant
difference in the levels of the variables of the factors A, B and C were found at:
brix al (12.09), (2.73), carbohydrates in b1 (11.19), calcium al (11.56), protein
bl (2.34).

This research concluded that there was no significant difference with regard to
the state of maturity that is to say the content, moisture, grease, niacin, protein,
calcium are similar in state semi-mature and mature. As for the time of harvest
in: moisture, calcium, iron, fiber, fat, niacin is concludes that in the initial and
final stages are similar. And in the areas of crop in the content of protein and fat

in Valencia and Mocache are similar.

It is recommended that in relation to the state of maturity either of the two, this
is: semi-ripe or mature. According to the harvest season is you can choose the
two times of harvest: home and end. Concerning the area of harvest is

recommended the area of influence of the canton Mocache.
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1. MARCO CONTEXTUAL DE LA INVESTIGACION

1.1. Introduccién
1.1.1. Antecedentes

El cauje se origina a lo largo de las cabeceras del Rio Amazonas y se
encuentra en estado silvestre en Peru, Colombia, Ecuador, Venezuela y en
otras partes de Brasil, pertenece a la familia de las sapotaceas al igual que el
Mamey y la Lucuma. También se lo conoce como Luminancia y en otros
lugares del mundo como: Temare en Venezuela; Abiu, ABI, ABIO, abieiro o

caimito en Brasil (Love & Paull, 2011).

Su fruta es de forma ovalada y posee de 1 a 4 semillas de color oscuro (casi
negro), su piel posee un latex, es de pulpa blanca y traslicida, dulce, con gran
contenido de Calcio y Fosforo, ademas de la Lisina, uno de los 10 amino&cidos
esenciales para el ser humano, la misma que estimula la hormona del

crecimiento y el desarrollo mental (Inga Gamez, 2014).

Existen estudios realizados en EEUU que los arboles son de 100 a 3000 pies
de altitud, estos resistirdn periodos cortos en la sequia, pero en las zonas
secas en Hawai se requiere de riego para producir fruta. Pero en nuestro pais
este fruto estd en peligro de desaparecer ya que existe cada vez menos

productores, ademas la oferta es muy escasa.

El presente estudio pretende conocer aspectos relevantes de este fruto en
Ecuador y consistio en realizar un muestreo en las zonas de Valencia y
Mocache. Los arboles de donde se cosecho el fruto estan en unrango de 10 a
12 aios. En la provincia de Los Rios de donde se realizé esta investigacion, el
cauje empieza a florecer en el mes de enero y su cosecha desde febrero y
culminando en marzo. La finalidad en si fue determinar si existe diferencia de
su composicioén fisico-quimicas y nutricionales entre sus estados de madurez,

épocas de cosecha y las dos zonas antes mencionadas.



1.1.2. Problematizacién
Diagnostico

El problema comienza en la cosecha y contintia hasta el consumo del producto,
ya que ésta es una fruta “exotica” muy poco popularizada en nuestro medio. El
cauje comunmente es de consumo directo y natural, ademas no se aprovechan
en su totalidad, dado por el desconocimiento de sus propiedades nutritivas y

medicinales.

Uno de los substanciales problemas en industrializar al cauje (Pouteria caimito)
es que aun no ha sido identificada y caracterizada, autonomizandola de sus
frutas hermanas como son el mamey, caimito y la licuma que pertenecen a la

familia de las Sapotaceae.

Formulacion del problema

¢ El desconocimiento de las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales del
cauje producido en la zona de Quevedo, limita sus oportunidades de

transformacion?

Sistematizacién del problema

La caracterizacién que se efectuara es para establecer un dato promedio en
sus caracteristicas fisico-quimicas y componentes nutricionales de acuerdo a
los pardmetros que se tiene vigente en relacion a la familia que esta fruta

pertenece.

Entre los inconvenientes que existen en las caracterizaciones de los productos
agropecuarios, muchas veces no se discrimina al producto considerando el
estado de madurez, ademas podrian existir diferencias en cuanto a las épocas

de cosecha y zonas de produccion.



1.1.3. Justificacion

En Ecuador el consumo del cauje no es muy comudn, sin embargo ésta es una
fruta que tiene significativas propiedades alimenticias y medicinales que
aportan a la buena salud del consumidor como: el calcio y fésforo, ademas de
la lisina dado que estimula la hormona del crecimiento y el desarrollo mental
(Inga Gamez, 2014).

El cauje es tropical crece mejor en zonas con un clima célido durante todo el
afio y humedo. El suelo debe estar himedo, bien acolchada y drenados, con un
pH de ligeramente acido a neutro. En tiempos de la sequia, se requiere de

riego para producir fruta.

Los &rboles maduros del cauje de 10-12 afios de edad pueden producir hasta
500 frutos por arbol, cada uno de pesaje 7-10 oz. La fruta estd lista para
cosechar 3 meses después de la fructificacion. El fruto puede ser cosechado
medio maduro y embalado en cajas de proteccion para garantizar que la piel
facilmente no esté dafiada con moretones. El arbol puede dar fruta varias
veces al afio, dependiendo de las precipitaciones y riego. Un arbol maduro
salvaje en Brasil se observd tener mas de 1000 frutos. Aunque la poda
vigorosa asegurard un nuevo crecimiento y produccion, el rendimiento general

comienza a disminuir después de 20 afios (Love & Paull, 2011).

Una vez hecho el estudio se podra conocer e identificar de caracter puntual sus
caracteristicas y compuestos, se obtendrd muchos datos de significativa
importancia definiéndose a que industrializacion se inclina. A la vez fomentaria
la transformacion y consumo de frutas exdticas de la region y pais ya que hoy
en dia hay una numerosa cantidad de materias primas que no tienen un
adecuado consumo y no se aprovecha las bondades nutricionales que dichos

productos brindan.



1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo General

Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales del Pouteria Caimito

(CAUJE) considerando, el estado de madurez, época y zona de cosecha.

1.2.2. Objetivos Especificos

b Determinar las diferencias fisico-quimicas y nutricionales entre dos

estados de madurez del Pouteria caimito (CAUJE).

b Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales del Pouteria
caimito (CAUJE) en distintas épocas de la cosecha (inicio y final de

temporada).

» Estipular las diferencias fisico-quimicas y nutricionales entre dos zonas

de produccién (Valencia y Mocache).



1.3. Hipotesis
1.3.1. Hipotesis nulas

» Ho Los estados de madurez del Pouteria caimito (cauje) no influyen en

las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales.

b Ho Las épocas de produccion (inicio y final de la cosecha) no influye en

las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales.

» Ho Las dos zonas de produccién (Valencia y Mocache) no influyen en

las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales.

1.3.2. Hipotesis alternativas

b Ha Existe diferencia entre distintos estados de madurez del Pouteria

caimito (cauje) en las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales.

» Ha Influye la diferencia de las dos épocas de cosecha (inicio y final) en

las caracteristicas fisico quimicas y nutricionales del Pouteria caimito (cauje).

» Ha Influye diferencia en las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales

entre las dos zonas de produccion (Valencia y Mocache).
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2. MARCO TEORICO

2.1. Fundamentacion tedrica

2.1.1. Cauje
2.1.1.1. Antecedentes.

Los sinbnimos: El caimito de Pouteria Radlk. El caimito de Achras Benth. El
caimito de Guapeda Pierre, Labatia, caimito de Lucuma El Roem & Sch. y
leucophaea de Pouteria Baehni. La familia: Sapotaceae (Love & Paull, 2011)

Abio o Caimito (Pouteria caimito). Es una planta frutal originaria de Brasil,
pertenece a la familia de las sapotaceas, al género Pouteria. De frutos amarillo

brillante de sabor dulce y agradable.

2.1.1.2. Taxonomia.

Nombre Cientifico: Pouteria caimito Radlk.
Reino: Plantae

Subreino: Tracheobionta
Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida
Subclase: Dilleniidae

Orden: Ericales

Familia: Sapotaceae
Subfamilia: Chrysophylloideae
Género: Pouteria

Especie: Pouteria caimito (Rodriguez Nodals & Sanchez

Pérez, 2015).
21.1.3. Elorigen.

Se dice que la fruta se origina a lo largo de las cabeceras del salvaje Rio

Amazonas, en Peru, Colombia, Ecuador, Venezuela y en partes de Brasil.


http://www.ecured.cu/index.php/Caimito
http://www.ecured.cu/index.php/Pouteria_caimito
http://www.ecured.cu/index.php/Brasil
http://www.ecured.cu/index.php/Sapot%C3%A1ceas
http://www.ecured.cu/index.php?title=Pouteria&action=edit&redlink=1

Los huertos comerciales pequefios se encuentran de vez en cuando en Peru

nortefio, Ecuador, Brasil, Colombia, y Venezuela (Love & Paull, 2011).
2.1.1.4. El valor nutritivo.

TABLA 1: COMPOSICION DE ABIU POR 100 g LA PORCION COMESTIBLE

Inmediato (Q) Las vitaminas (mg)

Agua 61-81.5 Acido ascorbico 11-49

Calorias 62—95 Tiamina 0.02-0.04

Proteina 0.8-2.1 Riboflavina 0.02-0.03

Lipido (grasa) 0.4-1.6 Niacina 1-3.4

Hidrato de carbono 14.5-36.3 Vitamina A 78 |U

Fibra 0.9-3 Glycerides 22 g

Ceniza 0.7-0.9 Vitamina B 0.2 mg
Vitamina B2 0.2 mg

Minerales (mg) Los aminoé&cidos (mg por g de
nitrégeno (N 6.25))

Calcio 21-96 Lisina 316

Hierro 0.8-1.8 Metionina 178

Foésforo 17-45 Treonina 219

Triptéfano 57

Fuente: (Love & Paull, 2011).
21.1.5. Propiedades Medicinales.

La infusién de sus hojas suele beberse para la diabetes y el reumatismo

articular.

En Brasil, la pulpa, debido a su naturaleza mucilaginosa, se come para aliviar la

tos, bronquitis pulmonar y otras dolencias.

El latex se da como vermifugo (para combatir los parasitos) y para purgatr,

ademas de aplicarse a los abscesos (Vela, 2014).



2.1.2. Especies asociadas
2.1.2.1. Caimito.

2.1.2.1.1. Taxonomia.

Nombre cientifico: Chrysophyllum caimito L.

Nombre comun: Caimito, guayabillo.

Familia: Sapotaceae.

Origen: Exdtica, de Centroamérica e islas del Caribe (Rojas

Rodriguez & Torres Cordoba, 2012).
2.1.2.1.2. Distribucién en el mundo.

Segun Geilfus (1989) fue difundido hasta Africa, sudeste asiatico y Australia
(Rojas Rodriguez & Torres Cordoba, 2012).

2.1.2.1.3. Descripcion.

Hoyos (1992) sefiala que es un arbol de gran porte, de copa amplia tipo
pendiente. Su fuste es recto a ligeramente irregular. La corteza es café
grisacea a gris oscura, fisurada longitudinalmente, desprendiéndose en piezas

alargadas y grandes.

Presenta un follaje semicaducifolio, sus hojas son simples, alternas, de 8 a 12
cm de largo y 3 a 5 cm de ancho, su lamina es eliptica, apice acuminado, haz
verde oscuro y lustroso; envés dorado - café y pubescente con reflejos
plateados. El nombre cientifico hace alusion a las hojas de envés dorado con

gran valor ornamental.

Las flores son blanco-purpuras, pequefas, poco vistosas, agrupadas en
inflorescencias axilares de 6 a 9 mm, de olor fuerte desagradable (Rojas
Rodriguez & Torres Cordoba, 2012).
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TABLA 2: COMPOSICION NUTRICIONAL DEL CAIMITO

Componentes Alimentarios Caimito Blanco Caimito Morado
Elementos : Chrysophyllum Chrysophyllum

o Unidad 7 .7
principales caimito L. caimito L.
Energia kcal 57 58

kJ 239 243

Humedad % 84,70 84,40
Fibra dietética g 2,80 1,30
Hidratos de Carbono ¢ 9,90 11,50
Proteina g 0,80 2,90
Lipidos total g 1,60 0,90
Acidos Grasos
Saturados g - -
Monoinsaturados g - -
Poliinsaturados g - -
Colesterol mg 0,00 0,00
Minerales
Calcio mg 25,00 41,00
Foésforo mg 17,00 -
Hierro mg 1,90 2,70
Magnesio mg - -
Sodio mg - -
Potasio mg - -
Zinc mg - -
Vitaminas
RAE (Vit. A) Mg - 18,50
Ac. Ascorbico mg 13,00 24,00
Tiamina mg 0,03 0,02
Riboflavina mg 0,04 0,01
Niacina mg 0,70 1,10
Piridoxina mg - -
Ac. Félico g - -
Cobalamina Ug 0,00 0,00
Alimento Crudo en Peso P. comestible 65% P. comestible 65%

Fuente: (Ledesma Solano, Chavez Villasana, Pérez Gil-Romo, Mendoza
Martinez, & Calvo Carrillo, 2010).

2.1.3. Anédlisis fisicos

21.31. Masay Peso.

Siempre el peso de un cuerpo es una fuerza que nos es familiar: es la fuerza
con que la Tierra atrae al cuerpo. (Si usted estuviera en otro planeta, su peso

seria la fuerza gravitacional que ese planeta ejerce sobre usted.) Por desgracia,
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es comun usar incorrecta e indistintamente los términos masa y peso en la

conversacion cotidiana (Young & Freedman, 2009).

La masa caracteriza las propiedades inerciales de un cuerpo. A mayor masa,

se necesitara mas fuerza para causar una aceleracion dada; esto se refleja en

la segunda ley de Newton, ) F=ma (Young & Freedman, 2009).

El peso, en cambio, es una fuerza ejercida sobre un cuerpo por la atraccién de
la Tierra. La masa y el peso estan relacionados: los cuerpos con masa grande

tienen un peso grande. (Young & Freedman, 2009)

Segun por la segunda ley de Newton, una fuerza debe producir esa
aceleracion. Si un cuerpo de 1 kg cae con una aceleracion de 9.8 m/s?, la
fuerza requerida tiene la magnitud: F =ma = (1kg)(9.8m/s?) = 9.8kg *
m/s? = 9.8 N (Young & Freedman, 2009).

2.1.3.2. Densidad.

La densidad absoluta de un cuerpo es la relacion entre la masa y el volumen
qgue ocupa. Densidad relativa es la relacién entre la masa de un cuerpo y la

masa de agua a 4 °C que tiene el mismo volumen que el cuerpo (Torrelavega).

Masa

La férmula de la densidad por definicibn corresponde a: Densidad =

Volumen

(Torrelavega).

Segun el principio de Arquimedes, “todo cuerpo sumergido en un fluido,
experimenta un empuje vertical “E”, de igual magnitud pero de sentido opuesto

al peso del fluido que desplaza dicho cuerpo” (UCM, 2015).

2.1.3.3. Volumen.

La capacidad de agua de un recipiente es el volumen de agua destilada a 20°C
gue cabe en el recipiente cerrado herméticamente cuando esta completamente

lleno (Comision del Codex Alimentarius, 2000).
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El volumen del sélido sumergido puede escribirse como V,,; = mg,;/Psor, SieNndo

P, la densidad y m,; la masa del solido. EI empuje E que actia sobre el

cuerpo vendra dado por: E = V};4Piiq g = VsoiPlig 9 = ;’lmsol g (UCM, 2015).
sol

En donde Py, es la densidad del liquido g la aceleracion de la gravedad (UCM,
2015).

2.1.4. Analisis quimicos
21.4.1. Acidez.

Es uno de los principales parametros de calidad fisico-quimica mas
comunmente determinado en la materia prima vegetal; es cuantificable debido
a la presencia de diversos acidos organicos, principalmente: citrico, malico,
tartarico, oxalico, férmico, entre otros, en proporciones variables (Hernandez
Yépez, 2013).

