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PREFACIO 

El semiprocesamiento de frutas se describe como un 

producto fresco, empacado convenientemente ya pelado y 

rodajado. Esto permite tener frutas con una textura más 

firme y de diferente sabor que los productos completamente 

procesados. 

La utilización del semiprocesamiento de frutas permite 

obtener ciertas ventajas. Entre ellas, se consigue aumentar 

la vida del producto en relación al producto fresco y lograr 

una mayor semejanza con el mismo, que en el caso de un 

producto completamente procesado. 

Actualmente, los consumidores han indicado una 

creciente demanda por frutas y vegetales frescos sobre los 

productos completamente procesados, esto ha creado la 

necesidad de -semiprocesar-  las frutas y vegetales. 	La 

ventaja para el procesador es el incremento del valor de los 

productos en relación al de los productos frescos, para los 

consumidores la conveniencia de la presentación del mismo_ 

fray 	varios 	tratan ?ritos 	para 
	

lograr 	el  

semlpróóesamienL) 	(rutas, sin embargo, su efectividad 

depende de La temperatura y tiempo de blanqueo. el uso de 

algún aditivo que disminuya la actividad de agua o que 

reduzcan la acción bacteriano, el control de la temperatura 

de almacenamiento y el material de empaque utilizado, 



RESUMEN 

Se determinó el efecto en las propiedades químicas y 

sensoriales de la piña almacenada en refrigeración, en un 

rango de temperatura de 5 a 10°C, y empacada con diferentes 

bolsas (Polietileno normal, bolsas del tipo PD-941, PD-961 y 

B-900 (Marca Cryovac)) 	y el efecto 	de los tratamientos 

siguientes: blanqueado al vapor, inmersiones en soluciones 

con diferentes concentraciones de sorbato de potasio y ácido 

ascórbico e inmersiones en azúcar, con el fin de determinar 

la piña con propiedades semejantes a una piña fresca y un 

recuento microbiológico de mohos y levaduras dentro de los 

límites establecidos como permisible_ 

Las pruebas realizadas en piña empacada indicaron la 

necesidad de seleccionar homogéneamente la fruta en cuanto a 

madurez v estado externo. 

Los factores de aceptabilidad sensorial, retención de 

ácido ascórbico y recuento de mohos y levaduras indicaron un 

bRneiiein en la utitizacici de la bolsa del tipo PD-961 para 

la piña empacada bajo las condiciones trabajadas. 

La piñas tratadas previamente a ser empacadas en una 

solución de sorbato de potasio al 0_05% 	y 1% de ácido 

ascorbico no presentaron el sabor residual ni el cambio de 

color provocado por el acido ascorbico solo. El tratamiento 



con esta menor concentración de sorbato de potasio ayudó a 

la conservación de la piña empacada por el efecto en la 

inhibición de mohos y levaduras, proporcionando buena 

apariencia sin la presencia de olor desagradable. 

La aceptabilidad de la piña tratada con sacarosa al 50% 

con ácido ascórbico al 1% fue mayor sobre los tratamientos: 

blanqueado al vapor por 2 minutos, inmersión en sorbato de 

potasio (0.05%) y ácido ascórbico (1%) e inmersión en 

sacarosa al 50%. 

La vida de anaquel de la piña tratada con sacarosa al 

50% 	y ácido ascórbico al 1%, determinada por el recuento 

microbiológico de mohos y levaduras fue de 12 a 13 días. 

Igual número de días se determinó para la piña blanqueada al 

vapor por 2 minutos y la piña con inmersión previa en 

sacarosa al 50%, pero para la piña con inmersión en sorbato 

de potasz,c. al 0.05% y ácido ascórbico al 1% la vida se 

incrementó a 15 días, pero su evaluación sensorial fue 

inferior a la de la piña con inmersión en sacarosa al 50% y 

ácido ascórbico al 1% aunque aún aceptable. 
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I INTRODUCCION 

La piña, fruta tropical no climatérica, se vende en 

gran cantidad como fruta fresca, aunque la mayor parte de la 

cosecha mundial principalmente se procesa como productos 

enlatados, también se utiliza en la fabricación de jugos u 

otros productos. 	El semiprocesamiento es necesario para 

poder conservarla. 

Sin embargo en los últimos años la tendencia hacia una 

mayor preocupación por la salud ha llevado al consumidor a 

tener un mayor interés y demanda por las frutas frescas. 

Pero, debido a las distancias entre el área de producción y 

los consumidores es necesario preservar las características 

de los productos. Esto se puede lograr tratando las frutas 

de formas que involucren un menor procesamiento para 

conservar sus propiedades lo más cercanas al producto 

fresco, pero siendo efectivas para disminuir las reacciones 

naturales de deterioro. 

Lo eue se pretende es proponer diferentes tratamientos 

para empacar piña radajada -semiprocesada-. 	Ya que la 

ventaja d l semiprocesamiento es que se logra una menor 

variación de las características originales, pero a la vez 

se logra incrementar el tiempo de vida que tendría el 
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producto fresco reduciendo las reacciones fisicoquímicas 

indeseables, además de evitar mayores cambios de textura, 

dándole un valor agregado al producto_ 



II REVISION BIBLIOGRAFICA 

A_ Piña, ananas comusus 

1. Estructura de la planta 

La piña, cuyo nombre científico es_Ananas POJIJOSUS  es 

una especie de la familia Bromeliaccae de la subclase de las 

monocotiledonas. La mayoría de las especies de Bromeliaccae 

tienen un tallo reducido con hojas angostas y rígidas que 

pueden llevar agua hasta la base. En la base de las hojas y 

en las raíces axilares tinen pelos multicelulares (tricomas) 

que absorben agua con los nutrientes disueltos (Boer, H., 

1976). 

Allanas powsus  es una planta perenia de 90 a 100 

centímetros de alto, con una ancho junto con las hojas, 

inflorescencia y fruto de 130 a 150 centímetros_ La mayoría 

de los retoños axilares crecen como ramas vegetativas, 

continuando su crecimiento después de florecer la planta 

madre. 

	

	La planta crece de ramas vegetativas y puede 

?cntinuar creciendo en la planta no separada. De esta forma 

lantas siguen viviendo y dando trutos por casi 

cuenta años_ 	in n,mbargo en la producción comercia] sólo 

und o dos plantas in, separadas se desarr( 	n y luego la 

planta es replantada (Roer, H., 1976). 
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La hojas son en forma de corona alrededor del tallo_ 

Estas se arreglan de derecha a izquierda en espiral, con una 

filotaxia de 5/13 ( el numerador indica el número de 

espirales alrededor del tallo, y el denominador el número de 

hojas por 360° alrededor del espiral). 	El número de hojas 

funcionales es de 70 a 80, con hojas más cortas y viejas 

cerca de la base, incrementando gradualmente en largo hasta 

un máximo, arriba del cual hay hojas más jóvenes que 

decrecen en largo. 	La superficie superior de las hojas es 

suave, verde oscura o rojo oscuro. 	La superficie de abajo 

tiene una superficie blanca arrugada y contiene células 

muertas de tricomas (Boer, H., 1976). 

La inflorescencia se forma de 420 a 450 días después de 

ser plantada, dependiendo también de la variedad y de la 

disponibilidad de agua y nntrientes. Las flores son de cien 

a doscientas y crecen en espiral con una filotaxia de 8/21_ 

La fruta se desarrolla completamente de 3 a 4 meses (Boer, 

H,, 1975}. 

2_ Fisiología de la piña 

Una de las propiedades de la planta es su capacidad 

para resistir la sequía. 	Aparte de su habilidad para 

almacenar agua en tejidos especiales en las hojas. 	Otra 

structura que ayuda a almacenar el agua son las aberturas 
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llamadas estomas, las cuales no se abren durante la noche y 

sólo durante el día para evitar la transpiración (Boer, H., 

1976). 