Calderon (1994) sefiala que la acidez esta relacionada con el numero de
miligramos de hidréxido de sodio consumidos por una determinada cantidad de
muestra al ser titulada bajo condiciones analiticas establecidas. Por su parte,
Barreiro y Sandoval (2006) indican que la acidez en los productos
hortofruticolas es debida a los acidos organicos e inorganicos que pudiesen
estar presentes en su composicion. La acidez estd asociada con los grupos
carboxilicos e hidrogeniones presentes (Hernandez Yépez, 2013).

2.1.4.2. Ceniza.

Las cenizas son los residuos inorganicos de los alimentos que permanecen en
la muestra posterior a la ignicién u oxidacién completa de la materia organica.
Estas contienen a los macro y micro elementos necesarios para el buen
funcionamiento del organismo. Para la cuantificacion de cenizas existen los
métodos de cenizas por secado en plasma a baja temperatura, cenizas en
hamedo (oxidacion) para muestras con alto contenido de grasas y cenizas en

seco. En este trabajo se realiz6 la cuantificacion de cenizas en seco, en donde

13



la muestra seca se carboniza y posteriormente se incinera a 600 °C, es un
método certificado por la AOAC método 923.03, 1997 (Julian Loaeza, 2009).

21.4.3. Grados Brix o Sélidos Solubles.

Dentro de los analisis quimicos es la unidad de medida que determina los
soélidos solubles existentes en una solucion, expresados en porcentaje en peso

de sacarosa (Asociacion de Investigadores, 2005).

2.1.4.4. Humedad.

La determinacion de humedad puede ser el analisis mas importante, puede ser
el andlisis del que es mas dificil obtener resultados exactos y precisos. La
materia seca que permanece en el alimento posterior a la remocioén del agua se
conoce como sélidos totales (Pérez Quintanilla, Morante Zarcero, & Sierra
Alonso, 2007).

La determinacién de humedad por el método de pérdida de peso se basa en la
reduccion de peso que experimenta un alimento cuando se elimina el agua que
contiene por calentamiento, bajo condiciones de normalizadas de presion,
temperatura y tiempo después de haberlo pesado previamente (Pérez
Quintanilla, Morante Zarcero, & Sierra Alonso, 2007).

2.1.4.5. pH.

La acidez o alcalinidad de una solucion estan determinadas por la
concentracion de H*. En la mayor parte de sustancias naturales comunes,
estas expresiones son muy bajas y expresarlas en forma decimal o exponencial
resulta engorroso, y con frecuencia es fuente de errores. En 1909, el danés
Soren Sorensen propuso una alternativa para expresar la concentracion de H*.
Sorensen sugiri6 que en lugar de usar numeros en forma decimal o

exponencial, se empleara una transformacién logaritmica de la concentracién

molar de protones a la que llamo pH y defini6 como: ph = loﬂﬁ = —log[H*]

Como resultado de esta transformacion, los numeros fraccionarios se

convierten numeros con enteros positivos, y como es inversa, mientras mayor
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es la concentracion de H*, el valor del pH es menor. Hoy en dia el pH es la
forma més comun de expresar la acidez y la alcalinidad (Angeles, 2013).

La concentracion de H* se puede medir directamente y se puede expresar en
moles/litro, pero en la mayoria de laboratorios se deduce la cantidad de H* por
comparacion de la muestra estudiada con soluciones reguladoras de
concentracion conocida y el resultado se expresa en unidades de pH (Angeles,
2013).

2.1.45.1. Laescala del pH.

La escala del pH se obtuvo a partir del estudio del comportamiento acido —base
del agua. El agua se comporta como un no-electrolito, a pesar de que tiene la
capacidad para actuar como &cido o base; cuando esta pura, sus moléculas se
disocian muy poco (Angeles, 2013).

2.1.5. Anélisis nutricionales
21.51. Carbohidratos.

Los carbohidratos o sacéaridos, denominados también azlcares, son las
moléculas organicas mas abundantes en la biosfera. Existen diferentes clases
de sacaridos: los monosacaridos (por ejemplo, glucosa, fructosa, xilosa o
manosa), los disacaridos (por ejemplo, sacarosa, lactosa o maltosa), los

trisacaridos, los oligosacaridos y los polisacaridos (Steinbach & Wille, 2012).

Los carbohidratos son uno de los tres macronutrientes (ademas de las
proteinas y las grasas) que suministran energia al organismo. Para que el
cuerpo humano pueda usar esta energia, captada y almacenada basicamente
en el proceso de fotosintesis, los carbohidratos se deben metabolizar. Los
polisacaridos complejos son elementos estructurales en las paredes de las
células de plantas y bacterias, almacenados para alimento y funcidén de soporte
estructural (Steinbach & Wille, 2012).
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2.1.5.2. Fibra.

Este método se basa en la digestion &cida y alcalina de la muestra
obteniéndose un residuo de fibra cruda y sales que con calcinacion posterior se

determina la fibra cruda (Colpos, 2015).

21.53. Grasa.

Fahy (2005) puntualiza que las grasas, los aceites y los lipidos estan formados
por un gran numero de compuestos organicos, entre los que se incluyen los
acidos grasos (FA), monoacilgliceroles (MG), diacilgliceroles (DG),
triacilgliceroles (TG), fosfolipidos (PL), eicosanoides, resolvinas, docosanoides,
esteroles, ésteres de esteroles, carotenoides, vitaminas liposolubles, alcoholes
grasos, hidrocarburos y ésteres de ceras. Tradicionalmente se ha definido a los
lipidos como sustancias solubles en solventes organicos. La nueva definicion
parte de una base quimica y define los lipidos como pequefias moléculas
hidrofobas o anfipaticas (o anfifilicas) que pueden originarse completamente o
en parte a través de condensaciones de tioésteres o unidades de isopreno
(FAO & FINUT, 2012).

Los métodos de analisis de grasas en los alimentos son los siguientes:

e Extraccion continua (disolvente Unico).
e Hidrolisis acida.

e Hidrolisis y GLC capilar.

e Extraccion con mezcla de disolventes.
e Hidrolisis alcalina.

e NIR (Verdini, 2014).

21.54. Minerales.

Los minerales son micronutrientes inorganicos que el cuerpo necesita en
cantidades o dosis muy pequefas; entre todos los minerales suman unos
pOCOoS gramos pero son tan importantes como las vitaminas, y sin ellos nuestro
organismo no podria realizar las amplias funciones metabdlicas que realizamos

a diario, la sintesis de hormonas o elaboracion de los tejidos (Suriguez, 2015).
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Constituyen sélo el cinco por ciento de la masa corporal y de los 28 existentes
s6lo una docena es considerada esencial, segun su cantidad o dosis necesaria

se dividen en dos grupos:

Los macroelementos: cuyas necesidades superan los 100 mg diarios: calcio,
magnesio, potasio, sodio, cloro, azufre y fosforo. Las funciones de estos
minerales estan ligadas a la constitucion del hueso, regulacion de los liquidos

del cuerpo y secreciones digestivas (Suriguez, 2015).

Los microelementos o elementos traza: cuyas necesidades son menores a los
100 mg diarios. Dentro de este grupo de minerales, los mas destacados son el
hierro, en cinc, el selenio, el cobre, el yodo el manganeso y el cromo. Sus
funciones estan relacionadas con las reacciones bioquimicas, nos protegen
contra enfermedades, ayudan a reducir la fatiga y lograr un mejor estado fisico

y mental (Suriguez, 2015).

21.5.5. Proteinas.

En 1883 el investigador danés Johann Kjeldhal desarroll6 el método méas usado
en la actualidad para el andlisis de proteinas (método Kjeldhal) mediante la
determinacién del nitrégeno organico. En esta técnica se digieren las proteinas
y otros componentes organicos de los alimentos en una mezcla con acido
sulfarico en presencia de catalizadores. El nitrdgeno organico total se convierte
mediante esta digestion en sulfato de amonio. La mezcla digerida se neutraliza
con una base y se destila posteriormente. El destilado se recoge en una
solucién de acido borico. Los aniones del borato asi formado se titulan con HCI
(0 H2S04) estandarizado para determinar el nitrdgeno contenido en la muestra
(Santiago , 2011).

2.1.5.6. Vitaminas.

Las vitaminas son sustancias organicas presentes en cantidades muy
pequefnas en los alimentos, pero necesarias para el metabolismo. Se agrupan
en forma conjunta no debido a que se relacionen quimicamente o porque
tengan funciones fisiolégicas semejantes ya que son factores vitales en la dieta

y porque todas se descubrieron en relacién con las enfermedades que causan
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su carencia. AUn mas, no encajan en otras categorias de nutrientes
(carbohidratos, grasas, proteinas y minerales o metales traza). Existen las

vitaminas hidrosolubles y liposolubles (FAO, 2015).

2.1.5.6.1. Acido ascorbico (Vitamina C).

El acido ascoérbico es una sustancia blanca cristalina, muy soluble en agua.
Tiende a oxidarse con facilidad. No la afecta la luz, pero el calor excesivo la
destruye y también soluciones alcalinas. Como es un agente antioxidante y
reductor poderoso, puede por lo tanto reducir la accién perjudicial de los
radicales libres y es también importante para mejorar la absorcion del hierro no-

heminico en alimentos de origen vegetal (FAO, 2015).

2.1.5.6.2. Vitamina B1 o Tiamina.

La tiamina es una de las vitaminas mas inestables. Es muy soluble en agua,
resiste temperaturas de hasta 100°C, pero tiende a destruirse si se calienta. La
energia que emplea el sistema nervioso deriva por completo de los
carbohidratos y una carencia de tiamina bloquea la utilizacién final de ellos
lleva a un déficit de energia, lesiones en los tejidos nerviosos y el cerebro,
ayuda a mejorar la absorcion de la vitamina Bl al igual que el resto del

complejo de vitaminas (FAO, 2015).

2.1.5.6.3. Vitamina B2 o Riboflavina.

La Riboflavina es una sustancia cristalina amarilla. Es mucho menos soluble en
agua y mas resistente al calor que la tiamina, actia como coenzima
comprometida en la oxidacion tisular. Efectda una actividad oxigenadora y por
ello interviene en la respiracion celular, integridad de la piel, mucosas y el

sistema ocular por tanto la vista. Se mide en miligramos (FAO, 2015).

2.1.5.6.4. Vitamina B3 o Niacina.

La niacina, un derivado de la piridina, es una sustancia blanca cristalina,
soluble en agua, sumamente estable, que ha sido sintetizada. Su funcion
principal en el cuerpo es la oxidacion tisular. Interviene en la circulacion

sanguinea, crecimiento, cadena respiratoria y sistema nervioso (FAO, 2015).
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CAPITULO Il



3. METODOLOGIA DE INVESTIGACION

3.1. Metodologia

Para el presente trabajo de investigacion se emplearon 8 muestras por
tratamiento considerando 2 repeticiones lo que daria un total de 16 unidades,
con un peso aproximado 200 g por tratamiento, es decir se empledé 3200 g de
producto procedentes de cultivos de los cantones de Mocache y Valencia. Para
evaluar las caracteristicas fisico quimicas y nutricionales se realizé diferentes
pruebas de laboratorio entre las que constan la determinaciones de: pH, para
esto se requirid la ayuda de un potenciémetro; la acidez titulable por titulacion
expresado en porcentaje en peso del acido predominante (citrico); los grados
brix o sélidos solubles totales se ejecut6 por lectura directa de un refractometro
digital; la humedad de acuerdo al método de estufa o gravimétrico; ceniza
mediante por calcinacion de la muestra; masa donde se necesitdé una balanza
electrénica; volumen se midié por medio de una probeta; densidad y peso de
acuerdo a las respectivas formulas por definicion, proteina conforme al Método
universal de Kjeldhal; carbohidrato por medio de calculo; fibra por el método de
Weende; vitamina C mediante el método AOAC 967.21; hierro mediante el
método AOAC 991.11; calcio por el método de absorcion atémica; fosforo de
acuerdo al método espectrofotométrico; tiamina, riboflavina y niacina por el
método HPLC (cromatografia) y grasa correspondiendo al método interno

direccionado por el laboratorio responsable donde se los envio a realizar.

Los tratamientos incluyen el estado de madurez de la fruta (FACTOR A), época
de cosecha (FACTOR B) y zona de cosecha (FACTOR C), cada uno de estos
factores tendra dos niveles de forma independiente, se realizaran dos
repeticiones. Para esto se aplicO un disefio experimental de bloques con
arreglo factorial AXBxC, en los tres factores de estudios se aplic6 ADEVA
(Andlisis de varianza) con un nivel de significancia de 0.05%. Para determinar
la diferencia de medias de los tratamientos se aplico la prueba de significancia
TUKEY (P < 0.05) para la comparacion de medios. Este analisis estadistico se

realizd6 mediante el paquete estadistico InfoStat version libre y
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STATGRAPHICS centurion XVI version 16.1.03 de la Universidad de
Massachusetts.

3.2. Materiales

El actual trabajo investigativo se recurrié a los materiales y equipos disponibles
en el Laboratorio de Bromatologia y Rumiologia, perteneciente a la Universidad
Técnica Estatal de Quevedo.

3.2.1. Equipos de Laboratorio

e Balanza electronica. e Dosi-fiber. e Estufa.

e Agitador-calentador. e Balanza Analitica. e Refractometro.
e Destilador Kjeldhal. e Licuadora. e Potenciometro.
e Digestor de Proteina. e Sorbona. e Mufla.

3.2.2. Reactivos

e Agua destilada. e NaOH (Hidroxido e Fenolftaleina.
de Sodio) al 0.01 N.
e Indicador Kjeldhal. e Acido sulfurico. e Acido clorhidrico.

e Pastillas catalizadoras.
3.2.3. Materiales de Laboratorio

e Desecador. e Crisol de e Tubos digestores.
porcelana.

e Recipientes. e Equipo de e Vasos de precipitacion.
titulacion.

e Morteros. e Desecador. e Capsulas.

e Matraz Erlenmeyer. e Probeta. e Cuchillos.

e Crisoles porosos. e Pipetay pera. e Pinzas.

3.2.4. Materiales necesarios para el desarrollo de la parte tedrica del

proyecto
e Computadora. e Céamara fotografica. e  Anillados.
e Materiales de e Pendrive e  Movilizacion.

escritorio y oficina.
3.2.5. Indumentaria

e Mandil. e Cofia. e Mascarilla.

21



3.2.6. Ubicacion

Para el presente trabajo investigativo se recurrio a los siguientes materiales y
equipos disponibles en los laboratorios pertenecientes a la Universidad Técnica
Estatal de Quevedo. También cosechando la fruta a experimentacion de dos

zonas distintas, Mocache y Valencia.

3.2.6.1. Ubicacion politica de la Investigacion.
e Provincia: Los Rios
Canton: Quevedo
Sector: Recinto San Felipe, km 71/, via al Empalme.
Lugar: Laboratorio de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo
Altitud: 120 msnm
Longitud: 79° 27° 00” Oeste
Latitud: 1° 02’ 00” Sur
T° media: 20-35 °C (Ecos Travel, 2015)
3.2.6.2. Ubicacién geografica del Cauje.
e Provincia: Los Rios
Canton: Mocache
Sector: Ciudadela Bellavista, Avenida Walter Andrade Fajardo, s/n.
Altitud: 56 msnm
Longitud: 79° 45’ 30” Oeste
Latitud: 1920’ 10” Sur
T° media: 23-33 °C (Segovia Andrade, 2015)
e Provincia: Los Rios
Cantén: Valencia
Sector: Recinto Costa Azul
Altitud: 60 msnm
Longitud: 79° 21’ 117 Oeste
Latitud: 0° 57 09” Sur
T° media: 20-32 °C (Jmvkrecords, 2015)
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3.3. Disefo de investigacion
3.3.1. Factores de Estudio

Los factores de estudio que intervinieron en esta investigacion fueron los

siguientes:

CUADRO 1: Factores que intervienen en la caracterizacion del Pouteria caimito

(Cauje).
Factores Simbologia Descripcion
A: Estado de madurez 8o Semi-maduro
ai Maduro
- E bo Inicio
B: Epoca de cosecha b =
C: Zona de cosecha Co Valencia
C1 Mocache

Elaborado por: Macias, V. (2015)

3.3.2. Tratamientos

Para la caracterizacion del cauje (Pouteria caimito). Se consideroé tres factores
con dos niveles cada uno lo que nos dio un total de 8 tratamientos para lo que
se utiliz6 un arreglo AxBxC.

CUADRO 2: Combinacién de los tratamientos propuestos para la
caracterizacion del cauje.

N° Cddigo Detalle

1 2,byCo Cauje,en el estado de madurez semi-madu_ro en el inicio
de la época de cosecha en zona de Valencia.

5 a,boCy Cauje,en el estado de madurez semi-maduro en el inicio
de la época de cosecha en zona de Mocache.

3 aobsco Cauje,en el estado de madurez semi-madu_ro en el final
de la época de cosecha en zona de Valencia.

4 agbscy Cauje,en el estado de madurez semi-maduro en el final
de la época de cosecha en zona de Mocache.

5 a,bycy Qauje en el estado de madurez maduro en el inicio de la
eépoca de cosecha en zona de Valencia.

6 a,bycy C;auje en el estado de madurez maduro en el inicio de la
eépoca de cosecha en zona de Mocache.

7 ab,co C;auje en el estado de madurez madu_ro en el final de la
eépoca de cosecha en zona de Valencia.

3 a,bscy C;auje en el estado de madurez maduro en el final de la
epoca de cosecha en zona de Mocache.

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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3.4. Disefo experimental

Para llevar a cabo esta investigacion se aplico un disefio experimental AXBxC

con dos niveles en los factores: A (Estado de madurez), B (Epoca de cosecha)

y C (Zona de cosecha) dandonos un modelo (2x2x2) con dos repeticiones.

Para determinar los efectos entre niveles y tratamientos se utilizé la prueba de

Tukey (p <0.05).

3.4.1. Caracteristicas del experimento

NUmero de tratamientos: 8
NuUmero de repeticiones: 2
Unidades experimentales: 16

Cada unidad experimental: Fruta (200 g)

Total muestras requeridas: 3200 g

3.4.2. Analisis Estadistico
CUADRO 3: Esquema del Andlisis de Varianza

FUENTE DE VARIACION

GRADOS DE LIBERTAD

Factor A (Estado de Madurez)

1

Factor B (Epoca de cosecha)

Factor C (Zona de cosecha)

A*B

A*C

B*C

A*B*C

Repeticiones

Error Experimental

NP R RrRr Rk e

TOTAL

=
ol

Elaborado por: Macias, V. (2015)

3.4.3. Variables a evaluarse

Masa.

Peso.
Volumen.
Densidad.
Grados brix.
pH.

Acidez.

NoOahswDdDPRE
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8. Humedad.
9. Ceniza.
10.Proteina.
11.Fibra.
12.Grasa.
13. Carbohidratos.
14.Acido ascorbico.
15.Tiamina o Vitamina B1.
16.Riboflavina o Vitamina B2.
17.Niacina o Vitamina B3.
18. Calcio.
19.Hierro.
20.Fésforo.
3.4.4. Manejo especifico del experimento

1.- Identificacién de la zona de cosecha

Para la identificacion se considerd las dos zonas en estudio (Valencia y
Mocache) para esto se tomo6 en cuenta cualidades en clima y suelo distintos

para evaluar la variacion de acuerdo aquello.
2.- Localizacion de la fruta

Se determiné el tiempo adecuado para la cosecha de la fruta en las zonas a
cosechar del cauje seran dos cantones de la misma provincia de Los Rios que
son bastantes opuestas en sus caracteristicas climéaticas y por ende en sus

suelos.
3.- Cosecha de la fruta

Se realizaron dos cosechas a inicios de febrero y la segunda a finales del
mismo mes, en la zona de Valencia y Mocache para esto se determiné el
estado de madurez requeridas tales son: semi-maduras que fueron 7 en
Valencia, 21 en Mocache y maduras 11 en Valencia, 24 en Mocache, luego de
cosechadas las frutas fueron lavadas y desinfectadas y envasadas al vacio con

la finalidad de mantener las caracteristicas.
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4.- Recepcion de la fruta

Una vez cosechadas las frutas se mantuvo a temperatura de 16 °C a fin de

conservar sus caracteristicas.

5.- Determinacion de las caracteristicas fisico quimicas

Para esto se procedié a desempacar las frutas y homogenizar de acuerdo al

requerimiento de cada analisis.

Variables evaluadas:

Masa.- Se colocé alternadamente 16 caujes en una balanza analitica,
se tomo la lectura registrada luego se obtuvo una media.

Peso.- Esta se deriva luego de haber obtenido el resultado de la masa
en donde esta se la incorpora en la féormula que se multiplica por la
gravedad.

Volumen.- Esta se midid6 por el método de inmersion, dado que la
diferencia entre el volumen sefialado por la probeta o vaso de
precipitacion graduada menos el volumen al introducir el cuerpo en ella
ser& el volumen del cauje.

Densidad.- Se obtuvo en relacion entra la masa y el volumen.

pH.- Se empled un potenciémetro digital calibrado, en donde se coloca
el electrodo una vez esterilizado con agua destilada en la muestra para
luego tener la lectura.

Grados Brix.- Se realizé mediante un refractometro en donde se coloco
unas gotas de la muestra en el prisma para luego observar el resultado
por medio del lente.

Acidez.- En este analisis se utiliz6 NaOH y fenolftaleina como indicador
donde de acuerdo a la cantidad de NaOH tomada y acido predominante
en el producto se aplico la formula correspondiente para obtener el
resultado.

Humedad.- Por esta fase la muestra previamente acondicionada de
acuerdo a los requerimientos se la incorpora en la estufa, pronto se

realiza el calculo empleando la respectiva formula.
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e Ceniza.- Se dio por calcinacion de la muestra en crisol de porcelana
preliminarmente tarado.

e Fibra.- Se procedi6 a eliminar componentes de la muestra: grasa,
proteinas entre otros.

e Proteina.- Método universal de Kjeldahl la cual consiste en determinar el
Nitrogeno total.

e Carbohidratos, Minerales y Vitaminas.- Para conseguir los resultados de
estos analisis se enviaran a un laboratorio que cumple con las medidas

y ordenanzas establecidas.
6.- Tabulacion de datos

Para esto se organizé los resultados en una tabla de Excel para luego ser
evaluados mediante el paquete estadistico InfoStat version libre vy
STATGRAPHICS centurion XVI version 16.1.03 de la Universidad de

Massachusetts.
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CAPITULO IV



4.

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Resultados

4.1.1. Analisis de Varianza con relacién a los andlisis Fisicos-Quimicos

estudiados en el Cauje

4.1.1.1. Analisis de Varianza para MASA (kilogramo).

Variable N R2 R2Aj CV

Masa (kg) 16 0,80 0,58 10,45
CUADRO 4: MASA (kg)

Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio| Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
FACTOR A 0,0000525625 1 0,0000525625 0,11 0,7476
FACTOR B 0,00678976 1 0,00678976 14,48 0,0067
FACTOR C 1,E-8 1 1,E-8 0,00 0,9964
REPLICAS 0,000504002 1 0,000504002 1,07 0,3343
INTERACCIONES
AB 0,00107256 1 0,00107256 2,29 0,1742
AC 0,000612562 1 0,000612562 1,31 0,2906
BC 0,00416025 1 0,00416025 8,87 0,0206
ABC 0,0000990025 1 0,0000990025 0,21 0,6598
RESIDUOS 0,00328244 7 0,00046892
TOTAL (CORREGIDO) |0,0165732 15

Elaborado por: Macias,

V. (2015)

Respectivamente a los resultados obtenidos en el cuadro 4 del analisis de

varianza (ADEVA) en lo que corresponde al factor B (época de cosecha) e

interaccidon BC existi6 diferencia significativa, mientras que en el factor A

(estado de madurez), factor C (zona de cosecha), réplicas, interaccion AB, AC

y ABC no se encontr6 diferencia significativa.

4.1.1.2. Analisis de Varianza para PESO (Newton).

Variable N R? R2A] CVv

Peso (N) 16 0,82 0,62 9,75
CUADRO 5: PESO (N)

Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio| Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
FACTOR A 0,0540562 1 0,0540562 1,33 0,2863
FACTOR B 0,897756 1 0,897756 22,13 0,0022
FACTOR C 0,0189062 1 0,0189062 0,47 0,5168
REPLICAS 0,0162562 1 0,0162562 0,40 0,5468
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INTERACCIONES

AB 0,00050625 1 0,00050625 0,01 0,9142
AC 0,0742562 1 0,0742562 1,83 0,2182
BC 0,237656 1 0,237656 5,86 0,0461
ABC 0,0138062 1 0,0138062 0,34 0,5780
RESIDUOS 0,283994 7 0,0405705

TOTAL (CORREGIDO) [1,59719 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)

De acuerdo al analisis de varianza (ADEVA) mostrado en el cuadro 5 se
observé que en el factor B (época de cosecha) e interaccion BC mostro
diferencia significativa, mientras que en el factor A (estado de madurez), factor
C (zona de cosecha), réplicas, interaccion AB, AC y ABC no presento

diferencia significativa.

4.1.1.3. Andlisis de Varianza para DENSIDAD (kilogramo/metro cubico).

Variable N R2 R2Aj CV

Densidad (kg/cm?) 16 0,95 0,89 2,13

CUADRO 6: DENSIDAD (kg/m?)

Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio| Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
FACTOR A 0,0121 1 0,0121 26,47 0,0013
FACTORB 0,0036 1 0,0036 7,87 0,0263
FACTOR C 0,013225 1 0,013225 28,93 0,0010
REPLICAS 0,0016 1 0,0016 3,50 0,1036
INTERACCIONES
AB 0,002025 1 0,002025 4,43 0,0734
AC 0,0009 1 0,0009 1,97 0,2033
BC 0,0169 1 0,0169 36,97 0,0005
ABC 0,007225 1 0,007225 15,80 0,0054
RESIDUOS 0,0032 7 0,000457143
TOTAL (CORREGIDO) |0,060775 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)

El andlisis de varianza (ADEVA) del cuadro 6 se presentd que en el factor A
(estado de madurez), B (época de cosecha), C (zona de cosecha) e interaccion
BC y ABC mostré diferencia altamente significativa, mientras que en réplicas e
interaccion AB y AC no report6 diferencia significativa.

41.1.4. Anélisis de Varianza para VOLUMEN (centimetro cubico).

Variable N R2 R2A] CV

Volumen (cm?) 16 0,89 0,77 8,19
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CUADRO 7: VOLUMEN (cm?3)

Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio| Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
FACTOR A 1722,25 1 1722,25 6,08 0,0431
FACTOR B 2209,0 1 2209,0 7,79 0,0268
FACTOR C 156,25 1 156,25 0,55 0,4819
REPLICAS 1190,25 1 1190,25 4,20 0,0796
INTERACCIONES
AB 225,0 1 225,0 0,79 0,4025
AC 2,25 1 2,25 0,01 0,9315
BC 10404,0 1 10404,0 36,71 0,0005
ABC 225,0 1 225,0 0,79 0,4025
RESIDUOS 1983,75 7 283,393
TOTAL (CORREGIDO) |18117,8 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)

Correspondiendo al analisis de varianza (ADEVA) del cuadro 7 se mostré que
en el factor A (estado de madurez), B (época de cosecha) e interaccion BC
mostro diferencia significativa, mientras que en el factor C (zona de cosecha),

réplicas, interaccion AB, AC y ABC no demostré diferencia significativa.

4.1.1.5. Andlisis de Varianza para ACIDEZ (porcentaje).

Variable N R2 R2Aj CV

Acidez (%) 16 0,97 0,93 8,18

CUADRO 8: ACIDEZ (%)

Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio| Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
FACTOR A 0,016384 1 0,016384 9,33 0,0185
FACTOR B 0,0256 1 0,0256 14,58 0,0066
FACTORC 0,050176 1 0,050176 28,58 0,0011
REPLICAS 0 1 0 0,00 1,0000
INTERACCIONES
AB 0,082944 1 0,082944 47,25 0,0002
AC 0,050176 1 0,050176 28,58 0,0011
BC 0,147456 1 0,147456 84,00 0,0000
ABC 0 1 0 0,00 1,0000
RESIDUOS 0,012288 7 0,00175543
TOTAL (CORREGIDO) |0,385024 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)

Mediante al andlisis de varianza (ADEVA) del cuadro 8 se manifesto que en los
niveles del factor A (estado de madurez), B (época de cosecha), C (zona de
cosecha), interaccion AB, AC y BC hallé diferencia altamente significativa,

mientras que en réplicas e ABC no indico diferencia significativa.
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4.1.1.6. Andlisis de Varianza para CENIZA (porcentaje).

Variable N R? R2A] CVv

Ceniza (%) 16 0,97 0,94 5,49

CUADRO 9: CENIZA (%)

Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio| Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
FACTOR A 0,486506 1 0,486506 24,71 0,0016
FACTOR B 0,668306 1 0,668306 33,95 0,0006
FACTOR C 1,68351 1 1,68351 85,52 0,0000
REPLICAS 0,0855562 1 0,0855562 4,35 0,0756
INTERACCIONES
AB 0,357006 1 0,357006 18,14 0,0038
AC 0,955506 1 0,955506 48,54 0,0002
BC 0,333506 1 0,333506 16,94 0,0045
ABC 0,209306 1 0,209306 10,63 0,0138
RESIDUOS 0,137794 7 0,0196848
TOTAL (CORREGIDO) |4,91699 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)

Por medio del andlisis de varianza (ADEVA) del cuadro 9 se revel6 que en el

factor A (estado de madurez), B (época de cosecha), C (zona de cosecha),

interaccion AB, AC, BC y ABC encontr6 diferencia altamente significativa,

mientras que en réplicas no indic6 diferencia significativa.

41.1.7. Andlisis de Varianza para GRADOS BRIX.

Variable N R2 R2Aj CV

°Brix 16 0,97 0,93 3,12

CUADRO 10: GRADOS BRIX

Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio | Razo6n-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
FACTOR A 13,1588 1 13,1588 108,30 0,0000
FACTOR B 0,393756 1 0,393756 3,24 0,1149
FACTOR C 4,09051 1 4,09051 33,66 0,0007
REPLICAS 0,00950625 1 0,00950625 0,08 0,7878
INTERACCIONES
AB 3,15951 1 3,15951 26,00 0,0014
AC 0,596756 1 0,596756 4,91 0,0622
BC 2,64876 1 2,64876 21,80 0,0023
ABC 0,0150063 1 0,0150063 0,12 0,7356
RESIDUOS 0,850544 7 0,121506
TOTAL (CORREGIDO) (24,9231 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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En cuanto al andlisis de varianza (ADEVA) del cuadro 10 se indicé que en el
factor A (estado de madurez), C (zona de cosecha), interaccion AB y BC
obtuvo diferencia significativa, mientras que en el factor B (época de cosecha),

réplicas, interaccion AC y ABC no mostro diferencia significativa.

41.1.8. Anaélisis de Varianza para HUMEDAD (porcentaje).

Variable N R2 R2A] CV

Humedad (%) 16 0,64 0,24 2,15

CUADRO 11: HUMEDAD (%)

Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio | Razoén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
FACTOR A 0,612306 1 0,612306 0,17 0,6946
FACTOR B 0,316406 1 0,316406 0,09 0,7772
FACTOR C 31,4441 1 31,4441 8,60 0,0220
REPLICAS 0,209306 1 0,209306 0,06 0,8178
INTERACCIONES
AB 9,44026 1 9,44026 2,58 0,1522
AC 0,620156 1 0,620156 0,17 0,6928
BC 2,89851 1 2,89851 0,79 0,4029
ABC 0,878906 1 0,878906 0,24 0,6390
RESIDUOS 25,6006 7 3,65723
TOTAL (CORREGIDO) 72,0205 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)

El analisis de varianza (ADEVA) del cuadro 11 presenté que Unicamente en el
factor C (zona de cosecha) obtuvo diferencia altamente significativa, mientras
que en el factor A (estado de madurez), B (época de cosecha), réplicas,

interaccion AB, AC, BC y ABC no resulté diferencia significativa.