3_ Variedades 

Entre las variedades de mayor cultivo en Centroamérica 

están la "Cayena", las de los tipos llamadas "Española roja" 

y "Queen". La Cayena lisa se ha fomentado para las grandes 

plantaciones recientes, aunque mucha piña que ha venido 

cultivandose tradicionalmente pertenece al tipo -Española 

roja-  o a los otros tipos (Ver Tabla 1) (Boer, H., 1976). 

a) Variedad Cayena 

Es la más cultivada para la producción comercial y 

enlatado. 	Se exporta de Hawaii, Las Filipinas, Kenya, 

Mexico y Taiwan; aunque también está ganando importancia en 

Australia, Africa del Sur, Guinea y Puerto Rico. 	Tiene 

hojas con borde suaves. La fruta pesa alrededor de 2.5kg, 

es casi cilíndrica pero con mayor diámetro en la base. 	Es 

'mor verde-negro fluand 	no esta madura. cambiando a 

L con verde al madurar. En su interior es amarilla_ 

'su 	vinliene más ácidb 	-0_9%) y azúcar (11J-lb%) que 

otras variedades, al igual que rendimientos (Hoer, H., 

1976 ) . 
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Tabla 1 

Caracterización de algunas variedades de piña 

Variedad 	Estado Peso Textura °B azúcares ácido 	ácido 
totales cítrico ascórbico 

g kPa 	 g/100g mg/100g 

'Monte lirio 2700 165.45- 11.60 9.33 0.97 76.82 
206.82 

"Española roja" 
El Prado 	m 2500 96.52 12.50 9.89 1.02 27.00 

"Cayena" 	s 2300 179.24- 14.35 11.56 0.92 15.73 
aldea: 193.03 
Jocotillo 

m 2100 124- 15.50 12.31 0.93 10.11 
130.98 

"Cayena" 	s 3200 179.24 13.50 10.69 0.43 14.40 
El Prado 

m 2700 137.88 14.00 12.20 0.48 2.10 

(ueen' 	s 1200 144.77- 17.30 14.87 0.23 
Palín 179.24 

m 1700 117.19- 17.50 17.29 0.29 23.15 
110.30 

Nota: Ha s siRnifica piña sazona y la m significa 
madura. 

Hoer.  . H.. 1976) 

4. Punte de corte 

La piña madura en la planta se cosecha cuando está 

completamente desarrollada o sazona_ Esto sucede alredect)r 

ele los veinte meses de haber sido plantada; aunque ,giste 
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período puede variar según el material usado para su 

propagación se menciona tiempos de cosechas de 17 meses 

cuando se usa para su propagación brotes; 20 meses cuando se 

parte en retoños y de 22 a 24 meses cuando se emplean 

coronas de fruto (Samayoa, M., 1976). 

Si el producto se destina al procesamiento, 

generalmente se cosecha casi maduro y si se va a exportar, 

se cosecha en estado sazón o cuando empieza a madurar. El 

estado en que se corta depende del tiempo que se disponga 

para su almacenamiento, transporte y mercadeo, de no ser así 

no llegará a alcanzar las características adecuadas 

disminuyendo su calidad (Samayoa, M., 1976). 

Según experiencias en el ICAITI (Instituto 

.centroamericano de Tecnología Industrial) en estudios sobre 

almacenamiento y calidad de piña (Variedad: Monte Lirio, 

Tipo: Española Roja), estas indican que el grado límite de 

desarrollo para su cosecha es aquel en el cual la fruta ha 

adquirido una coloración externa verde-amarillenta. 

Leneraimente 	enunciada alrededor de la base y una 

tura aIred 1 	de 131kpa (Samayoa. M., ILL7M), 

Otros estudios también indican que una manera objetiva 

para determinar la madurez de las frutas, es en función de la 

textura de La óaseara. 	Con un texturómetro se midió el 
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esfuerzo de penetración en función del tiempo de maduración 

para la piña (Española Roja). Las frutas se maduraron bajo 

condiciones controladas de temperatura (65°F) y humedad 

relativa (85%). Se encontró una relación entre la dureza de 

la cáscara de la fruta y la madurez (Vega-Mercado, 1989). 

B. Alternativas para tratamiento de piña semiprocesada 

1. Productos de piña de humedad intermedia 

El almacenamiento de frutas frescas está limitado por 

el grado de madurez de la fruta, temperatura en el almacén y 

la humedad relativa. 	El período de almacenamiento que 

toleran las piñas en condiciones controladas de temperatura 

y humedad relativa es de alrededor de 15 días a partir de la 

cosecha como fruta verde, pero fisiológicamente madura. Si 

se piensa congelar las tajadas, éstas requieren almíbar y 

escaldadura para desactivar los complejos enzimáticos (Vega-

Mercado et al., 1991). 

En e! caso de fruta fresca, el corto tiempo de 

almacenamiento útil limita la venta del producto. Para el 

producto congelado, el consumo de energía eléctrica y el 

costo de los equipos necesarios son factores que limitan el 

uso de este método de conservación. Ante este situación, es 

necesaria una alternativa que permita tener un producto de 

larga vida útil sin tener que refrigerarlo y que a su vez 
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sea posiblemente lo más parecido al producto fresco (Vega-

Mercado et. al., 1991). 

La definición de productos de humedad intermedia varía 

entre los autores. Por esta razón, para definir este tipo 

de producto se usa, además de actividad de agua y la humedad 

del producto, su estabilidad al almacenarlo fuera de 

refrigeración en un empaque sellado y adición de compuestos 

que inhiban el crecimiento microbiano y las reacciones de 

oxidación (Vega-Mercado et al., 1991). 

En algunos estudios del efecto de la escaldadura en la 

vida útil de productos de humedad intermedia de la variedad 

de piña "Española Roja", se escaldó la piña antes de 

sumergir las rodajas en un almíbar de sacarosa con sorbato 

de potasio y bisulfito de sodio. Los productos se empacaron 

en bolsas de polipropileno y se almacenaron a temperatura 

ambiente (28-30°C) fuera del alcance de la luz solar. Los 

productos que presentaron mayor estabilidad en cambios 

químicos 	físicos fueron los escaldados, siendo la vida 

útil de 30 lía (Vega-Mercado et al.. 1991). 

2. Refrigeración de piña 

Debido a que la piña tiene un período de vida útil 

corto, se hace necesario el empleo de refrigeración. La 

temperatura critica de almacenamiento depende en términos 
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generales de la variedad y del estado de sazonamiento de la 

fruta. 	Para la variedad "Monte Lirio", el ICAITI ha 

encontrado que se puede usar un rango de 9-14°C y 90% de 

humedad relativa. Estas condiciones son para la fruta que 

empieza a madurar en la planta, es decir un color 

amarillento en la base_ El tiempo que se puede conservar es 

de 2 a 3 semanas (Samayoa, 1976)_ 

La temperatura crítica de almacenamiento que aparece en 

la literatura es muy variable, se reportan rangos de 5-8°C y 

8-10°C, sin embargo, para piña hawaiana variedad -Cayena-  de 

la república de Africa del Sur se reportan intervalos de 7 a 

10°C (Samayoa, 1976). 

3. Piña congelada 

Las compañías que empacan piña están siempre alertas a 

desarrollar nuevas formas de presentar la piña al 

consumidor. En años recientes se ha puesto en el mercado 

niña congelada en pequeños empaque higiénicos. 	Las frutas 

Hestinadas a ser congeladas son cuidadosamente 

Teionadas, completamente maduras y retienen su aroma y 

sabor característico_ 	Estas frutas son superiores a la 

fruta tresca que se vende a los mercados, la cual debe 

cosecharse antes de que esté completamente madura, con el 

fin de que llegue al consumidor en buen estado. La parte de 
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la fruta que se selecciona para congelar viene de la mitad 

inferior (Sánchez y Hernández, 1977) . 