4.1.1.9. Andlisis de Varianza para Materia Seca (porcentaje).
Variable N R? R2A] CVv
Materia Seca (%) 16 0,98 0,95 4,37

CUADRO 12: MATERIA SECA (%)

Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio| Razén-F Valor-P

EFECTOS PRINCIPALES

FACTOR A 11,8164 1 11,8164 49,60 0,0002
FACTOR B 6,13801 1 6,13801 25,77 0,0014
FACTOR C 30,1676 1 30,1676 126,64 0,0000
REPLICAS 0,117306 1 0,117306 0,49 0,5055
INTERACCIONES

AB 13,6715 1 13,6715 57,39 0,0001
AC 0,701406 1 0,701406 2,94 0,1299

33



BC 6,11326 1 6,11326 25,66 0,0015
ABC 0,452256 1 0,452256 1,90 0,2107
RESIDUOS 1,66754 7 0,238221

TOTAL (CORREGIDO) (70,8452 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)

Proporcionalmente al andlisis de varianza (ADEVA) del cuadro 12 se demostrd

que en el factor A (estado de madurez), B (época de cosecha), C (zona de

cosecha), interaccion AB y BC registré diferencia significativa, mientras que en

réplicas, interaccion AC y ABC no evidencié diferencia significativa.

4.1.1.10. Anélisis de Varianza para pH.

Variable N R? R2A] CVv
pH 16 0,94 0,87 1,44

CUADRO 13: pH

Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio| Razén-F | Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
FACTOR A 0,1024 1 0,1024 12,73 0,0091
FACTOR B 0,265225 1 0,265225 32,98 0,0007
FACTOR C 0,2601 1 0,2601 32,34 0,0007
REPLICAS 0,0064 1 0,0064 0,80 0,4020
INTERACCIONES
AB 0,0025 1 |0,0025 0,31 0,5945
AC 0,003025 1 |0,003025 0,38 0,5591
BC 0,01 1 Jo,01 1,24 0,3016
ABC 0,207025 1 |0,207025 25,74 0,0014
RESIDUOS 0,0563 7 0,00804286
TOTAL (CORREGIDO) |0,912975 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)

Correspondiendo al analisis de varianza (ADEVA) del cuadro 13 se indicé que

en los niveles del factor A (estado de madurez), B (época de cosecha), C (zona

de cosecha) e interaccion ABC demostré diferencia significativa, mientras que

en réplicas, interaccién AB, AC y BC no justificd diferencia significativa.

4.1.2. Andlisis de Varianza con relaciéon a los Nutricionales estudiados en

el Cauje
4.1.21. Anélisis de Varianza para CALCIO (miligramos/100 gramos).
Variable N R2 R2Aj CV
Calcio (mg/100 g) 16 1,00 1,00 0,62
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CUADRO 14: CALCIO (mg/100 g)

Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio| Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
FACTOR A 0,5184 1 0,5184 103,16 0,0000
FACTOR B 0,015625 1 0,015625 3,11 0,1212
FACTOR C 22,043 1 22,043 4386,67 0,0000
REPLICAS 0,004225 1 0,004225 0,84 0,3897
INTERACCIONES
AB 0,09 1 0,09 17,91 0,0039
AC 0,2916 1 0,2916 58,03 0,0001
BC 0,081225 1 0,081225 16,16 0,0051
ABC 0,0049 1 0,0049 0,98 0,3563
RESIDUOS 0,035175 7 0,005025
TOTAL (CORREGIDO) |23,0842 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)

De acuerdo al andlisis de varianza (ADEVA) del cuadro 14 se evidencio que en
los niveles del factor A (estado de madurez), C (zona de cosecha), interaccion
AB, AC y BC demostro diferencia significativa, mientras que en el factor B

(época de cosecha), réplicas e interaccion ABC no comprobd diferencia

significativa.
4.1.2.2. Anélisis de Varianza para CARBOHIDRATOS (porcentaje).
Variable N R? R2A] CVv
Carbohidratos (%) 16 1,00 1,00 0,37
CUADRO 15: CARBOHIDRATOS (%)
Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio| Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
FACTOR A 3,07126 1 3,07126 1929,22 0,0000
FACTOR B 3,17731 1 3,17731 1995,84 0,0000
FACTOR C 34,6627 1 34,6627 21773,51 0,0000
REPLICAS 0,00330625 1 0,00330625 2,08 0,1927
INTERACCIONES
AB 0,0203063 1 0,0203063 12,76 0,0091
AC 0,150156 1 0,150156 94,32 0,0000
BC 0,113906 1 0,113906 71,55 0,0001
ABC 0,170156 1 0,170156 106,88 0,0000
RESIDUOS 0,0111438 7 0,00159196
TOTAL (CORREGIDO) |41,3802 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)

De acuerdo al analisis de varianza (ADEVA) del cuadro 15 se identifico que en
el factor A (estado de madurez), B (época de cosecha), C (zona de cosecha),




interaccion AB, AC, BC y ABC demostré diferencia altamente significativa,

mientras que Unicamente en réplicas no resulto diferencia significativa.

4.1.2.3. Andlisis de Varianza para FIBRA (porcentaje).

Variable N R? R2A] CVv

Fibra (%) 16 0,98 0,96 1,55
CUADRO 16: FIBRA (%)

Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio| Razo6n-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
FACTOR A 0,412806 1 0,412806 116,08 0,0000
FACTOR B 0,00525625 1 0,00525625 1,48 0,2635
FACTOR C 0,735306 1 0,735306 206,76 0,0000
REPLICAS 0,00525625 1 0,00525625 1,48 0,2635
INTERACCIONES
AB 0,00390625 1 0,00390625 1,10 0,3294
AC 0,107256 1 0,107256 30,16 0,0009
BC 0,00000625 1 0,00000625 0,00 0,9677
ABC 0,00680625 1 0,00680625 1,91 0,2090
RESIDUOS 0,0248938 7 0,00355625
TOTAL (CORREGIDO) |1,30149 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)

Por medio al andlisis de varianza (ADEVA) del cuadro 16 se observé que en los

niveles del factor A (estado de madurez), C (zona de cosecha) e interaccion AB

resulté diferencia significativa, en cuanto al factor B (época de cosecha),

réplicas, interaccion AB, BC y ABC no resultd diferencia significativa.

4.1.2.4. Analisis de Varianza para GRASA (porcentaje).

Variable N R2 R2Aj CV

Grasa (%) 16 0,56 0,05 13,76
CUADRO 17: GRASA (%)

Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio| Razo6n-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
FACTOR A 0,0315062 1 0,0315062 3,53 0,1024
FACTOR B 0,0297562 1 0,0297562 3,33 0,1106
FACTOR C 0,00000625 1 0,00000625 0,00 0,9796
REPLICAS 0,00015625 1 0,00015625 0,02 0,8985
INTERACCIONES
AB 0,00105625 1 0,00105625 0,12 0,7410
AC 0,00075625 1 0,00075625 0,08 0,7795
BC 0,00000625 1 0,00000625 0,00 0,9796
ABC 0,0150062 1 0,0150062 1,68 0,2359
RESIDUOS 0,0624938 7 0,00892768
TOTAL (CORREGIDO) |0,140744 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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Por medio al andlisis de varianza (ADEVA) del cuadro 17 se observo que en los
niveles del factor A (estado de madurez), B (época de cosecha), C (zona de

cosecha), réplicas, interaccion AB, AC, BC y ABC no implico diferencia

significativa.
4.1.2.5. Anélisis de Varianza para HIERRO (miligramos/100 gramos).
Variable N R2 R2A] CV
Hierro (mg/100 g) 16 0,95 0,90 0,94
CUADRO 18: HIERRO (mg/100 g)
Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio | Razoén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
FACTOR A 0,00140625 1 0,00140625 28,64 0,0011
FACTOR B 0,00005625 1 0,00005625 1,15 0,3200
FACTOR C 0,00105625 1 0,00105625 21,51 0,0024
REPLICAS 0,00000625 1 0,00000625 0,13 0,7318
INTERACCIONES
AB 0,00000625 1 0,00000625 0,13 0,7318
AC 0,00180625 1 0,00180625 36,78 0,0005
BC 0,00275625 1 0,00275625 56,13 0,0001
ABC 0,00000625 1 0,00000625 0,13 0,7318
RESIDUOS 0,00034375 7 0,0000491071
TOTAL (CORREGIDO) |0,00744375 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)

Conforme al analisis de varianza (ADEVA) del cuadro 18 se presentd que en
los niveles del factor A (estado de madurez), C (zona de cosecha), interaccion
AC y BC resultd diferencia significativa, en cuanto al factor B (época de
cosecha), réplicas e interaccion AB y ABC no demostré diferencia significativa.

4.1.2.6. Andlisis de Varianza para NIACINA (miligramos/100 gramos).
Variable N R? R2A] CVv
Niacina (mg/100 g) 16 0,95 0,88 2,74

CUADRO 19: NIACINA (mg/100 g)

Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio| Razén-F Valor-P

EFECTOS PRINCIPALES

FACTOR A 0,000025 1 0,000025 0,58 0,4700
FACTOR B 0,000225 1 0,000225 5,25 0,0557
FACTORC 0,004225 1 0,004225 98,58 0,0000
REPLICAS 0,0001 1 0,0001 2,33 0,1705
INTERACCIONES

AB 0,000625 1 0,000625 14,58 0,0066
AC 0,000025 1 0,000025 0,58 0,4700
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BC 0,000025 1 0,000025 0,58 0,4700
ABC 0,000025 1 0,000025 0,58 0,4700
RESIDUOS 0,0003 7 0,0000428571

TOTAL (CORREGIDO) |0,005575 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)

Acorde al andlisis de varianza (ADEVA) del cuadro 19 se mostr6 que en el

factor C (zona de cosecha) e interaccion AB resalté diferencia significativa,

mientras que el factor A (estado de madurez), B (época de cosecha), réplicas e

interaccion AB, AC y ABC no presento diferencia significativa.

4.1.2.7. Analisis de Varianza para PROTEINA (porcentaje).

Variable N R2 R2Aj CV

Proteina (%) 16 0,97 0,94 9,11

CUADRO 20: PROTEINA (%)

Fuente | SC | Gl |Cuadrado Medio | Razoén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
FACTOR A 0,0976563 1 0,0976563 3,57 0,1008
FACTOR B 4,39951 1 4,39951 160,74 0,0000
FACTOR C 0,0248063 1 0,0248063 0,91 0,3728
REPLICAS 0,00105625 1 0,00105625 0,04 0,8498
INTERACCIONES
AB 1,39831 1 1,39831 51,09 0,0002
AC 0,158006 1 0,158006 5,77 0,0473
BC 0,113906 1 0,113906 4,16 0,0807
ABC 0,288906 1 0,288906 10,56 0,0141
RESIDUOS 0,191594 7 0,0273705
TOTAL (CORREGIDO) |6,67374 15

Elaborado por: Macias, V. (2015)

De acuerdo al analisis de varianza (ADEVA) del cuadro 20 se present6 que en

el factor B (época de cosecha), interaccion AB, AC y ABC denoté diferencia

altamente significativa, mientras que el factor A (estado de madurez), C (zona

de cosecha), réplicas e interaccion BC no indico diferencia significativa.
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4.1.3. Resultados con relacion a los Factores de Estudio en Analisis
Fisicos
4.1.3.1. Resultados con relacion al Factor A (estado de madurez).

GRAFICO 1: Resultados del analisis de estado de madurez, entre los niveles:
(a0) semi-maduro y (a1) maduro (FACTOR A), aplicando la prueba de tukey
(p<0.05): 1.-Masa 2.- Peso 3.- Volumen (DS) 4.- Densidad (DS).
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Elaborado por: Macias. V. (2015)

El grafico 1 indica los valores de Tukey (p<0.05). De acuerdo a la variable
masa y peso no presentd diferencia significativa entre los niveles ao y ai;

volumen el valor mas alto ao (216,0) y densidad el valor mas alto en a1 (1,03).
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4.1.3.2. Resultados con relacién al Factor B (época de cosecha).

GRAFICO 2: Resultados del andlisis de época de cosecha, entre los niveles:
(bo) inicio y (b1) final (FACTOR B), aplicando la prueba de tukey (p<0.05): 1.-
Masa (DS) 2.- Peso (DS) 3.- Volumen (DS) 4.- Densidad (DS).
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Elaborado por: Macias. V. (2015)

El grafico 2 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Conforme a la variable
masa existio diferencia significativa mostrandose el valor mas alto en b1 (0,23),
en peso existié diferencia significativa, siendo el valor mas alto en el nivel b
(2,30), en volumen el valor més alto en b1 (217,38) y densidad el valor méas alto
en b1 (1,02).
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4.1.3.3. Resultados con relacién al Factor C (zona de cosecha).

GRAFICO 3: Resultados del andlisis de zona de cosecha, entre los niveles: (Co)
Valencia y (c1) Mocache (FACTOR C), aplicando la prueba de tukey (p<0.05):
1.-Masa 2.- Peso 3.- Volumen 4.- Densidad (DS).
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Elaborado por: Macias. V. (2015)

El grafico 3 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Acorde a la variable masa,
peso, volumen no existié diferencia significativa entre los niveles, mientras que
en densidad existié diferencia significativa encontrandose el valor mas alto en
c1 (1,03).
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41.3.4.

Resultados con relacion a las Réplicas.

GRAFICO 4: Resultados de las réplicas, entre dos repeticiones: aplicando
prueba de tukey (p<0.05): 1.-Masa 2.- Peso 3.- Volumen 4.- Densidad.
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Elaborado por: Macias. V. (2015)

El grafico 4 presenta los valores de Tukey (p<0.05). Se demostré que no posee

diferencia significativa en ninguno de sus niveles de las variables de masa,

peso, volumen y densidad en dos repeticiones.
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4.1.3.5.

Resultados con relacién a los Factores A*B*C (Estado de madurez*Epoca de cosecha*Zona de cosecha) en

Anédlisis Fisicos.

CUADRO 21: CONTRASTE MULTIPLE DE RANGO EN ANALISIS FiSICOS SEGUN INTERACCION A*B*C

. K Densidad
Factor ABC asa (kg) | Peso (N) |Volumen (cc) ,
(kg/m?)
2o CaUJe'en el estado de madurez seml-madqro en el inicio 0.21 A 201 | AB | 24000 | BC | 086 | A
de la época de cosecha en zona de Valencia.
Cauje en el estado de madurez semi-maduro en el inicio
Tt de la época de cosecha en zona de Mocache. Odlie a Lot | A8 Resld | as ) 0]
B CaUJe,en el estado de madurez seml-mad_uro en el final 0,19 A 217 | AB | 19750 |ABC| 1,02 | B
de la época de cosecha en zona de Valencia.
Cauje en el estado de madurez semi-maduro en el final
oty de la época de cosecha en zona de Mocache. e A 2R 3| 20t | ] EER | B
b (;aUJe en el estado de madurez madu_ro en el inicio de la 0.20 A 1.96 | AB | 205,00 |ABC| 1,00 | B
época de cosecha en zona de Valencia.
Cauje en el estado de madurez maduro en el inicio de la
Yl época de cosecha en zona de Mocache. Oitle 5 L A SRR s | 0 R
Gl (;aUJe en el estado de madurez madl_Jro en el final de la 0.23 A 226 | AB | 19250 |ABC| 1.03 | B
época de cosecha en zona de Valencia.
il (;aUJe en el estado de madurez maduro en el final de la 0.25 A 224 | AB | 22900 | BC | 1.05 | B
época de cosecha en zona de Mocache.

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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El cuadro 21 presenta los valores de Tukey (p<0.05). De acuerdo a la variable
masa no se encontré diferencia significativa entre las interacciones, peso se
localizo diferencia significativa siendo el valor mas alto en la interaccion aobici
(Cauje en el estado de madurez semi-maduro en el final de la época de
cosecha en zona de Mocache) con un valor de (2,54), volumen el valor mas
alto pertenece a la interaccién acbici (Cauje en el estado de madurez semi-
maduro en el final de la época de cosecha en zona de Mocache) (250,50) y con
relacion a densidad se mostré el valor mas alto en las interacciones aoboc:
(Cauje en el estado de madurez semi-maduro en el inicio de la época de
cosecha en zona de Mocache) (1,04), aobico (Cauje en el estado de madurez
semi-maduro en el final de la época de cosecha en zona de Valencia) (1,02),
aobici (Cauje en el estado de madurez semi-maduro en el final de la época de
cosecha en zona de Mocache) (0,99), aiboco (Cauje en el estado de madurez
maduro en el inicio de la época de cosecha en zona de Valencia) (1,00), aiboc:
(Cauje en el estado de madurez maduro en el inicio de la época de cosecha en
zona de Mocache) (1,06), aibico (Cauje en el estado de madurez maduro en el
final de la época de cosecha en zona de Valencia) (1.03), aibici (Cauje en el
estado de madurez maduro en el final de la época de cosecha en zona de
Mocache) (1.05).

4.1.4. Resultados con relacion a los Factores de Estudio en Analisis
Quimicos
4.1.4.1. Resultados con relacién al Factor A (estado de madurez).

GRAFICO 5: Resultados del andlisis de estado de madurez, entre los niveles:
(a0) semi-maduro y (a1) maduro (FACTOR A), aplicando la prueba de tukey
(p<0.05): 1.-Acidez (DS) 2.- °Brix (DS) 3.- pH (DS) 4.- Humedad 5.- Materia
Seca (DS) 6.- Ceniza (DS) 7.- Fibra (DS) 8.- Proteina.
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3. pH 4. Humedad
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Elaborado por: Macias. V. (2015)

El gréfico 5 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Presentd diferencia
significativa en las variables de acidez mostrando el valor méas alto en el nivel
a1 (0,54), grados brix el valor mas alto se localizo en a1 (12,09), pH el valor mas
alto ao (6,32), materia seca demostrandose el valor mas alto en ao (12.04),
ceniza el valor mas alto ao (2,73), fibra el valor mas alto en a1 (4,02), mientras

gue en humedad y proteina no existié diferencia significativa entre sus niveles.
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4.1.4.2. Resultados con relacion al Factor B (época de cosecha).

GRAFICO 6: Resultados del andlisis de época de cosecha, entre los niveles:
(bo) inicio y (b1) final (FACTOR B), aplicando la prueba de tukey (p<0.05): 1.-
Acidez (DS) 2.- °Brix 3.- pH (DS) 4.- Humedad 5.- Materia Seca (DS) 6.- Ceniza
(DS) 7.- Fibra 8.- Proteina (DS).
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El gréfico 6 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Mostré diferencia
significativa en las variables de acidez exponiendo el valor mas alto en el nivel
de bo (0,55), pH el valor mas alto en b1 (6,37), materia seca dandose el valor
mas alto en b1 (11,80), ceniza demostrandose el valor mas alto en bo (2,76),
proteina el valor mas alto en b1 (2,34) y en cuanto a humedad, grados brix y

fibra no existié diferencia significativa entre sus niveles.

4.1.4.3. Resultados con relacién al Factor C (zona de cosecha).

GRAFICO 7: Resultados del andlisis de zona de cosecha, entre los niveles: (o)
Valencia y (c1) Mocache (FACTOR C), aplicando la prueba de tukey (p<0.05):
1.- Acidez (DS) 2.- °Brix (DS) 3.- pH (DS) 4.- Humedad (DS) 5.- Materia Seca
(DS) 6.- Ceniza (DS) 7.- Fibra (DS) 8.- Proteina.
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7. Fibra 8. Proteina
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Elaborado por: Macias. V. (2015)

El grafico 7 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Presenté diferencia
significativa en las variables de acidez mostrando el valor mas alto en el nivel
de ci1 (0,57), grados brix el valor mas alto en co (11,69), pH el valor mas alto en
c1 (6,36), humedad dandose el valor mas alto en ci1 (90,20), materia seca
presentandose el valor mas alto en co (12,55), ceniza el valor mas alto en c1
(2,88), fibra el valor mas alto en co (4,07) y en cuanto a proteina entre sus

niveles no existio diferencia significativa.

4.1.4.4. Resultados con relacién a las Réplicas.

GRAFICO 8: Resultados de las réplicas, entre dos repeticiones: aplicando la
prueba de tukey (p<0.05): 1.- Acidez 2.- °Brix 3.- pH 4.- Humedad 5.- Materia
Seca 6.- Ceniza 7.- Fibra 8.- Proteina.
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5. Materia Seca 6. Ceniza
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Elaborado por: Macias. V. (2015)

El grafico 8 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Demostré que no existe
diferencia significativa en las variables de acidez, grados brix, pH, humedad,
materia seca, ceniza, fibra y proteina en las dos repeticiones.

49



4.1.4.5.

CUADRO 22: CONTRASTE MULTIPLE DE RANGO EN ANALISIS QUIMICOS SEGUN INTERACCION A*B*C

Resultados con relacién a los Factores A*B*C (Estado de madurez*Epoca de cosecha*Zona de cosecha) en

Andlisis Quimicos.

Humedad | Ceniza |Proteina s %) H S Acidez
ibra (% rix
Factor ABC (%) (%) (%) p (%)
agbyc, | SUIE semi-maduro al inicio| g6 5q | o | 226 | AB | 1,43 | A | 4,05 | BCD | 5,90 11,95 |CD| 0,38 | A
de cosecha de Valencia.
Cauje semi-maduro al inicio A
agbocy de cosecha de Mocache. 89,87 391 | C |159| A |342| A |6,46 9,80 |AB| 0,80 | D
Cauje semi-maduro al final A
ayb;icoy de cosecha de Valencia. 88,49 2,07 | A |233|B|3,94|BCD| 6,46 10,00 |[AB| 0,35 | A
Cauje semi-maduro al final A
agbic; de cosecha de Mocache. 91,31 269| B |161|A|339| A |646 935 | A | 038 | A
Cauje maduro al inicio de A
a,bycy cosecha de Valencia. 87,36 233 | AB| 1,07 | A |4,14| CD | 6,02 1255| D | 0,42 | A
Cauje maduro al inicio de A
abycy cosecha de Mocache. 91,09 255 | AB|109| A |391| BC | 6,07 11,05 |BC| 0,61 | BC
Cauje maduro al final de A
a,b;icy eeaaE o Vel e, 87,43 228 | AB | 261 | B |(417| D | 6,07 12,25 |CD| 0,67 | CD
Cauje maduro al final de A
a,bicq cosecha de Mocache. 88,52 238 | AB|283|B|387| B |6,48 1250 | D | 0,48 | AB

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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El cuadro 22 presenta los valores de Tukey (p<0.05). De acuerdo a la variable
humedad no se observé diferencia significativa, ceniza el valor mas alto en la
interaccion aoboc1 (Cauje semi-maduro al inicio de cosecha de Mocache) con
un valor de (3,91), proteina el valor mas alto pertenece a las interacciones
aobico (Cauje semi-maduro al final de cosecha de Valencia) (2,33), aibico
(Cauje maduro al final de cosecha de Valencia) (2,61), aibici (Cauje maduro al
final de cosecha de Mocache) (2,83), fibra el valor mas alto en la interaccion
aibico (Cauje maduro al final de cosecha de Valencia) (4,17), pH el valor mas
alto pertenece a la interacciones aoboci (Cauje semi-maduro al inicio de
cosecha de Mocache) (6,46), aobico (Cauje semi-maduro al final de cosecha de
Valencia) (6,46), aobici (Cauje semi-maduro al final de cosecha de Mocache)
(6,46), aibica (Cauje maduro al final de cosecha de Mocache) (6,48), grados
brix el valor mas alto corresponde a la interacciones aiboco (Cauje maduro al
inicio de cosecha de Valencia) (12,55), aibici (Cauje maduro al final de
cosecha de Mocache) (12,50) y con respecto acidez el valor mas alto
corresponde a la interaccion acboci (Cauje semi-maduro al inicio de cosecha de
Mocache) (0,80).

4.1.5. Resultados con relacion a los Factores de Estudio en Analisis
Nutricionales
4.1.5.1. Resultados con relacién al Factor A (estado de madurez).

GRAFICO 9: Resultados del andlisis de estado de madurez, entre los niveles:
(a0) semi-maduro y (a1) maduro (FACTOR A), aplicando la prueba de tukey
(p<0.05): 1.-Carbohidratos (DS) 2.- Calcio (DS) 3.- Hierro (DS) 4.- Niacina 5.-
Grasa.
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3. Hierro 4. Niacina
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El grafico 9 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Demostré que existe
diferencia significativa en los niveles de las variables de carbohidratos
encontrando el valor mas alto en a1 (11,18), en calcio se muestra el valor méas
alto en a1 (11,56), hierro el valor mas alto en a1 (0,75), en niacina y grasa entre

sus niveles no existio diferencia significativa.

4.1.5.2. Resultados con relacion al Factor B (época de cosecha).

GRAFICO 10: Resultados del anélisis de época de cosecha, entre los niveles:
(bo) inicio y (b1) final (FACTOR B), aplicando la prueba de tukey (p<0.05): 1.-
Carbohidratos (DS) 2.- Calcio 3.- Hierro 4.- Niacina 5.- Grasa.
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3. Hierro 4. Niacina
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El grafico 10 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Manifestd que existe
diferencia significativa en los niveles de la variable de carbohidratos localizando
el valor mas alto en b1 (11,19), en cuanto a calcio, hierro, niacina y grasa entre

sus niveles no present6 diferencia significativa.

4.1.5.3. Resultados con relacion al Factor C (zona de cosecha).

GRAFICO 11: Resultados del anélisis de zona de cosecha, entre los niveles:
(co) Valencia y (c1) Mocache (FACTOR C), aplicando la prueba de tukey
(p<0.05): 1.- Carbohidratos (DS) 2.- Calcio (DS) 3.- Hierro (DS) 4.- Niacina (DS)
5.- Grasa.

1. Carbohidratos 2. Calcio

Gréfico Cajay Bigotes Gréfico Cajay Bigotes

1B7F = B —T— -
F 125 F : 4
27 N
o f - £ R —
o r ] g12p E
17k 7 E ]
l: BN 1| Bk ]
I [ ] ot ]
Q07 - 4 9 r ]
2 r ] Tuf b
T r ] (A ]
4,1 b £ 3
r 1 F % E
87k . 10F 3
Valencia Mocache Valencia Mocache

FACTOR C FACTOR C

53



3. Hierro 4. Niacina
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El grafico 11 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Presentdé que existe
diferencia significativa en los niveles de las variables de carbohidratos
localizando el valor méas alto en co(12,22), en calcio se mostro el valor méas alto
en c1(12,56), hierro se presento el valor mas alto en c1(0,75), niacina obtuvo el

valor mas alto en nivel de co (0,26) y grasa no presento diferencia significativa.

4.1.5.4. Resultados con relacion alas Réplicas.

GRAFICO 12: Resultados de las réplicas, entre dos repeticiones: aplicando la
prueba de tukey (p<0.05): 1.- Carbohidratos 2.- Calcio 3.- Hierro 4.- Niacina 5.-
Grasa.
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3. Hierro
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El grafico 12 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Demostré que no existe

diferencia significativa en las variables de carbohidratos, calcio, hierro, niacina

y grasa en las dos repeticiones.
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4.1.5.5.

Resultados con relacién a los Factores A*B*C (Estado de madurez*Epoca de cosecha*Zona de cosecha) en

Anédlisis Nutricionales.

CUADRO 23: CONTRASTE MULTIPLE DE RANGO EN ANALISIS NUTRICIONAL SEGUN INTERACCION A*B*C

Carbohidratos it Hierro N - 0/
Factor ABC (%) alcio (mg) (mg) iacina (mg) | Grasa (%)
Cauje semi-maduro al inicio de
20boCo | cosecha de Valencia. 11,09 D |10,21| AB | 0,73 |AB| 0,25 |[BCD|0,63| A
Cauje semi-maduro al inicio de
agbocy cosecha de Mocache. 8,71 A 12,11 C | 0,75 |BC| 0,22 A 059 A
Cauje semi-maduro al final de
agbicgy cosecha de Valencia. 12,28 E 10,12 A | 0,75 [BC| 0,27 D |064| A
Cauje semi-maduro al final de
agbicy cosecha de Mocache. 9,16 B 1238 C | 0,72 | A | 0,24 |ABC|0,72| A
Cauje maduro al inicio de cosecha
aibycoy de Valencia. 12,29 E 10,42| B 0,72 |AB| 0,26 | CD | 0,66 | A
Cauje maduro al inicio de cosecha
a, bycy de Mocache. 9,12 B 1293| D | 0,79 | D | 0,23 | AB |0,71| A
abyc, |Sule maduro al final de cosecha 45,5 | £ |1010| A | 0,75 |BC| 026 | CD |0,82| A
de Valencia.
il Cauje maduro al final de cosecha de 10.12 C 1282| D 076 | ¢ | 022 A |075] A
Mocache.

Elaborado por: Macias. V. (2015)
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El cuadro 23 presenta los valores de Tukey (p<0.05). Con relacion a la variable
carbohidratos se mostré diferencia significativa siendo el valor mas alto en la
interaccion aibico (Cauje maduro al final de cosecha de Valencia) (13,22),
calcio el valor mas alto pertenece a la interacciones aiboci (Cauje maduro al
inicio de cosecha de Mocache) con un valor de (12,93), aibici (Cauje maduro
al final de cosecha de Mocache) (12,82), hierro el valor méas alto en la
interaccion aiboc1 (Cauje maduro al inicio de cosecha de Mocache) con un
valor de (0,79), niacina el valor mas alto pertenece a la interaccion aobicCo
(Cauje semi-maduro al final de cosecha de Valencia) (0,27) y con respecto a

grasa no se observo diferencia significativa en ninguna de sus interacciones.

4.2. Discusion
4.2.1. Discusion de Resultados con relacion a las variables estudiados en
el Cauje

4.21.1. Discusion con relacion al Factor A (estado de madurez).

De acuerdo a los resultados del factor A (estado de madurez), se observo
valores de humedad en un rango de 88,99 ao (semi-maduro) a 88,60 ai
(maduro) estos son superiores a 61-81,5 establecidos por Love K. & Paull R.
E., (2011) en su estudio titulada Fruits and Nuts. Mientras que en proteina los
valores a mostrar son 1,74 en ao y 1,90 en a1 con lo que respecta mencionar
gue estan dentro del rango 0,8-2,1 publicado por Love K. & Paull R. E., (2011)
y Ledesma J., Chavez A., Pérez F., Mendoza E. & Calvo C., (2010) en el libro
titulado Composicion de alimentos-Valor nutritivo de los alimentos de mayor
consumo que es de 0,80-2,90 en el caimito una de las frutas mas cercanas al
Cauje. En los valores pertenecientes a grasa son de ao 0,64 a 0,73 a1 también
dentro del rango 0,4-1,6 por Love K. & Paull R. E., (2011). Respecto a
carbohidratos los valores obtenidos fueron en ao 10,31 a 11,18 a1 estos datos
estan dentro de los valores 9,90-11,50 mencionado por Ledesma J., Chavez A.,
Pérez F., Mendoza E. & Calvo C., (2010) en el caimito es y de acuerdo a Love
K. & Paull R. E., (2011) estos son inferiores 14,5-36,3. En cuanto a calcio en ao
11,20 a 11,56 a1 por lo que son valores inferiores a los datos citados por Love
K. & Paull R. E., (2011) 21-96. En hierro los valores arrojados son de 0,73 ao y
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0,75 a1 estos valores son inferiores a 0,8 1,8 por Love K. & Paull R. E., (2011).
Los valores de niacina obtenidos son en ao y a1 de 0,24 estas cantidades son
minimas a los dados 1-3,4 por Love K. & Paull R. E., (2011). Respectivamente
a ceniza en ao 2,76 y a1 2,38 son mayores a los mencionados 0,7-0,9 por Love
K. & Paull R. E., (2011). En cuanto a fibra los valores en ao 3,70 y a1 4,02 son
superiores de acuerdo a lo publicado por Love K. & Paull R. E., (2011) 0,9-3.