En estudios, en la literatura, se indica que la piña de 

Cuba y Puerto Rico (Española Roja) congelada desarrolla mal 

sabor durante el almacenamiento. 	Sin embargo las 

características cambian de acuerdo a la variedad, prácticas 

de cultivo, factores ecológicos, condición al cosechar y 

manejo antes del procesamiento. Algunos estudios con piña 

de la variedad Española Roja y Cayena Lisa, que fueron 

escaldadas a vapor hasta inactivar la bromelina y la 

peroxidasa y luego empacadas al vacío sin sirope en bolsas 

de Cryovac, desarrollaron sabores extraños a 23.3°C. 	La 

variedad Española Roja envasada en siropes de azúcar de 30 a 

40 °Brix en bolsas plásticas no cambió en calidad almacenada 

a -10°F durante 980 días. 	La calidad mejoró con un 

blanqueado con vapor o calentándolas en sirope a 195°F por 5 

minutos (Sánchez y Hernández, 1977). 

a_ Desarrollo del desorden del "corazón negro- 

desarrollo dei desorden del 	corazón negro" que 

causa una coloración ;- 	el centro de la pina se estudió 

en Matasya, congelando piñas a diferentes temperaturas y por 

diferentes períodos de tiempo. Se mantuvo piña (Ananas 

comusus cv. Sarawak) a 5, 10, 15 y 20 °C por 1, 2, y 3 

semanas seguidas por una semana manteniéndola a temperatura 
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ambiente (28°C). 	Se encontró que el desorden fue mayor al 

incrementar los periodos de almacenamiento a 10, 15 y 20°C. 

A 5°C la intensidad del desorden no fue significativamente 

diferente en los períodos de refrigeración. 	La fruta 

almacenada por 1, 2 y 3 semanas a 15 y 20°C desarrolló el 

desorden a los tres días de exponerse a temperatura 

ambiente. 	Sin embargo la fruta almacenada por cuatro 

semanas a 10°C resultó con desorden sin exposición al 

ambiente. 	La fruta afectada mostró un contenido 

significativamente inferior de ácido ascórbico y sólidos 

solubles totales (Abdullah et. al., 1986). 

En otros estudios (Pauli y Robibach, 1985) se encontró 

que la piña almacenada por más de 3 semanas a 8 y 3°C mostró 

menos daño que fruta similar almacenada a 12°C. 	El daño 

también apareció a los dos días de mantenerse a 22°C, luego 

de almacenarse a temperaturas menores a 12°C. 

11). Escaldado o blanqueado de piña congelada 

La calidad del 	hint- C, puede ser influenciada 

significativamente, en 	 ración de la materia prima 

zeFeccicnada para Lonse 	"no de estos métodos és el 

blanqueu y su optimi.zaci^o requiere sólo el suficiente 

tiempo de calor para inact far las enzimas responsables de 

los cambios deteriorativos. Hsto minimiza los otros cambios 

térmicos inducidos orne la terdida de textura (Reid, 1990). 



13 

Dependiendo de la forma final de preservar los 

productos, el blanqueo puede cumplir con los siguientes 

objetivos: 

1. La inactivación de enzimas previene decoloración o 

desarrollo de sabores desagradables. 

2. La proteínas coagulan y se encogen con la liberación de 

agua. También se remueve el almidón que puede causar una 

apariencia turbia. 

3. El aire entre los tejidos es sacado y así se puede 

reducr la oxidación durante la refrigeración. 

4. Muchos productos obtienen un color más vivo. 

5. Las partes defectuosas son más visibles, por lo que se 

puede seleccionar mejor el producto. 

6. Se mejora la calidad microbiológica, ya que mata células 

vegetativas, levaduras y mohos. 

Se disminuye el tiempo de cocción si el producto final 

es cocido (Porsdal, 1986). 

Sin embargo con el blanqueo, puede ocurrir pérdidas de 

-empuestos solubles en agua, vitaminas, sabores, colorea, 

crliohidratcs u otros componentes solubles_ 	También hay 

perdidas de vitamina U. la cual es La vitamina más 

termolábil y muy soluble en agua, las pérdidas pueden ser de 

hasta 4h% durante el blanqueo (Porsdal, 1986). 
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termolábil y muy soluble en agua, las pérdidas pueden ser de 

Basta 45% durante el blanqueo (Porsdal, 1986). 
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c. Indicadores del proceso de blanqueo 

El proceso de blanqueo involucra exponer el tejido de 

la fruta a alguna forma de calor, usualmente vapor o agua 

caliente por un tiempo determinado a cierta temperatura. 

Esto sugiere el uso de un indicador para determinar el 

tiempo requerido. 	Si se utiliza la inactivación de 

peroxidasa se puede asumir que todas las enzimas que afectan 

la calidad han sido destruidas, sin embargo el uso de este 

indicador puede resultar en pérdida de color, sabor, textura 

y nutrientes, además del uso excesivo de energía y agua. 

El uso de la lipoxigenasa como indicador tiene la desventaja 

de no tener una prueba rápida y que hay evidencia de que 

causa una pérdida de sabor y de color (Barret y 

Theerakulkait, 1995). 

Antes, el indicador utilizado era la catalasa, 

luego se recomendó el uso de peroxidasa para otros 

vegetales. 	La inactivación de la catalasa es cerca del 50 

al 70 % del tiempo que toma para inactivar la peroxidasa. 

AHemás la catalasa es menos estable durante la congelación, 

lo que se recomienda que para la mayoria de los 

es no se utilie la catalasa ya que puede ser 

necesaria la inactivación de la peroxidasa para evitar un 

deterioro futuro en la calidad de deterioro. (Williams et 

(AL. 1JUG). 
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En estudios de congelación realizados en piña "Española 

Roja 	"Cayena",se utilizaron rodajas de piña empacadas al 

vatio en bolsas plásticas. La piña fue escaldada al vapor 

hasta inactivar la bromelina y la peroxidada a 90.5°C por 5 

minutos y se almacenó con y sin sirope en bolsas de Cryovac. 

La piña sin sirope desarrolló sabores extraños pronunciados 

durante su almacenamiento a -23.3°C. 	La calidad del 

producto mejoró con el blanqueado, con sirope (30-40°Brix) y 

añadiéndole entre 100 a 400 mg de ácido ascórbico por cada 

libra de producto final al sirope (Sánchez y Hernández, 

1977). 

4_ Tratamientos de piña con aditivos 

Se han hecho algunas pruebas al agregar ácido ascórbico 

como antioxidante, disolviéndose en jarabes de azúcares a 

diferentes concentraciones. Estos estudios se hicieron 

utilizando rodajas de piña Española Roja y Cayena empacadas 

en bolsas de Cryovac. Con la congelación de estas rodajas a 

-10°F por 280 días, se obtuvo buenos resultados, ya que no 

desarrollaron mal sabor agregando entre 100 a 400ing i acido 

ascórbico al sirope por cada libra de producb- !lúa]. 

(Sánchez y Herniindez, 1977). 

En productos de pifia de humedad intermedia 	usando 

almíbar con sacarosa al 50% se utilizó 1000 ppm do 

de potasio y 100 ppm de bisullito de sodio, 	luegi lo! 
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blanqueo con vapor. 	Estos productos se empacaron a 

temperatura ambiente (28-30°C). Los resultados muestran que 

se obtienen productos de buena estabilidad y aceptabilidad 

por más de 30 días (Vega-Mercado et. al., 1991). 