4.2.1.2. Discusion con relacion al Factor B (época de cosecha).
Conforme a los resultados del factor B (época de cosecha), se mostr6 valores
de humedad de 88,65 ho (inicio) a 88,93 b1 (final) estos son superiores a 61-
81,5 determinados por Love K. & Paull R. E., (2011) en su investigacion citada
Fruits and Nuts. De acuerdo a proteina los valores a recalcar son de 1,29 en bo
y 2,34 en b1 con lo que cabe mencionar que estan entre el rango
correspondiendo a Ledesma J., Chavez A., Pérez F., Mendoza E. & Calvo C.,
(2010) en el libro titulado Composicién de alimentos-Valor nutritivo de los
alimentos de mayor consumo que es de 0,80-2,90 en el caimito, fruta
perteneciente a la familia del Cauje. En los valores concernientes a grasa son
de bo 0,64 a 0,73 b1 los cuales estan dentro del rango 0,4-1,6 por Love K. &
Paull R. E., (2011). Respecto a carbohidratos los valores obtenidos fueron en
bo 10,30 a 11,19 b1 y por tanto estan dentro del rango 9,90-11,50 establecido
por Ledesma J., Chavez A., Pérez F., Mendoza E. & Calvo C., (2010) en su
publicacion del caimito y de acuerdo a Love K. & Paull R. E., (2011) estos son
inferiores 14,5-36,3. En cuanto a calcio en bo 11,42 a 11,35 bz por lo que son
valores inferiores a los datos de Love K. & Paull R. E., (2011) 21-96. En hierro
los valores obtenidos son de 0,74 en ao y ai estos son inferiores a 0,8-1,8
mencionados por Love K. & Paull R. E., (2011). Mientras en niacina los valores
gue se observaron son los mismos 0,24 en bo y b1 estas cantidades son
inferiores a los datos por Love K. & Paull R. E., (2011) 1-3,4. De acuerdo a
ceniza en bo 2,76 y b1 2,35 son ascendentes a los indicados 0,7-0,9 por Love K.
& Paull R. E., (2011). En cuanto a fibra los valores en bo 3,88 y b1 3,84 son
superiores con 0,9-3 enunciado por Love K. & Paull R. E., (2011).
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4.2.1.3. Discusién con relacion al Factor C (zona de cosecha).

Acorde a los resultados del factor C (zona de cosecha), se observé valores de
humedad en un rango de 87,39 co (Valencia) a 90,20 c1 (Mocache) estos son
mayores 61-81,5 sefalados por Love K. & Paull R. E., (2011) en su estudio
titulada Fruits and Nuts. En proteina los valores fueron 1,86 en coy 1,78 en c1
por lo que estan dentro del rango 0,8-2,1 indicado por Love K. & Paull R. E.,
(2011) y Ledesma J., Chavez A., Pérez F., Mendoza E. & Calvo C., (2010) en
el libro titulado Composicion de alimentos-Valor nutritivo de los alimentos de
mayor consumo que es de 0,80-2,90 en el caimito, fruta similar al Cauje. En los
valores referentes a grasa son de 0,69 en co y c1 dados estos, estan dentro del
rango 0,4-1,6 citado por Love K. & Paull R. E., (2011). Carbohidratos los
valores que se observo fueron en co 12,22 a 10,31 c1 y por tanto en cierta
forma de acuerdo a lo sefialado por Ledesma J., Chavez A., Pérez F., Mendoza
E. & Calvo C., (2010) en su publicacion menciona que en el caimito es 9,90-
11,50 y en cuanto a Love K. & Paull R. E., (2011) estos son inferiores 14,5-
36,3. Mientras que en calcio en co 10,21 a 12,56 ci1 por lo que son valores
inferiores segun datos de Love K. & Paull R. E., 2011) 21-96. Con respecto a
hierro los valores obtenidos son de 0,73 co y 0,75 c1 estas cantidades son
inferiores a los mencionados por Love K. & Paull R. E., (2011). En niacina los
valores mostrados son en co 0,26 y c1 0,22 estas cantidades son minimas a los
dados 1-3,4 por Love K. & Paull R. E., (2011). Correspondientemente a ceniza
en co 2,23 y c1 2,88 son superiores 0,7-0,9 nombrados por Love K. & Paull R.
E., (2011). De acuerdo a fibra los valores en co 4,07 y 3,65 c1 son también
superiores 0,9-3 indicado por Love K. & Paull R. E., (2011).

4.21.4. Discusién con relacion a los Factores A*B*C (estado de
madurez*época de cosecha*zona de cosecha).
Los resultados en la determinacion de las caracteristicas fisicos-quimicas y

nutricionales del cauje con relacion al efecto entre los factores A, B 'y C. De
acuerdo al indicador humedad se present6 el valor mayor en la interaccién
aobici (Cauje semi-maduro al final de cosecha de Mocache) 91,31 y el menor
en la interaccion aoboco (Cauje semi-maduro al inicio de cosecha de Valencia)
86,29 los cuales son superiores a los porcentajes 61-81,5 citados por Love K. &

Paull R. E., (2011) en su libro Fruits and Nuts. En la variable ceniza el valor
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mas alto presentd la interaccion aoboci (Cauje semi-maduro al inicio de
cosecha de Mocache) 3,91 y el valor mas bajo en la interaccién aobico (Cauje
semi-maduro al final de cosecha de Valencia) 2,07 y de acuerdo a los datos
0,7-0,9 indicados por Love K. & Paull R. E., (2011). En proteina el valor mas
alto mostr6 la interaccion aibici (Cauje maduro al final de cosecha de
Mocache) 2,83 y el valor mas bajo se dio en la interacciébn aiboco (Cauje
maduro al inicio de cosecha de Valencia) 1,07 dado esto estan dentro del rango
0,80-2,90 establecido por Ledesma J., Chavez A., Pérez F., Mendoza E. &
Calvo C., (2010) en el libro reconocido Composicion de alimentos-Valor
nutritivo de los alimentos de mayor en el caimito, fruta semejante al Cauje el
cual. Mientras que en fibra el valor mas alto se presento en la interaccion aibico
(Cauje maduro al final de cosecha de Valencia) 4,17 y el valor mas bajo se
mostré en la interaccion aobici (Cauje semi-maduro al final de cosecha de
Mocache) 3,39 los cuales son superiores de acuerdo al rango 0,9-3
establecidos por Love K. & Paull R. E., (2011). En cuanto al indicador
carbohidrato el valor mas alto se mostré en la interaccion aibico (Cauje maduro
al final de cosecha de Valencia) 13,22 y el valor mas bajo en la interaccion
aoboc1 (Cauje semi-maduro al inicio de cosecha de Mocache) 8,71 estando por
debajo de 9,90-11.50 sefialado por Love K. & Paull R. E., (2011). Mientras en
calcio el valor mas alto se presentd en la interaccion aiboci (Cauje maduro al
inicio de cosecha de Mocache) 12,93 y el valor mas bajo en la interaccién
aibico (Cauje maduro al final de cosecha de Valencia) 10,10 siendo inferiores
a 21-96 sefalados por Love K. & Paull R. E., (2011). En hierro el valor mayor
se mostré en la interaccion aiboci (Cauje maduro al inicio de cosecha de
Mocache) 0,79 y el valor mas bajo en las interacciones aobici (Cauje semi-
maduro al final de cosecha de Mocache) y aibici (Cauje maduro al final de
cosecha de Mocache) con 0,72 estando ligeramente por debajo de 0,8-1,8
citados por Love K. & Paull R. E., (2011). De acuerdo al indicador grasa el valor
mas alto se presentd en la interaccion aibico (Cauje maduro al final de cosecha
de Valencia) 0,82 y el valor mas bajo en la interaccién aoboco (Cauje semi-
maduro al inicio de cosecha de Valencia) 0,63 estando dentro del rango 0,4-1,6
indicado por Love K. & Paull R. E., (2011).
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CAPITULO V



5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusioén

Conforme al factor A (estado de madurez), en humedad se acepta la
hipoétesis nula y se concluye que en los dos estados de madurez (semi-
maduro y maduro) no se encontrd diferencia significativa. En cuanto a
proteina se acepta la hipotesis nula y se concluyé que en los dos
estados de madurez son similares. Con respecto a grasa se acepta la
hipétesis nula y se concluye que en los niveles son similares. En
carbohidratos se acepta la hipétesis alternativa y se concluye que el
valor més alto se dio en el nivel a1 11,18 frente al nivel ao 10,31 ademas,
se encuentra dentro lo establecido por Ledesma J., Chavez A., Pérez F.,
Mendoza E. & Calvo C., (2010). Mientras que en calcio se acepta la
hipotesis alternativa y se concluye que el valor mas alto lo presenté el
nivel a1 11,56 ante el nivel ao 11,20, pero estos valores son inferiores a
los dados por Love K. & Paull R. E., (2011). Acorde a hierro se acepta la
hipétesis alternativa y se concluye que el valor mas alto se dio en el nivel
ar 0,75 ante al nivel ao 0,73, mas sin embargo estos valores son
inferiores a lo mencionado por Love K. & Paull R. E., (2011). Respecto a
niacina se acepta la hipotesis nula y se concluye que para los dos
estados de madurez no hubo variacion alguna. Referentemente a ceniza
se acepta la hipétesis alternativa y se concluye que el valor mas alto se
presentd en el nivel ao 2,73 ante al nivel a1 2,38, sin embargo estos
valores son superiores a los citados por Love K. & Paull R. E., (2011).
En fibra se acepta la hipétesis alternativa y se concluye que el valor mas
alto se mostro en el nivel a1 4,02 frente al nivel ao 3,70 estas cantidades
son superiores conforme a lo publicado por Love K. & Paull R. E.,
(2011).

De acuerdo al factor B (época de cosecha), en humedad se acepta la
hipétesis nula y se concluye que en las dos épocas de cosecha no
expusieron diferencia significativa. En proteina se acepta la hipotesis

alternativa y se concluye que el valor mas alto se mostré en el nivel b1
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2,34 ante al nivel bo 1,29 cabe recalcar que estos datos estan dentro de
los citados por Love K. & Paull R. E., (2011). Con relacion a grasa, se
acepta la hipotesis nula y se concluye que en los dos niveles no
manifestaron diferencia significativa. Respectivamente a carbohidratos
se acepta la hipotesis alternativa y se concluye que el valor mas alto se
dio en el nivel b1 11,19 frente al nivel bo 10,30 y de acuerdo a lo
sefalado por Ledesma J., Chavez A., Pérez F., Mendoza E. & Calvo C.,
(2010) esta dentro del rango. En calcio se acepta la hipotesis nula y se
concluye que no exteriorizd diferencia significativa. Afin de hierro se
acepta la hipétesis nula y se concluye que tampoco demostrd variacion
en ninguno de sus niveles. Mientras en niacina se acepta la hipoétesis
nula y se concluye que para las dos épocas de cosecha no tuvo
variacion alguna. Correspondientemente a ceniza se acepta la hipotesis
alternativa y se concluye que el valor mas alto se despleg6 en el nivel bo
2,76 ante al nivel b1 2,35, no obstante estos valores son superiores a los
indicados por Love K. & Paull R. E., (2011). En fibra se acepta la
hipotesis nula y se concluye que en ninguno de los niveles se observo

variacion.

En el factor C (zona de cosecha), en humedad se acepta la hipotesis
alternativa y se concluye que el valor mas alto se dio en el nivel c1 90,20
frente al nivel co 87,39 estos valores son ligeramente superiores a los
indicados por Love K. & Paull R. E., (2011) y Ledesma J., Chavez A,
Pérez F., Mendoza E. & Calvo C., (2010). De acuerdo a proteina se
acepta la hipdtesis nula y se concluye que no mostré variacion en
ninguna de las zonas de cosecha. Respecto a grasa, se acepta la
hipétesis nula y se concluye que en los dos niveles no revelaron
diferencia significativa. Concerniendo a carbohidratos se acepta la
hipotesis alternativa y se concluye que el valor mas alto se presentd en
el nivel co 12,22 frente al nivel c1 9,27 y acorde a lo destacado por
Ledesma J., Chavez A., Pérez F., Mendoza E. & Calvo C., (2010) esta
dentro del rango. Mientras en calcio se acepta la hipétesis alternativa y

se concluye que el valor mas alto se presentd en el nivel c1 12,56 frente
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al nivel co 10,21 pero sin embargo estos datos son inferiores a los
indicados por Love K. & Paull R. E., (2011). En hierro se acepta la
hipodtesis alternativa y se concluye que el valor mas se demostré en el
nivel ci1 0,75 ante el nivel co 0,73 pero no obstante estos valores son
inferiores a los citados por Love K. & Paull R. E., (2011). En cuanto a
niacina se acepta la hipétesis alternativa y se concluye que el valor mas
alto se mostro en el nivel co 0,26 ante al nivel co 0,22 estas cantidades
son menores a los citados por Ledesma J., Chavez A., Pérez F.,
Mendoza E. & Calvo C., (2010). Respectivamente a ceniza se acepta la
hipotesis alternativa y se concluye que el valor méas alto se presentd en
el nivel c1 2,88 ante al nivel co 2,23, no obstante estos valores son
superiores a los citados por Love K. & Paull R. E., (2011). En fibra se
acepta la hipétesis alternativa y se concluye que el valor mas alto se
mostrd en el nivel co 4,07 ante al nivel c1 3,65 estos datos son mayores a
los indicados por Love K. & Paull R. E., (2011).