5. Alternativas de empaque 

a. Plásticos 

Los plásticos más importante que se utilizan en el 

empaque de alimentos son: celulosa regenerada (celofán), 

acetato de celulosa, poliamida (nylon) , hidrocloruro de 

caucho (pliofilm), resina de poliéster (mylar, scothpak, 

videne), resina de polietileno, resina de polipropileno, 

resina de poliestireno, cloruro de polivinilideno (saran, 

cryovac) y cloruro de vinilo. Existe una gran variedad de 

plásticos, ya que todas las variables de fabricaciód se 

pueden modificar, como, grado de polimerización, peso 

molecular, organización espacial de polímeros, métodos de 

formación o extrusión (Ver tabla 2) (Potter, 1978). 
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Tabla 2 

Propiedades mecánicas de películas de envasado 

Material de 	Fuerza de 
de la película 	Tensión 

100psi 

Elongación 	Resistencia 
% 	al desgarre-al estallido 

g/mil 	psia 

Escala 
Sellado 
°C 

Celofán sencillo 104-186 14-36 175-426 	... 
recubierto de NC 70-150 10-50 2-10 	55-65 200-300 
recubierto de Saran 70-130 25-50 2-15 	... 225-350 
recubierto de palie-
tileno 

50 y más 15-25 16-50 	40-50 230-300 

Acetato de celulosa 54-139 25-45 2-25 	40-50 230-300 
Polietileno 

baja densidad 13.5-25 200-800 150-350 	48 250-350 
mediana densidad 20-35 150-650 50-300 	... 240-350 
alta densidad 24-61 150-650 15-300 	... 275-350 

Poliáster (Mylar, 
Scotchpak, Videne) 
Polipropileno 170-237 70-130 10-27 	45-50 275-400 
Poliestireno 
(orientado) 80-120 3-20 20-30 	23-60 250-325 

Hidrocloruro 
de caucho (Pliofilm) 

35-50 200-800 60-1600 Se estirará 250-350 

Vinilideno 
Cryovac 60-120 50-100 15-20 275-300 
¿aran 80-200 40-80 10-100 	... 280-300 

Cloruro de vinilo 30-110 5-250 30-1400 	250 200-350 
Nylon 6 138-170 200 50 	No estalla 400-450 

(Potter, 1978) 

b_ Propiedades de las bolsas a utilizar 

La bclea 	tipe PD-941 es de un material con 

mnluiptes capan enpecificamente desarrollada para extender 

la vida útil del producto refrigerado (no congelado) y se 

utatiJa en productos como coliflor y broccoli, vegetales con 

a Lasa de rcwiración. 	Eta bolsa está diseñada con 

velocidades de transmisión de oxígeno y dioxido de carbono 
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que permiten una respiración controlada y no se crea olor, 

evitando la recontaminación con áreas de refrigeración 

húmedas o contaminadas. No requiere vacio, sino sólo sello 

hermético (Ver tabla 3) (Cryovac, 1992). 

La bolsa del tipo PD-961, al igual que la PD-941, es 

una bolsa coextruída de múltiples capas. La permeabilidad de 

la bolsa logra un balance adecuado de oxígeno y dioxido de 

carbono. A pesar de que es más delgada que las bolsas de 

polietileno normal, es muy fuerte y tiene un buen sello y 

provee buena claridad. Este tipo de bolsa se ha utilizado 

para empacar lechuga (Cryovac, 1992). 

La bolsa del tipo B-900 está coextruída conde mútiples 

capas que actúa como una gran barrera al oxígeno, 

previniendo la oxidación. Tiene excelente claridad, es 

fuerte y durable. Se ha utilizado para el empaque de papa 

precortada (Cryovac, 1992). 
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Tabla 3 

Propiedades mecánicas de películas de envasado 

Tipos de bolsas PD-941 PD-961 B-900 

Temperatura mínima(°F) O O 

Temperatura máxima (°F) 90 90 

Densidad (g/cc, 	73°F) 0.937 0.92 

Claridad 	(%) 76 75 

Transmisión de Oxígeno 16,554 6000-8000 0.5-0.6* 

(cc/m2/24 hrs. 	(73°F, 	1 atm) 

Transmisión de Vapor 
de agua 
(cc/m2/24 hrs. 	(73°F, 	1 

5 

atm) 

0.9-1.1 0.5-0.6* 

Resistencia a la tensión 
psi 

7000 12,000 6500-9000 

Nota: tLas dimensiones están dadas en:gm a 100°F. 100%HR (100sq. in., 24 
hrs- 

(Cryovac, 1992) 



III. OBJETIVOS 

A_ OBJETIVO GENERAL 

1. 

	

	Se pretende determinar los mejores tratamientos para 

empacar piña semiprocesada en bolsas selladas. 

B. OBJETIVOS ESPECIFICOS 

1. Comparar 	los 	diferentes 	tratamientos 	de 

semiprocesamiento para la piña (Variedad Cayena # 157) 

de acuerdo al tiempo de vida útil y a la pérdida de las 

propiedades del producto fresco. 

2. Determinar el efecto de diferentes materiales de empaque 

en la vida útil de las piñas semiprocesadas. 

Determinar el efecto del blanqueo, aditivos preservantes 

y de las soluciones de azúcares en las propiedades 

químicas y sensoriales de la piña a empacar. 

4. Determinar la aceptabilidad de la piña tratada en las 

erras formas mediante analisis sensoriales. 

petermihar la vida de t,na cruel de la piña semiprocesada 

mediante un control microbiológico. 



VI MATERIALES Y METODOS 

A_ Materiales 

Piñas 

Las piñas utilizadas fueron de la Variedad Cayena # 157 

del mismo día y lugar de corte con un medio de madurez 

externa, provenientes de la finca POPOYAN en Santa Lucia 

Cotzumalguapa, departamento de Escuintla. 

Equipo 

1 Refrigeradora 

1 Selladora en L (Bag Sealer, USA) 

Materiales de empaque 	(Politileno normal, PD941, PD961, 

B900 (marca Cryovac) 

1 licuadora 

1 estufa electrica de una hornilla, Stirrer Net Plate 

Corning 

1 electrodo de vidrio para medición de pH 

1 refractómetro (Hand Refractometer, Scale 0-50°Brix) 

1 embudo buchner 

1 alatza analitica UHAUS 

nctL.a,.lur st  

1 Hl 	lave 

1 campana de flujo laminar 

1-aPe1 tiLtro 

i.JUL 	 soportes para tur,,l.a 

bulbo para pipeta 



Espátulas 

Guantes, tablas, cuchillos 

Frijol magnético 

1 Cronómetro 

Cristalería: 

-balones: 1 de 50m1, 1 de 500m1, 3 de 1000m1, 1 de 2000m1 

-beakers: 5 de 250m1, 1 de 2000m1 

-erlenmeyer: 6 de 250m1 

-pipetas: graduadas de 50, 20, 10, 5 y lml 

-probetas: de 100 y 10m1 

-buretas: 2 de 50m1 

-cajas petris desechables 

-frascos Ball 

-Reactivos: 

-Fosfato ácido disódico dodecahidratado o heptahidratado 

-Carbonato de Sodio Anhidro 

-Acido ascórbico patrón 

-Acido acético 

-Carbonato acido de sodio 

	

-_salde ;z:17, d 
	

dicloroindo nol 

ido 

-Agar satoer- para cultivo de mohos y levaduras 

Etanol 

-Azúcar 

-Acide a5corbiet,  grado alimenticio ( Ferkika) 

	

Oerbate de 	570 grado alimenticio (Ferkika) 

22 
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B. Métodos Químicos y Sensoriales 

Los métodos que utilizados para determinar las 

características químicas y organolépticas de la pifia fueron 

los siguientes: 

1. Forma de preparar la muestra de piña para los análisis 

químicos: Método 22.008, inciso c. (AOAC, 1984) 

2. Acidez: Método 22.059 (AOAC, 1984) 

3. Azúcares solubles (°Brix): Método Refractométrico 22.02: 

(AOAC, 1984) 

4. Acido Ascórbico: Método 43.064 (AOAC, 1984) 

5. Análisis Sensorial 

Para la Evaluación sensorial de las diferentes 

concentraciones de sorbato de potasio y Acido ascórbico se 

utilizó una escala Hedónica de gusto de 1 a 6 y para la 

detección de sabores extraños se utilizó una escala Hedónica 

de 1 a 5_ (Ver Hoja de Evaluación en Apéndices) 

En el caso de la Evaluación sensorial de los diferentes 

tratamientos y materiales de empaque de la piña 

semiprocesada se utilizó una escala Hedónica 1 a 9 para la 

evaluación de los caracteristicas de olor, color, textura y 

sabor. (Ver Hoja de Evaluación en Apéndices). Junto a las 
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muestras sujetas a tratamientos, se evaluó también una 

muestra empacada sin tratamiento y una recién partida el día 

de la prueba. 

Los evaluadores fueron personas no entrenadas que 

demostraron tener gusto por esta fruta. El número mínimo de 

evaluadores por día • fue de 8 personas de diferente sexo y 

edad. Cada muestra se colocó en un plato y se situaron al 

azar y cada evaluador pasó con un vaso con agua, tenedor y 

cuchillo a evaluar cada muestra anotando el número de la 

muestra evaluada y los resultados de su evaluación en la 

hoja respectiva. 

6. Método Microbilógico 

Se utilizó el método indicado en el Compendium of 

Methos for the Microbiological Examination of Foods (Speck, 

M, 1976), utilizando un agar sabouro acidificado con ácido 

tartárico y un buffer de Butterfield para la dilución de la 

muestra 

Diseño Experimental 

1_ Unidad experimenLal 

Se utilizó una muestra de piñas de la variedad Cayena # 

157 cortadas el mismo día, provenientes del mismo lugar. 

Las piñas se seleccionaron con grado de madurez externa de 

un medio, pero si al partir el color interno variaba mucho 
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se descartaban, también se chequeó que estuvieran libres de 

magulladuras. Se lavaron con una solución clorada y se 

pelaron manualmente utilizando guantes. Todo el equipo se 

lavó con una solución de cloro y se desinfectó con etanol. 

Las rodajas se cortaron del cilindro central de la 

piña, el grosor aproximado fue de 1.5 centímetros, 

descartándose la parte alta y baja de la piña para tener 

mayor homogeneidad. 

2. Tratamientos 

a. Blanqueado 

Se utilizó un recipiente con agua desmineralizada sobre 

una estufa, sobre el recipiente se colocó una superficie 

metálica con agujeros donde se colocaban las rodajas de piña 

a blanquear y se tapó durante el tiempo de blanqueado, 

medido con un cronómetro. Las rodajas se retuvieron para un 

corto enfriamiento y luego se empacaron. 

h_ inmersiones en sorbato de potasio y ácido 

ascórbico 

Se preparó la solución de la concentración establecida, 

agregando primero el sorbato de potasio y luego el ácido 

as(:orbico_ Las rodajas de piña se introdujeron en la 

3olucion durante un minuto medido con un cronómetro. Las 

EIMA 
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rodajas de piña se mantuvieron un corto tiempo en 

escurrimiento previo a empacar. 

c. Inmersiones en sacarosa 

Se preparó la solución de la concentración establecida. 

Las rodajas de piña se introdujeron en la solución durante 

dos horas. Las rodajas de piña se mantuvieron un corto 

tiempo en escurrimiento previo a empacar. 

a. Esquema del diseño experimental 

El diseño experimental de definió con los siguientes 

factores y niveles, donde las mejores condiciones de la 

prueba anterior fueron las utilizadas en las siguientes 

pruebas: 

Primera Prueba 

Factor 	 Niveles 

Bolsa de Empaque Polietileno Normal 
Bolsa tipo B-900 
Bolsa tipo PD-961 
Bolsa tipo PD 941 

    

    



Segunda Prueba 

Utilizando el Mejor empaque determinado en la Primera prueba 

Sorbato de potasio 	Acido ascórbico 	Códigos 

	

0.2% 	 368 

	

0.1% 	 696 

	

0.05% 	 805 

	

0.2% 	 1% 	 533 

	

0.1% 	 1% 	 211 

	

0.05% 	 1% 	 174 

	

0.2% 	 0.25 	 819 

	

0.1% 	 0.25 	 707 

	

0.05% 	 0.25 	 540 

1 	 209 
0.5 	 523 
0.5 	 523 

Control 
Fresca 

27 
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Tercera Prueba 

Tratamiento Código 

Control 
Blanqueado al vapor 2 minutos 

Blaqueado al vapor 3 minutos 

404, 134, 	664 
874 

206 

Inmersión de solución sacarosa 50% 322 

Inmersión de solución sacarosa 25% 465 

Inmersión de solución sacarosa 50%+ 
sorbato + 1% ácido ascórbico 

0.05% 277 

Inmersión de solución sacarosa 25%+ 
sorbato + 1% ácido ascórbico 

0.05% 324 

Inmersión en 0.05% 
sorbato + 1% ácido ascórbico 

308 

Pina fresca 185, 623, 128 

Cuarta Prueba 

Tratamiento Código 

Control 115 

H1anqueado al vapor 2 minutos 874 

lnmeroión de solución sacarosa 50% 322 

Inmersión de solución sacarosa 50%+ 6(52 
1% acido ascórbico 

Inmorotón de solución 0.05% sorbato 
de potasio 	1% ácido ascórbico 

174 

Pina 	1resca 138 
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Quinta Prueba 

Temperaturas 

Mejores Tratamientos 	5°C 

20°C 

30°C 

4. Análisis Estadístico 

Se calcularon medias de los valores obtenidos de 

acido ascárbico, pH, grados Brix y recuentos de mohos y 

levaduras de las tres muestras evaluadas por día. 

La diferencias significativas 	determinaron 

utilizando una prueba de la tasa de la varianza de rangos 

múltiples a un nivel significativo del 1%. Para determinar 

diferencias significativas mayores o menores de la serie 

Je comparaciones múltiples se utilizó una prueba de Rangos 

de Duncan a un nivel significativo del 1%. 



V_ DISCUSION DE RESULTADOS 

A_ Prueba preliminar 

El objetivo de esta prueba fue llevar a cabo una 

estandarización de los métodos y tratamientos a utilizar y 

observar cuáles eran las necesidades que surgían. De esta 

prueba se obtuvieron resultados que se muestran en la Tabla 

1 de la Sección de Apéndices. Esta prueba indicó la 

necesidad de ir a la finca y seleccionar el grado de madurez 

deseado en cuanto a color externo. El grado de madurez 

seleccionado fue de 1/2 madura ya que era el que presentaba 

Nmenor variación entre la parte superior e inferior en 

cuanto a pH y Grados Brix. 

El empaque que se utilizó fue la bolsa marca Crycvac B-900, 

que fue el recomendado para la piña. El empaque se hizo sin 

ningún grado de vacio más del que se logra al comprimir la 

bolsa y sellar. 

-és tratamientos que se utilizaron, previo al empacar 

las rodajas de pida, fueron JoH dile se indican en la tabla 1 

de la 	n de Apéndices_ 

La temperatura a la que se tuvo las piñas varió durante 

tiempo de almacenamiento, principalmente por los cambios 

aire al abrir y cerrar, aunque se minimizaron. 	La 
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temperatura estuvo alrededor de 5°C. 	De aquí surgió la 

necesidad de llevar un control de la temperatura a través de 

una Gráfica de Control debido a que este es un factor 

crítico para aumentar la vida de anaquel del producto (Ver 

Gráfica de Control de temperatura para otras pruebas). 

B_ Primera prueba 

El objetivo de esta prueba fue determinar la mejor 

bolsa de empaque para la pina rodajada. Se realizaron, tanto 

análisis químicos como sensoriales cada 2 días. 

En el primer análisis no hubo diferencia significativa 

al nivel 1% en cuanto a olor, color, textura ni sabor, 

debido a que las muestras estaban recientemente empacadas, 

por lo que no se detectó diferencia comparada con una piña 

fresca partida el día de la prueba (Ver Cálculos y Gráfica 1 

de la Sección de Apéndices). 

En el segundo análisis se detectó que la primera 

diferencia sensorial significa' 	flie en cuanto al olor de 

Las piñas empacadas al nivel l 	trafica 2). 