De acuerdo a los indicadores con relacion a la interaccion A*B*C, en
humedad encontrdndose que no existi6 diferencia altamente
significativa, se acepta la hipotesis nula y se concluye que el resultado
mas alto se dio en aobici (Cauje semi-maduro al final de cosecha de
Mocache) 91,31 y el mas bajo en aoboco (Cauje semi-maduro al inicio de
cosecha de Valencia) 86,29 no obstante estos valores son superiores a
los indicados por Love K. & Paull R. E., (2011). Ceniza presentd
diferencia significativa, asi se asume que se acepta la hipétesis
alternativa y se concluye que en la interaccién aocboc: (Cauje semi-
maduro al inicio de cosecha de Mocache) 3,91 y el resultado mas bajo
se manifestd en la interaccion acbico (Cauje semi-maduro al final de
cosecha de Valencia) 2,07 estos dos resultados son mayores a lo citado
por Love K. & Paull R. E., (2011). En proteina hubo diferencia
significativa, aceptandose asi la hipotesis alternativa y se concluye que
el resultado mas alto se expuso en la interaccion aibici (Cauje maduro
al final de cosecha de Mocache) 2,83 y el resultado mas bajo en la

interaccion aiboco (Cauje maduro al inicio de cosecha de Valencia) 1,07
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estos valores se encuentran dentro del rango mencionado por Ledesma
J., Chavez A., Pérez F., Mendoza E. & Calvo C., (2010) en el caimito.
Relativamente a fibra existié diferencia significativa por lo tanto se
acepta la hipotesis alternativa y se concluye que el resultado mas alto
se dio en la interaccion aibico (Cauje maduro al final de cosecha de
Valencia) 4,17 y el resultado mas bajo en la interaccion aobici1 (Cauje
semi-maduro al final de cosecha de Mocache) 3,39 estos resultados
estdn sobre lo sefalado por Love K. & Paull R. E., (2011).
Correspondientemente  en  carbohidratos  exteriorizd  diferencia
significativa por tanto se acepta la hipdtesis alternativa y se concluye
que el resultado mas alto se encontré en la interaccion aibico (Cauje
maduro al final de cosecha de Valencia) 13,22 y la interaccién con el
resultado mas bajo aoboc1 (Cauje semi-maduro al inicio de cosecha de
Mocache) 8,71 estos resultados son menores a lo mencionado por Love
K. & Paull R. E., (2011). Calcio expuso diferencia significativa por ende
se acepta la hipotesis alternativa y se concluye que el mayor resultado
se dio en la interaccion aiboci (Cauje maduro al inicio de cosecha de
Mocache) y el mas bajo en la interaccion aibico (Cauje maduro al final
de cosecha de Valencia) 10,10 demostrando que son inferiores a lo
citado por Love K. & Paull R. E., (2011). En hierro mostr6 diferencia
significativa dado asi se acepta la hipotesis alternativa y se concluye
qgue el resultado més alto se presencié en la interaccion aiboci (Cauje
maduro al inicio de cosecha de Mocache) 0,79 y el resultado mas bajo
en la interaccion aobici (Cauje semi-maduro al final de cosecha de
Mocache) 0,72 estas cantidades son ligeramente menores a los citados
por Love K. & Paull R. E., (2011). En niacina hubo diferencia
significativa aceptando asi la hipotesis alternativa concluyendo que el
resultado mas alto se dio en la interaccion aocbico (Cauje semi-maduro al
final de cosecha de Valencia) 0,27 y el valor mas bajo en la interaccion
aoboc1 (Cauje semi-maduro al inicio de cosecha de Mocache) 0,22 estas
cantidades son menores a los mencionados por Love K. & Paull R. E.,
(2011). Grasa no expuso diferencia significativa asumiendo asi la

hipétesis nula y concluyendo que en las interacciones el valor mas alto
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se dio en aibico (Cauje maduro al final de cosecha de Valencia) 0,82 y
el méas bajo en aobci (Cauje semi-maduro al inicio de cosecha de
Mocache) 0,59 estando asi estas cantidades dentro del rango indicado
por Love K. & Paull R. E., (2011).

5.2. Recomendacion

En relacion al estado de madurez, de acuerdo a los contenidos de
humedad, proteina, grasa, niacina, tiamina, riboflavina, acido ascoérbico y
fésforo, se puede utilizar el fruto en cualquiera de los dos estados de
madurez (semi-maduro o maduro). Mientras que en los contenidos de
carbohidratos, calcio, hierro, proteina, fibra, ceniza, grados brix el cauje
en estado maduro es recomendable, mientras que en pH y acidez el
cauje en el estado maduro se obtuvo valores mas altos, lo que deberia

considerarse para futuras investigaciones.

De acuerdo a la época de cosecha, con respecto a las concentraciones
de humedad, grasa, calcio, hierro, fibra, niacina, tiamina, riboflavina,
acido ascorbico y fosforo se podria optar las dos épocas de cosecha:
inicio y final. En cuanto a los contenidos de acidez, grados brix, pH,

proteina, ceniza, carbohidratos, es preferible el cauje de la cosecha final.

Relativo a la zona de cosecha, en concordancia a porcentajes de
proteina, grasa, tiamina, riboflavina, acido ascoérbico y fosforo es factible
utilizar el cauje de los cantones Valencia o Mocache. Simultdneamente a
los contenidos de acidez, grados brix, pH, fibra, humedad, ceniza,
carbohidratos, calcio, hierro y niacina es preferible el cauje de la zona de

influencia del cantén Mocache.

Conforme a las interacciones A*B*C en lo que corresponde a los
resultados mayores de la variable carbohidratos y fibra es viable el cauje
maduro al final de cosecha de Valencia que pertenece a la interaccién
aibico, mas sin embargo estos son menores a los citados por Love K. &

Paull R. E., (2011). En cuanto a humedad y grasa, emplear cualquiera
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de las interacciones: dos estados de madurez tanto semi-maduro como
maduro, de las dos épocas de cosecha: inicio y final, y de los cantones
Valencia y Mocache, no obstante son mayores a los planteados por
Love K. & Paull R. E., (2011). En proteina el cauje maduro al final de
cosecha de Mocache que pertenece a la interaccion aibici y segun
datos en el caimito por Ledesma J., Chavez A., Pérez F., Mendoza E. &
Calvo C., (2010) es el recomendable. En calcio el valor mas alto se dio
en la interaccion aibici se debe emplear el cauje maduro al final de
cosecha de Mocache pero estos valores son inferiores a los establecidos
por Love K. & Paull R. E., (2011). De acuerdo en el indicador hierro en la
interaccion aiboci se mostré el valor mas alto de tal manera es
recomendable el cauje maduro al inicio de cosecha de Mocache sin
embargo son menores a los indicados por Love K. & Paull R. E., (2011).
Mientras que en niacina se encontré el valor mas alto en la interaccion
aobico que es el cauje semi-maduro al final de cosecha de Valencia no
obstante estos resultados son inferiores a los sefialados por Love K. &
Paull R. E., (2011). En ceniza se debe aprovechar el cauje semi-maduro
al final de cosecha de Valencia que corresponde a la interaccion acbico y
a pesar que este posee el valor mas bajo son superiores a los sefalados
por Love K. & Paull R. E., (2011). Por el nivel mas alto de grados brix se
debe utilizar el cauje maduro al inicio de cosecha de Valencia que
muestra la interaccion aiboco. Y de acuerdo al nivel de pH el menos
acido se mostr6 en el cauje maduro al final de cosecha de Mocache que

pertenece a la interaccién aibica.
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CAPITULO VII



ANEXO 1: RESULTADOS PROMEDIOS DE LOS ANALISIS FiSICOS EN EL POUTERIA CAIMITO (CAUJE)

7.

ANEXOS

_ Masa (kg) Peso (N) Volumen (cc) Densidad (kg/m?)
Tratamientos R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2
1 agboco 0,1983 0,2127 1,94 2,08 250 230 0,82 0,90
2 apgbocy 0,1577 0,2035 1,55 2,00 152 200 1,03 1,05
3 aogb;cy 0,1740 0,2122 2,11 2,23 180 215 1,02 1,02
4 agbicy 0,2429 0,2424 2,52 2,56 251 250 0,97 1,00
5 a,bycy 0,2215 0,1788 2,17 1,75 200 210 1,00 0,99
6 a,bycq 0,1401 0,1808 1,37 1,77 138 171 1,04 1,08
7 a,b;icy 0,2382 0,2227 2,33 2,19 175 210 1,02 1,03
8| abic 0,2406 0,2500 2,28 2,20 230 228 1,05 1,04

Elaborado por

: Macias, V. (2015)
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ANEXO 2: RESULTADOS PROMEDIOS DE LOS ANALISIS QUIMICOS EN EL POUTERIA CAIMITO (CAUJE)

Tratamie
ntos

Humedad
(%)

MS (%)

Ceniza
(%)

Grasa
(%)

Proteina
(%)

Fibra
(%)

pH

OBrix

Acidez (%)

IM (%)

Rl R2

R1 R2

R1 R2

R1 R2

R1 R2

R1 R2

R1

R2

Rl R2

R1 R2

Rl R2

1 [aybgcy

87,18 85,40

14,15 14,60

2,29 2,22

0,63 0,63

1,47 1,55

3,98 4,12

5,83

5,96

11,90 12,00

0,384 0,384

30,99 31,25

N

agbocy

89,43 90,31

10,93 9,69

3,88 3,94

0,65 0,52

1,63 1,55

3,41 342

6,44

6,47

9,50 10,10

0,768 0,832

12,37 12,13

agb;cy

89,68 87,30

12,82 12,91

2,05 2,08

0,62 0,66

2,04 1,55

3,95 3,93

6,53

6,38

9,99 10,00

0,384 0,320

26,02 31,25

agbhicy

93,24 89,37

10,57 10,63

2,84 2,53

0,79 0,64

1,69 1,55

3,40 3,38

6,50

6,42

9,20 9,50

0,384 0,384

23,96 24,74

a;bocoy

85,85 88,87

10,32 11,13

245 2,20

0,51 0,80

1,04 1,55

4,15 4,12

6,01

6,02

13,05 12,05

0,384 0,448

33,98 26,90

a,bycy

89,07 93,11

6,76 6,89

2,64 245

0,70 0,71

1,11 1,55

3,82 4,00

6,06

6,07

11,00 11,10

0,640 0,576

17,18 19,27

N oo B~ W

a,bycy

87,76 87,09

12,24 12,24

2,25 2,30

0,82 0,82

2,60 1,55

4,19 4,15

6,21

5,93

12,50 12,00

0,640 0,704

19,53 17,05

8 |a1bicy

89,05 87,98

10,95 12,02

2,62 2,13

0,75 0,74

2,89 1,55

3,83 3,90

6,47

6,48

12,50 12,50

0,512 0,448

24,41 27,90

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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ANEXO 3: RESULTADOS PROMEDIOS DE LOS ANALISIS NUTRICIONALES EN EL POUTERIA CAIMITO (CAUJE)

Carbohidratos Fosforo (%) Calcio Hierro Vit. C Vit. B1 Vit. B2 Vit. B3

Tratamientos (%) (mg/100g) | (mg/100g) | (mg/100g) | (mg/100g) | (mg/100g)

R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2
1 agboco 11,07 11,1 <0,1 <0,1 |10,21 10,21| 0,72 0,72 | 0,04 0,0* |<0,10 <0,10|<0,10 <0,10| 0,25 0,24
2 agbocy 8,72 8,70 <0,1 <0,1 |12,13 12,09| 0,74 0,74 | 0,0+ 0,0* |<0,10 <0,10(<0,10 <0,10| 0,21 0,22
3 agbicy | 12,23 12,33 <0,1 <0, |10,05 10,19 0,75 0,75 | 0,0+ 0,0* |<0,10 <0,10(<0,10 <0,10| 0,27 0,26
4 agbic; 9,12 9,19 <0,1 <0,1 |12,47 12,28| 0,712 0O,712 | 0,0 0,0* [<0,10 <0,10|<0,10 <0,10| 0,24 0,23
5 a,bycy 12,24 12,34 <0,1 <0,1 |10,42 10,41 0,72 0,72 | 0,04 0,0* |<0,10 <0,10|<0,10 <0,10| 0,26 0,25
6 a;bycq 9,11 9,12 <0,1 <0,1 |12,99 12,86| 0,79 0,79 | 0,0+ 0,0* |<0,10 <0,10(<0,10 <0,10| 0,23 0,22
7 a;bicy | 13,22 13,21 <0,1 <0, |10,08 10,11 0,75 0,75 )| 0,0+ 0,0* |<0,10 <0,10{<0,10 <0,10| 0,25 0,26
8 a,b;c; | 10,14 10,09 <0,1 <0,1 |12,85 12,79| 0,75 0,75 | 0,0+ 0,0* |<0,10 <0,10(<0,10 <0,10| 0,22 0,21

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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ANEXO 4: LOCALIZACION Y RECEPCION DEL POUTERIA CAIMITO
(CAUJE)

CANTON VALENCIA

Arbol del Cauje Cauje verde Cauje semi-maduro y
maduro

CANTON MOCACHE

Arbol del Cauje Cauje maduro Cauje semi-maduro y
maduro

Caujes cosechados de las dos zonas en el Laboratorio
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ANEXO 5: ANALISIS DE LABORATORIO EN EL POUTERIA CAIMITO
(CAUJE)

Proteina Fibra
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ANEXO 6: CERTIFICACION DE BROMATOLOGIA

UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

Direccion Km. 1 ': via Sto. Domingo Teléfono: 052750320
FAX: (693-05) 752300 753-503 CASILLA Quevedo: 71
www. uteq. edu. ec
Quevedo-Los Rios -Ecuador

CERTIFICACION

Quevedo, 26 de marzo del 2015

A QUIEN CORRESPONDA:

Por medio de la presente certifico que la Srta. Valeria Emilia Macias
Vergara con Cl. 120554958-5 realizd los analisis de Masa, Peso, Volumen,
Densidad, Humedad, Ceniza, pH, Acidez Titulable, Fibra, Proteina, °Brix en
muestras de Cauje, correspondiente a la Tesis titulada “DETERMINACION
DE LAS CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICA NUTRICIONALES DEL
POUTERIA CAIMITO (CAUJE) DE LA ZONA DE INFLUENCIA DE LA
UTEQ, CONSIDERANDO ESTADOS DE MADUREZ, EPOCA Y ZONA DE
COSECHA", en este Laboratorio, con la guia de la Ing. Lourdes Ramos,
Coordinadora del Laboratorio.

Autorizo a la Srta. Valeria Emilia Macias Vergara dar al presente certificado

el uso que estime conveniente,

Atentamente,

Ing. Lourdes Ramos M fro
e
ENCARGADA DEL LABORATORIO DE BROMATOLOGIA
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ANEXO 7: INFORME DE LABORATORIO
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ANEXO 8: PRUEBAS DE TUKEY DE LOS ANALISIS FISICOS-QUIMICOS Y
NUTRICIONALES

e MASA

Pruebas de Mdultiple Rangos para MASA (Kg) por FACTOR A

Método: 95,0 porcen

taje LSD

FACTOR A [Casos [Media LS [Sigma LS [Grupos
Homogéneos

1 8 0,205462 |0,00765604 | X

2 8 0,209087 |0,00765604 | X

Pruebas de Multiple Rangos para MASA (Kg) por FACTOR B

Método: 95,0 porcentaje Tukey

HSD

FACTOR B

Casos

Media LS

Sigma LS |[Grupos

Homogéneos

1

8

0,186675

0,00765604 (X

2

8

0,227875

0,00765604 | X

Pruebas de

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

Multiple Rangos para MASA (Kg) por FACTOR C

HSD

FACTOR C

Casos

Media LS

Sigma LS |Grupos

Homogéneos

2

8

0,20725

0,00765604 (X

1

8

0,2073

0,00765604 (X

Pruebas de

Multiple Rangos para MASA (Kg) por REPLICAS

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos

Media LS

Sigma LS

Grupos
Homogéneos

1 8

0,201662

0,00765604

X

2 8

0,212887

0,00765604

X

Elaborado por: Macias, V. (2015)

e PESO

Pruebas de Multiple Rangos para PESO (N) por FACTOR A

Método: 95,0 porcentaje LSD

FACTOR A |Casos [Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

2 8 2,0075 0,0712132 |X

1 8 2,12375 [0,0712132 |X

Pruebas de Multiple Rangos para PESO (N) por FACTOR B
Método: 95,0 porcentaje Tukey

HSD

FACTOR B |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 1,82875 [0,0712132|X

2 8 2,3025 0,0712132 | X

Pruebas de Multiple Rangos para PESO (N) por FACTOR C
Método: 95,0 porcentaje Tukey

HSD

FACTOR C |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

2 8 2,03125 |0,0712132 |X

1 8 2,1 0,0712132 |X

Pruebas de Multiple Rangos para PESO (N) por REPLICAS

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 2,03375 [0,0712132 |X

2 8 2,0975 ]0,0712132 |X

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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e VOLUMEN
Pruebas de Multiple Rangos para VOLUMEN (cm3) por FACTOR A

Método: 95,0 porcen

taje LSD

FACTOR A [Casos [Media LS [Sigma  |Grupos
LS Homogéneos
2 8 195,25 |5,95182 |X
1 8 216,0 5,95182 | X
Pruebas de Multiple Rangos para VOLUMEN (cm3) por FACTOR B
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
FACTOR B |Casos |Media LS |Sigma Grupos
LS Homogéneos
1 8 193,875 |[5,95182 |X
2 8 217,375 [5,95182 | X

Pruebas de Multiple Rangos para VOLU

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

HSD

MEN (cm3) por FACTOR C

FACTOR C |Casos

Media LS

Sigma G

LS Homogéneos

rupos

2 8

202,5

5,95182 |X

1 8

208,75

5,95182 |X

Pruebas de Multiple Rangos para VOLUMEN (cm3) por REPLICAS
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos |Media LS |Sigma Grupos