En los siguientes analiala sensoriales (Gráfica 3 a 6) 

se observa las diferencias obtenidas y la tendencia a tener 

una mayor aceptación la piña empacade en la bolsa del tipo 

4:31, qué corresponde al C 	Ilh. Siendo La diferencia 
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significativa en color y olor al tercer análisis y también 

en cuanto a sabor en el último día de evaluación aunque 

inferior en relación a la piña fresca. 

El contenido de ácido de ascórbico en las muestras 

analizadas indican una retención mayor del mismo en el 

empaque en la bolsa del tipo PD 961, aunque inferior a la de 

la piña fresca_ (Ver Gráfica 7) 

Debido a las condiciones de temperatura de 

refrigeración y la naturaleza ácida y alto contenido de 

azúcar en la piña, el mayor riesgo que se tiene es el 

crecimiento de mohos, bacterias resistentes al medio ácido y 

levaduras. Esto provoca una fermentación alcohólica, además 

de los cambios causados por otros microorganismos, como la 

fermentación láctica y acética que causan una reducción del 

pH, tal como se observó al inicio. 

La tendencia del pH es muy variable debido en primer 

lugar al c,,n anido inicial de acidez y azúcares y por la 

vodabilizacioo do los procesos fermentativos dependiendo sic  

la carga de microorganismos inicial, cuyas diferencias 

debieron ser minimas por la selección homogénea inicial y 

las condici•1 	iguales a Las que estuvieron sujetas las 

umost,ras (Ver'Tabla j). 
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El análisis del contenido de sólidos solubles (°Brix) 

indica una tendencia variante afectada principalmente por el 

incremento de azúcares por proceso de maduración de la 

fruta, que continúa aun luego de ser empacadas, la reducción 

por el proceso de fermentación y por el contenido inicial, 

aunque en menor grado, debido a la selección homogénea 

inicial de acuerdo al grado de madurez (Ver Tabla 4). 

Del recuento microbiológico de mohos y levaduras se 

obtuvo como resultado el incremento de las unidade_ 

formadoras de Colonias (UFC/g) al incrementarse el tiempo de 

almacenamiento, principalmente en el recuento de mohos. Se 

puede observar que el empaque en bolsas de polietileno común 

y en bolsas del tipo B-900 sin algún tratamiento, mostraron 

un incremento de mohos muy numeroso para contarse (Ver Tabla 

5) desde el segundo análisis realizado. Las pifias empacadas 

en las bolsas del tipo PD-941 y PD-961 tuvieron un recuento 

inferior al de las otras muestras hasta el onceavo día. 

Todos los factores analizados anteriormente, tanto 

aceptabilidad sensorial 	retención de ácido ascárbien 

recuento de mohos y levaduras condujeron a eLegir la bolsa 

del tipo PD-961 para los siguientes análisis. Además del 

comportamiento observado a temperatura ambiente y a 30°C ,  

donde debido a la formación de gases, como productos de la 
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fermentación, fueron las bolsas del tipo PD-961 y PD-941 las 

últimas en inflarse. 

C. Segunda prueba 

El objetivo de esta prueba fue determinar las 

concentraciones óptimas de sorbato de potasio y acido 

ascórbico en la solución de inmersión de las rodajas de piña 

previo a empacar. Con lo anterior se logró un mayor 

beneficio en la conservación por la prevención del 

crecimiento de mohos y levaduras, pero sin afectar las 

características sensoriales de las rodajas de piña 

empacadas. 

Las concentraciones evaluadas fueron de 0.2%(p/p) de 

sorbato de potasio que es aproximadamente 2000ppm hasta 

0.25%(p/p). La concentración recomendada, según otras 

experiencias (Vega-Mercado, 1991) fue de 1000ppm y el mínimo 

aceptado es de 0.1% (Code of Federal Regulations, Title 21). 

re indica que se probaron concentraciones arriba y abajo 

la recomendada. I,c, ,ncentración recomendada para otros 

tos tales cono, 	ppa a empacar precortada, también 

mcs ro efectos puoit1-.:, 	con 0.2% de sorbato de potasio 

(Langdon, 1987). 
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La utilización del ácido ascórbico tiene la ventaja de 

estar ya presente en la piña, y por perderse tan fácilmente 

y tener función antioxidante, una adición puede causar un 

gran beneficio en la conservación. Otras experiencias con 

piña (Sánchez, 1977) indican una utilización de 400 a 

100mg/lb de producto. La norma COGUANOR (NG034 111) indica 

que se puede agregar una concentración no mayor que la 

necesaria para preservar el color, pero no indica un valor. 

Los datos 	que se mencionan son del 1% (p/p) (Langdon, 

1987). por lo que se tomó este porcentaje como una guia para 

buscar una concentración adecuada. 

Se realizaron análisis sensoriales de las muestras 

en 	diferentes días, evaluando únicamente el gusto (Escala 

Hedónica 	de 6) y la presencia de sabores extraños (Escala 

Hedónica de 5), (ver hoja de evaluación sensorial al final). 

Sólo se evaluó el 	gusto y los sabores extraños debido a 

que son muchas muestras para evaluar una gran cantidad de 

características en una sola sesión_ También se realizó 

sis de pH. Grados Brin y contenido de acido ásoOrbice. 

evaluar si iaH 4iierencias entre cada muestra 

fuer, 11 significativas, se utilizó un análisis de varianza 

un nivel de confianza del 1%. Esto indica si hay 

n-enci_a estadísticamente significativa pero no indica 

entre qué muestras es mayor esta diferencia, por lo que Kira 
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determinar esto se utilizó la Prueba de Duncan (Ver cálculos 

en la sección de Apéndices). 

Los resultados indican que desde el inicio hubo una 

diferencia significativa en gusto, pero no en la percepción 

de sabores extraños. Esto se debe a que al inicio no se 

detecta la adición del sorbato de potasio, sin embargo esto 

se detecta después. 

De estos resultados también se observa que entre las 

muestras con calificaciones más altas en la evaluación 

sensorial están las de las concentraciones más altas de 

sorbato de potasio. Lo que se observó fue que el sorbato 

ayuda mucho a la conservación debido a que la piña presenta 

muy buena apariencia, sin embargo al abrir la bolsa se 

detecta un olor desagradable, característico del sorbato de 

potasio. (Ver Gráficas 8 a 12) 

Una menor concentración de sorbato de potasio (0.05%) 

probada be presentó una vent 	favorable sobre 	[dna 

empacada 	algún tratamientp. 

Las muestras tratadas a diferentes concentraciones de 

acido ascórbico al 1% fueron aceptables, pero no con menores 

concentraciones (ver traficas Id a 12). La tendencia que se 

observp es que (Jun mayor porcentaje de acido ascerbioo la 
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piña se torna de un amarillo fluorescente, no natural. Sin 

embargo otra muestra con puntaje alto en el análisis 

sensorial fue la que contenía la combinación de sorbato de 

potasio al 0.05% y de ácido ascórbico al 1%. 

El tratamiento que se seleccionó de esta prueba fue 

únicamente la inmersión en sorbato de potasio al 0.05% y 

ácido ascórbico al 1%, ya que combina la ventaja de una 

concentración pequeña de sorbato de potasio y una alta de 

ácido ascórbico evitándose el mal olor del sorbato y el 

color no natural que le da el ácido ascórbico a ciertas 

partes de la piña. 

De los ánalisis de ácido ascórbico (Tabla 6 y Gráfica 

13), se observa, tal como era esperado, el incremento del 

acido ascórbico en la muestra con inmersiones del mismo y la 

tendencia a disminuir al pasar los días. De la Tabla 7 se 

observa que los valores de pH son menos variables y se 

mantienen en un rango de 4.2 a 4.9, sin embargo no se 

observa ciaran tito una tendencia al igual que de .Los valores 

de Grados 	(Tabla 6) por las causas ya mencionadas 

anteriórmept,.- 	la descripción de La primera prueba. 
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D. Tercera prueba 

Los tratamientos experimentados en esta prueba 

incluyeron el tratamiento seleccionado de la prueba anterior 

(Sorbato de potasio al 0.05% y Acido Ascórbico al 1%), tanto 

solo como en combinación con las diferentes soluciones de 

sacarosa, además de los blanqueados. 