LS Homogéneos
1 8 197,0 5,95182 |X
2 8 214,25 595182 |X

Elaborado por: Macias, V. (2015)

e DENSIDAD

Pruebas de Multiple Rangos para DENSIDAD (Kg/m3) por FACTOR A
Método: 95,0 porcentaje LSD

FACTOR A |Casos [Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 0,97625 [0,00755929 (X

2 8 1,03125 |0,00755929| X

Pruebas de Multiple Rangos para DENSIDAD (Kg/m3) por FACTOR B
Método: 95,0 porcentaje Tukey

HSD

FACTOR B |Casos |Media LS |Sigma LS [Grupos
Homogéneos

1 8 0,98875 |0,00755929 X

2 8 1,01875 |0,00755929| X

Pruebas de Multiple Rangos para DENSIDAD (Kg/m3) por FACTOR C
Método: 95,0 porcentaje Tukey

HSD

FACTOR C |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 0,975 0,00755929 |X

2 8 1,0325 [0,00755929]| X

Pruebas de Multiple Rangos para DENSIDAD (Kg/m3) por REPLICAS
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 0,99375 |0,00755929 X

2 8 1,01375 |[0,00755929|X

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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e ACIDEZ

Pruebas de Multiple Rangos para ACIDEZ % por FACTOR A
Método: 95,0 porcentaje LSD

FACTOR A [Casos [Media LS [Sigma LS [Grupos
Homogéneos

1 8 0,48

0,0148131 (X

2

8

0,544

0,0148131 | X

Pruebas de Multiple Rangos para ACIDEZ % por FACTOR B

Método: 95,0 porcentaje Tukey

HSD

FACTOR B [Casos

Media LS

Sigma LS

Grupos
Homogéneos

2 8

0,472

0,0148131

X

1 8

0,552

0,0148131

X

Pruebas de Multiple Rangos para ACIDEZ % por FACTOR C

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

HSD

FACTOR C |Casos

Media LS

Sigma LS

Grupos
Homogéneos

1 8

0,456

0,0148131

X

2 8

0,568

0,0148131

X

Pruebas de Multiple Rangos para ACIDEZ % por REPLICAS

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

2 8 0,512 0,0148131 | X

1 8 0,512 0,0148131 |X

Elaborado por: Macias, V. (2015)

e GRADOS

BRIX

Pruebas de Multiple Rangos para °BRIX por FACTOR A

Método: 95,0 porcen

taje LSD

FACTOR A |Casos [Media LS |Sigma LS|Grupos
Homogéneos

1 8 10,2738 0,123241 |X

2 8 12,0875 (0,123241 | X

Pruebas de Multiple Rangos para °BRIX

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

HSD

por FACTOR B

FACTOR B [Casos

Media LS

Sigma LS

Grupos
Homogéneos

2 8

11,0238

0,123241

X

1 8

11,3375

0,123241

X

Pruebas de Multiple Rangos para °BRIX

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

HSD

por FACTORC

FACTOR C [Casos

Media LS

Sigma LS

Grupos
Homogéneos

2 8

10,675

0,123241

X

1 8

11,6862

0,123241

X

Pruebas de Multiple Rangos para °BRIX por REPLICAS
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

2 8 11,1563 [0,123241 |X

1 8 11,205 0,123241 |X

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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opH

Pruebas de Multiple Rangos para pH por FACTOR A

Método: 95,0 porcen

taje LSD

FACTOR A [Casos [Media LS [Sigma LS [Grupos
Homogéneos

2 8 6,15625 [0,0317074|X

1 8 6,31625 [0,0317074| X

Pruebas de Multiple Rangos para pH por FACTOR B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 6,1075 |0,0317074 |X

2 8 6,365 0,0317074 | X

Pruebas de Mdultiple Rangos para pH por FACTOR C

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

HSD

FACTOR C |Casos

Media LS

Sigma LS

Grupos
Homogéneos

1 8

6,10875

0,0317074 (X

2 8

6,36375

0,0317074( X

Pruebas de Multiple Rangos para pH por REPLICAS
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

2 8 6,21625 |0,0317074 (X

1 8 6,25625 0,0317074 [X

Elaborado por: Macias, V. (2015)

e HUMEDAD

Pruebas de Multiple Rangos para HUMEDAD % por FACTOR A

Método: 95,0 porcentaje LSD

FACTOR A |Casos [Media LS |Sigma LS|Grupos
Homogéneos

2 8 88,5975 [0,676132 X

1 8 88,9888 [0,676132 [X

Pruebas de Multiple Rangos para HUMEDAD % por FACTOR B

Método: 95,0 porcentaje Tukey

HSD

FACTOR B |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 88,6525 ]0,676132 X

2 8 88,9338 ]0,676132 X

Pruebas de Multiple Rangos para HUMEDAD % por FACTOR C

Método: 95,0 porcentaje Tukey

HSD

FACTOR C |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 87,3912 ]0,676132 (X

2 8 90,195 [0,676132 | X

Pruebas de Multiple Rangos para HUMEDAD % por REPLICAS

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

2 8 88,6788 [0,676132 |X

1 8 88,9075 [0,676132 |X

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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e MATERIA

Pruebas de Multiple Rangos para MATERIA SECA % por FACTOR A

SECA

Método: 95,0 porcentaje LSD

FACTOR A [Casos [Media LS [Sigma LS|Grupos
Homogéneos

2 8 10,3188 [0,172562 |X

1 8 12,0375 0,172562 | X

Pruebas de Multiple Rangos para MATE

Método: 95,0 porcentaje Tukey

HSD

RIA SECA % por FACTOR B

FACTOR B |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 10,5588 [0,172562 |X

2 8 11,7975 0,172562 | X

Pruebas de Multiple Rangos para MATE

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

HSD

RIA SECA % por FACTOR C

FACTOR C |Casos

Media LS

Sigma LS |Grupos

Homogéneos

2 8

9,805

0,172562 (X

1 8

12,5513

0,172562 | X

Pruebas de Multiple Rangos para MATERIA SECA % por REPLICAS

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 11,0925 [0,172562 |X

2 8 11,2638 [0,172562 |X

Elaborado por: Macias, V. (2015)

e CENIZA

Pruebas de Multiple Rangos para CENIZA % por FACTOR A

Método: 95,0 porcen

taje LSD

FACTOR A |Casos [Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

2 8 2,38 0,0496045 | X

1 8 2,72875 (0,0496045| X

Pruebas de Multiple Rangos para CENIZA % por FACTOR B

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

HSD

FACTOR B [Casos

Media LS

Sigma LS [Grupos

Homogéneos

2 8

2,35

0,0496045 (X

1 8

2,75875

0,0496045 | X

Pruebas de Multiple Rangos para CENIZA % por FACTOR C

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

HSD

FACTOR C [Casos

Media LS

Sigma LS |Grupos

Homogéneos

1 8

2,23

0,0496045 (X

2 8

2,87875

0,0496045 | X

Pruebas de Multiple Rangos para CENIZA % por REPLICAS

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

2 8 2,48125 ]0,0496045 |X

1 8 2,6275  ]0,0496045 | X

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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e FIBRA

Pruebas de Multiple Rangos para FIBRA % por FACTOR A

Método: 95,0 porcen

taje LSD

FACTOR A [Casos [Media LS [Sigma LS [Grupos
Homogéneos

1 8 3,69875 [0,0210839 (X

2 8 4,02 0,0210839| X

Pruebas de Multiple Rangos para FIBRA % por FACTOR B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

2 8 3,84125 ]0,0210839 |X

1 8 3,8775 ]0,0210839 |X

Pruebas de Multiple Rangos para FIBRA % por FACTOR C

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

HSD

FACTOR C |Casos

Media LS

Sigma LS

Grupos
Homogéneos

2 8

3,645

0,0210839 (X

1 8

4,07375

0,0210839 X

Pruebas de Multiple Rangos para FIBRA % por REPLICAS
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 3,84125 ]0,0210839 (X

2 8 3,8775 0,0210839 X

Elaborado por: Macias, V. (2015)

e PROTEINA

Pruebas de Multiple Rangos para PROTEINA % por FACTOR A
Método: 95,0 porcentaje LSD

FACTOR A |Casos [Media LS |Sigma LS|Grupos
Homogéneos

1 8 1,73875 |0,058492 |X

2 8 1,895 0,058492 | X

Pruebas de Multiple Rangos para PROT
Método: 95,0 porcentaje Tukey

HSD

EINA % por FACTOR B

FACTOR B |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 1,2925 0,058492 (X

2 8 2,34125 ]0,058492 | X

Pruebas de Multiple Rangos para PROT
Método: 95,0 porcentaje Tukey

HSD

EINA % por FACTOR C

FACTOR C |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

2 8 1,7775 [0,058492 |X

1 8 1,85625 [0,058492 |X

Pruebas de Multiple Rangos para PROTEINA % por REPLICAS
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 1,80875 [0,058492 |X

2 8 1,825 0,058492 |X

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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e CARBOHIDRATOS

Pruebas de Multiple Rangos para CARBOHIDRATOS % por FACTOR A

Método: 95,0 porcentaje LSD

FACTOR A [Casos [Media LS [Sigma LS [Grupos
Homogéneos

1 8 10,3075 |0,0141066 |X

2 8 11,1838 |0,0141066| X

Pruebas de Multiple Rangos para CARBOHIDRATOS % por FACTOR B

Método: 95,0 porcentaje Tukey

HSD

FACTOR B |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 10,3 0,0141066 | X

2 8 11,1913 |0,0141066| X

Pruebas de Multiple Rangos para CARBOHIDRATOS % por FACTOR C

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

HSD

FACTOR C |Casos

Media LS

Sigma LS

Grupos
Homogéneos

2 8

9,27375

0,0141066

X

1 8

12,2175

0,0141066

X

Pruebas de Multiple Rangos para CARBOHIDRATOS % por REPLICAS

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 10,7313 |0,0141066 | X

2 8 10,76 0,0141066 | X

Elaborado por: Macias, V. (2015)

e CALCIO

Pruebas de Multiple Rangos para CALCIO mg/100 g por FACTOR A

Método: 95,0 porcen

taje LSD

FACTOR A |Casos [Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 11,2037 [0,0250624 (X

2 8 11,5637 |0,0250624 | X

Pruebas de Multiple Rangos para CALCIO mg/100 g por FAC

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

HSD

TOR B

FACTOR B [Casos

Media LS

Sigma LS

Grupos
Homogéneos

2 8

11,3525

0,0250624

X

1 8

11,415

0,0250624

X

Pruebas de Multiple Rangos para CALCIO mg/100 g por FAC

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

HSD

TORC

FACTOR C [Casos

Media LS

Sigma LS

Grupos
Homogéneos

1 8

10,21

0,0250624

X

2 8

12,5575

0,0250624

X

Pruebas de Multiple Rangos para CALCIO mg/100 g por REPLICAS
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

2 8 11,3675 |0,0250624 |X

1 8 11,4 0,0250624 |X

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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e HIERRO

Pruebas de Multiple Rangos para HIERRO mg/100 g por FACTOR A

Método: 95,0 porcentaje LSD

FACTOR A [Casos [Media LS [Sigma LS [Grupos
Homogéneos

1 8 0,7325 |0,00247758|X

2 8 0,75125 [0,00247758| X

Pruebas de Multiple Rangos para HIERRO mg/100 g por FACTOR B

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

HSD

FACTOR B [Casos

Media LS

Sigma LS

Grupos
Homogéneos

2 8

0,74

0,00247758

X

1 8

0,74375

0,00247758

X

Pruebas de Multiple Rangos para HIERRO mg/100 g por FACTOR C

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

HSD

FACTOR C |Casos

Media LS

Sigma LS

Grupos
Homogéneos

1 8

0,73375

0,00247758

X

2 8

0,75

0,00247758

X

Pruebas de Multiple Rangos para HIERRO mg/100 g por REPLICAS

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos

Media LS

Sigma LS |Grupos

Homogéneos
2 8 0,74125 ]0,00247758 |X
1 8 0,7425 ]0,00247758 |X

Elaborado por: Macias, V. (2015)

e NIACINA

Pruebas de Multiple Rangos para NIACINA mg/100 g por FACTOR A

Método: 95,0 porcentaje LSD

FACTOR A |Casos [Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

2 8 0,2375 0,00231455 | X

1 8 0,24 0,00231455 | X

Pruebas de Multiple Rangos para NIACINA mg/100 g por FACTOR B

Método: 95,0 porcentaje Tukey

HSD

FACTOR B [Casos

Media LS

Sigma LS

Grupos
Homogéneos

1 8

0,235

0,00231455

X

2 8

0,2425

0,00231455

X

Pruebas de Multiple Rangos para NIACINA mg/100 g por FACTOR C

Método: 95,0 porcentaje Tukey

HSD

FACTOR C |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

2 8 0,2225  ]0,00231455 |X

1 8 0,255 0,00231455| X

Pruebas de Multiple Rangos para NIACINA mg/100 g por REPLICAS

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

2 8 0,23625 |0,00231455 |X

1 8 0,24125 |0,00231455 |X

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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e GRASA

Pruebas de Multiple Rangos para GRASA % por FACTOR A

Método: 95,0 porcentaje LSD

FACTOR A

Casos

Media LS

Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1

8

0,6425

0,033406 (X

2

8

0,73125

0,033406 (X

Pruebas de Multiple Rangos para GRASA % por FACTOR B
Método: 95,0 porcentaje Tukey

HSD

FACTOR B

Casos

Media LS

Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1

8

0,64375

0,033406 [X

2

8

0,73

0,033406 (X

Pruebas de

Método: 95,0 porcen

taje Tukey

Multiple Rangos para GRASA % por FACTOR C

HSD

FACTOR C

Casos

Media LS

Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1

8

0,68625

0,033406 [X

2

8

0,6875

0,033406 (X

Pruebas de Multiple Rangos para GRASA % por REPLICAS
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
Homogéneos

1 8 0,68375 ]0,033406 (X

2 8 0,69 0,033406 (X

Elaborado por: Macias, V. (2015)
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ANEXO 9: CERTIFICACION DEL URKUND

Universidad Técnica Estatal de Quevedo
Facultad de Ciencias de La Ingenieria.

Quevedo 7 de Abril del 2015

CERTIFICACION,

PROF, DR. JUAN ALEJANDRO NEIRA MOSQUERA, DOCENTE INVESTIGADOR
DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA INGENIERIA CERTIFICA:

En calidad de Dirsctor de la tesis de grado ‘DETERMINACION DE LAS
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS Y NUTRICIONALES DEL Pouteria
caimito (CAUJE) DE L& ZONA DE INFLUENCIA DE LA UTEQ, CONSIDERANDQ
ESTADD DE MADUREZ, EPOCA Y ZONA DE COSECHA". Fravio a la obtencidn
del titule de Ingeniero Agroindustrial de la auteria de la Seficrita: Valeria Emilia
Macias Vergara, informo que este trabajo de investigacién luego de ingresado al
sistema anti plagic URKUND, repenté un porcentaje del 1%, para lo cual adjunio a
continuacién el reporte respectiva,
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GLOSARIO

Espectrofotometro: Es un instrumento que permite  comparar
la radiacién absorbida o transmitida por una solucién que contiene una cantidad
desconocida de soluto, y una que contiene una cantidad conocida de la misma

sustancia.

Cromatografia: La cromatografia es una técnica que permite separar
constituyentes quimicos aprovechando que cuando se desplazan por un

soporte son retenidos de diferente manera por él.

Vermifugo: Agente que tiene la propiedad de matar o expulsar las lombrices

intestinales.

Fuste: Parte de la columna que media entre el capitel y la basa.
Eliptica: De la elipse o parecido a ella.

Apice: Extremo superior o punta de alguna cosa.

Pubescente: Que ha llegado a la pubertad.
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