El blanqueado tiene la propiedad de inactivar enzimas y 

destruir microorganismos. Los datos de las Gráficas 14 a 17 

condujeron a seleccionar el blanqueado de 2 minutos por las 

diferencias significativas (nivel 1%) respecto del color y 

textura, a pesar de que esta diferencia no se encontró en 

todas las evaluaciones. 

La sacarosa tiene el efecto de reducir la actividad de 

agua, 	por lo tanto tienen un efecto negativo en el 

crecimiento de microorganismos, sin embargo una adición 

pequeña permite que se lleve a cabo una fermentación ácida. 

De las inmersiones en sacarosa se seleccionó la de 50%, 

aunque la diferencia entre ambas inmersiones de sacarosa y 

el control empacado sin tratamiento (Gráficas 1U a 21) no 

tue signifiatiea entre textura y sabor, aunque si en color 

y olor. 

Las Gralicas 22 a la 25 indican la poca aceptabilidad 

de las inmersiones con sacarosa, con sorbato de potasio y 
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ácido ascórbico, de las cuales la muestra con mayor 

aceptabilidad fue la inmersión en sorbato de potasio y ácido 

ascórbico sin sacarosa, es decir el tratamiento de la prueba 

anterior. 

La Gráfica 26 muestra el incremento del ácido ascórbico 

en las muestras donde se adicionó. 	Se debe notar que el 

incremento es mayor que en la prueba anterior debido a que 

las soluciones de sacarosa se deben dejar por un tiempo 

mayor (2 horas) por lo que la absorción es mayor, esto 

condujo a una menor aceptabilidad de estas mismas muestras 

ya que también hubo mayor absorción de sorbato de potasio 

por lo que las muestras presentaron las características de 

olor indeseable. 

E. Cuarta prueba 

En ésta se compararon los mejores tratamientos de las 

pruebas anteriores, es decir, el blanqueado al vapor por 2 

minutos, la inmersión en sorbato de potasio al 0.05% y ácido 

ascórbico al 1%, la inmersión en sacarosa al 50% junto con 

una inmersión en sacarosa sólo con 1% de acide ascorbico 

) - in sorbato de potasio) debido a la pecó aceptación del 

sorbato en combinación con sacarosa (Ver Gráficas 27 a 32). 

Según Los análisis de varianza realizados para estos 

irai mientes al inicie (Gráfica 27), no hubo diferencia 
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significativa en cuanto a olor, color, textura y sabor en el 

primer análisis. Para el segundo análisis (Gráfica 28), la 

diferencia fue significativa en las cuatro características 

evaluadas, observándose la tendencia de la muestra empacada 

sin tratamiento a una menor aceptabilidad. 

De los siguientes análisis (Gráfica 29 y 30) se observa 

una mayor aceptabilidad de los diferentes tratamientos sobre 

la piña fresca, principalmente para la inmersión en sacarosa 

con 1% de ácido ascórbico. 

Los ültimos análisis sensoriales (Gráfica 31 y 32) 

indican 	la mayor aceptabilidad de la piña con inmersión en 

sacarosa con 1% de ácido ascórbico, siendo al final la 

diferencia significativa respecto de textura y sabor. 

El recuento microbiológico de mohos y levaduras (Tabla 

15, Gráfica 33) mostró el incremento de las unidades 

Tomadoras de colonias (UFC/g) en las muestras de piña, al 

1_11'.1nentarse el tiempo de almacenamiento. 

puede observar «iiie el recuento inicial es muy bajo, 

principalmente en el blanqueado y que el tratamiento con 

sacarosa al 50% sin acido ascórbico 	y con ácido ascórbico 

presentan aproximadamente el mismo tiempo de vida (12 a 13 

indicado por este recuento. El recuento de mohos y 



41 

levaduras más numeroso fue el de la muestra control empacada 

sin tratamiento y el menor recuento corresponde al del 

tratamiento con ácido ascórbico al 1% y sorbato de potasio 

al 0.05%. 

F. Quinta Prueba 

Las pruebas de determinación de vida de anaquel de los 

tratamientos a temperatura ambiente y a 30°C dio como 

resultado un crecimiento muy numeroso de mohos (MNC) en 

todas las muestras con excepción del tratamiento con sorbato 

(0.05%) y ácido ascórbico (1%) (Tabla 16), cuya vida se 

prolongó hasta el quinceavo día (Ver Tabla 15, Gráfica 33). 

Además del recuento microbiológico numeroso a 

temperatura ambiente y 30"C, el olor de fermentación 

predominante, la pérdida de textura, el color amarillo 

intenso y el drenado excesivo, indicaron la inaceptabilidad 

de todas las muestras. 	Sin embargo se observó que las 

muestras. que presentaron por último producción de gas, 

earaeforu•Uido de la fermentación del producto empacado 

tuernn las tratadas con ácido ascórbico al 1% y sorbato de 

potasio al 0.05%. Esto indica la gran ventaja que se logra 

con una adición de sorbato de potasio, sin embargo la 

aceptalilidad le la misma no es significativamente alta. 
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No existe un estándar microbiológico específico según 

el Codex Food Hygiene Committe (FAO/WHO), aunque se menciona 

que para el caso de vegetales congelados y blanqueados el 

Conteo de Placa Estandar debe ser como máximo de 106UFC/g. 

Aunque el estándar de recuentos microbiológico es una guía 

para determinar la vida útil, no se debe confiar totalmente 

en este número debido a que el número no necesariamente 

indica la presencia de microorganismos peligrosos a la 

salud. 

La ventaja de realizar recuentos microbiológicos 

indican la importancia de la forma y el medio ambiente en 

que se realiza el empaque de las muestras. Es crítico que 

el área esté aislada de contaminación externa y que el 

equipo este debidamente desinfectado, ya que del contenido 

inicial de microorganismos dependerá la vida útil del 

producto. 



VI.. CONCLUSIONES 

A. Es necesario establecer especificaciones de madurez 

externa e interna y tamaño de las piñas a empacar. 

B. Los factores de aceptabilidad sensorial, retención de 

ácido ascórbico y recuento de mohos y levaduras indicaron 

un beneficio en la utilización de la bolsa del tipo PD-

961 para la piña empacada bajo las condiciones 

trabajadas. 

C. El scrbato de potasio contribuyó a la conservación de la 

piña por la inhibición de mohos y levaduras, sin embargo 

el olor residual detectado representó una desventaja 

durante el análisis sensorial. 

D. El tratamiento de las piñas a empacar con soluciones sólo 

de ácido ascórbico no mostró efecto positivo. 

E. La inmersión previa de las piñas a empacar en una 

solución de sorbato de potasio al 0_05% y de ácido 

ascorbico al 1% no presentó el olor del sorbato ni el 

color no natural uue Le da el ácido ascórbico solo. 

E. Las piñas tratadas con sacarosa al 50% más ácido 

ascórbico al 1% tuvieron la mejor aceptación respecto del 

resto de traUdmien1.05: blanqueado al vapor por 2 minutos.  



la inmersión en sorbato de potasio al 0.05% y ácido 

ascórbico al 1%, la inmersión en sacarosa al 50%. 

F. La vida de anaquel del tratamiento de la piña con 

inmersión en sacarosa al 50% con ácido ascórbico al 1%, 

indicada por el recuento microbiológico, fue de 12 a 13 

días, al igual que el blanqueado al vapor por 2 minutos, 

pero para la empacada con inmersión en sorbato de potasio 

(0.05%) y ácido ascórbico (1%) fue de 15 días. 

G. La vida de anaquel del tratamiento de la piña con 

inmersión en sacarosa al 50% con ácido ascórbico al 1% 

fue de 13 días, indicado por el análisis sensorial y por 

el recuento microbiológico fue de 12 a 13 días. 
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VII. RECOMENDACIONES 

A. Establecer especificaciones en la selección de piñas para 

empacar en homogeneidad de madurez externa y 

especificaciones de tamaño, realizando inspección de 

todas las piñas para verificarlo y a la vez observar que 

estén libres de magulladuras. Además realizar un muestreo 

estadístico para seleccionar un número de piñas para 

analizar el color interno, acidez y contenido de sólidos 

solubles (Grados Brix). 

B. Utilizar sólo la parte media del cilindro de la piña para 

empacar, tanto por requerimiento de tamaño como por 

diferencia en el grado de madurez. 

C. Utilizar los restantes de piña para empacar cuadritos de 

piña. donde del tamaño no es crítico o bien en la 

elaboración de un subproducto_ 

	

rdar que para 	incrementar la vida de 1 	1 de un 

	

to empacado 	 t 	t c rabio 1 eiL icp inicial  

	

ser bajo por 	par 	lela= tener cuidad) en 

:infectar los instrumentos y área de trabajo. 
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E. Llevar un control de la temperatura a través de una 

gráfica de control debido a que este es un factor crític 

para aumentar la vida de anaquel del producto, así como 

evitar tiempos prolongados entre cortado y empaque, 

cambios de aire y cualquier otra exposición del producto 

a temperaturas variantes que causen oxidación, pérdida de 

textura y drenado. 
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Nota Tercer Analisis Sensorial (7 Dias) 

- Ideal 

-13- Fresca 

- A-Control 

-W-Sacarosa 50% 

Sacarosa 25% 

Diferencias Significativas 

Analisis de Varianza 1% 

Olor SI Diferencia 

Color NO 

Textura NO 

Sabor. NO 

GRAFICA 21: INMERSIONES EN SACAROSA 

Olor 

Ideal 

Fresca 

• -á-Control 

-9(--Sacarosa 50% 

-Sacarosa 25% 

Diferencias Siociiu 

Analisis de Vananza 

Olor NO [Y-crea:ya 

Color Si 

Textura ta.1 

Sabor No Note Cuarto Analis0 . 	'al (9 D no) 

Fextu 



Olor 

_Color 

Textura 

Nota: Primer analisS Sensorial (2 Dias) 

Diferencias Significtivas 

Analisis de Varianza 1%. 

Olor: SI Diferencia 

Color: NO 

Textura: NO 

Sabor: No 

—e— Ideal 

- Fresca 

- Control 

Sac 50%,0.05%SP,1%AA 

--m—Sac 25%,0 05%SP,1%AA 

—s— O 05%SP+1 %AA 

/Y/ .7  /% /Hz  
,/ 

3,720r Color 

GRAFICA 22: INMERSIONES EN SACAROSA MAS SORBATO DE 

POTASIO Y ACIDO ASCORBICO 

Sabor 

GRAFICA 23: INMERSIONES EN SACAROSA MAS SORBATO DE 

POTASIO Y ACIDO ASCORBICO 

Olor 
9/2\\  

gui 

Nota Segundo A 

—2— Ideal 

Fresca 

—á-- Control 

- 	

Sac 50%,0.05%SP,1 %AA 

Sao 25%,0.05%SP,1 %AA 

—II— O 05%SP-1-12/AA 

Diferencias Significativw-i 

AlleirSIS de Varionza 

Olor SI Ddereflo:a 

Color SI 

Textura SI 

Sabor SI 



Color Sabor 

GRAFICA 24: INMERSIONES EN SACAROSA MAS SORBATO DE 
POTASIO Y ACIDO ASCORBICO 

Olor 

Nota: Tercer Analisis Sensorial (7 Dias) 

- Ideal 

--0—Fresca 

—á—Control 

50%.0.05%SP,1%AA1 

25%,0.05%SP,1%AA 

: 	0.05%SP+1%AA 

Diferencias Significativas 

Analisis de Varianza 1%: 

Olor: SI Diferencia 

Color: SI 

Textura: SI 

Sabor: SI 

Textura 

Sabor 

Y:» 	f (1 HP 3/4 ,̀ ) Nota c,ii 

GRAFICA 25: INMERSIONES EN SACAROSA MAS SORBATO DE 
POTASIO Y ACIDO ASCORBICO 

Olor 

- Ideal 

Fresca 

- Control 

X 	Sac 50%,0 05%SP,1'/JAA 

Sac 25%.0.05%SP,1%AA • 

- 05%5P+1%AA 

Diferencias Significativas 

Analisis de Vananza 1 

Olor: NO Diferencia 

Color NO 

Textura SI 

Sabor Si 



2 4 7 	 9 
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GRAFICA 26: CONTENIDO DE ACIDO ASCORBICO DE LAS PIÑAS 
CON DIFERENTES TRATAMIENTOS 

—4-2min 

—a— 3min 

Sacarosa 50% 

—X— Sacarosa 25% 

Sac 50% 0 05%SP 1%,AA 
; 	Sao 25%.0 05%SP,'I %AA 

05%SP+1%AA 
1 
1— Control 

Fresca 

DIAS 



Sabor 

r Sabor 

Olor 

Nota Segundo 

oxli 

Ideal 

ttl— Fresca 

• —A—Control 

—X---2 mtn 

Sacarosa 50% 

—o— Sac 50%, 0% S P.1 %k1\ 

--I— 0 05%SP, 1%AA 

Diferencias Siondicalivas 
Analisis de Varianza 1% 

Olor SI Diferencia 
Color SI 

Textura SI 

Sabor SI 

GRAFICA 27: MEJORES TRATAMIENTOS SELECCIONADOS 

Olor 

e— Ideal 

—0— Fresca 

—A— Control 

f —x-2 min 

r ue-Sacarosa 50% 

Color 	1—e— Sao 50%, 0%SP,1%AA 

--i-- O 05%SP, 1%AA 

Nota. Primer Analists Sensorial i2 Dtas) 

Diferencias Significativas 

Analisis de Varianza 1%: 

Olor: NO Diferencia 

Color : NO 

Textura: NO 

Sabor: NO 

Textura 

GRAFICA 28: MEJORES TRATAMIENTOS SELECCIONADOS 



Sabor 

S.7:t0í 

GRAFICA 29:MEJORES TRATAMIENTOS SELECCIONADOS 

Olor 

Textura 

Nota Tercer Anal sis Sensorial (7 Das) 

Diferencias Significativas 

Analisis de Varianza 1% 

Olor: NO Diferencia 

Color SI 

Textura SI 

Sabor: Si 

t Ideal 

—C1— Fresca 

—A--  Control 

• —#-2 min 

--XE— Sacarosa 50% 

Color 	Sao 50%, 0%SP,1%0AA 

—I— 0.05%SP, 1%AA 

GRAFICA 30: MEJORES TRATAMIENTOS CFI prrinNenns 

Olor 

Nolo Cuarto 	 sondl 

Fresca 

—4— Control 

• x 2 min 

—x— Sacarosa .5051° 

- e- Sac 50%. 0%SP, -I O/0/V\ 

—1 	0.05%S P. 1 %AA 

Difereo%as SIgnsic.:ffivic 

Analisis de Var,onzl 

Olor NO Diferencia 

Color.  NO 

Textura NO 

Sabor NO 

f 	tura 



Color Sabor 

Sabor 

Ideal 

—2:— Fresca 

—A—Control 

—X-2 min 

Sacarosa 50% 

—e—Sac 50°/a. 0°ASP,1910AA 

—I— 0.05%SP. 1%AA 

Dr!yr1-!nclas Signifcativas 

Analisis de Varianza 
Olor NO Diferencia 

Color No 

Textura SI 

Sabor. SI 

Olcr 

Nota Sexto Al 	 11 l';!)11;11 ( 13 Din 

GRAFICA 31: MEJORES TRATAMIENTOS SELECCIONADOS 

Olor 

Nota: Quinto Analisis Sensorial (11 Dias) 

--o— Ideal 

—e-- Fresca 

• —á—Control 

—X-2 rnmn 

--X—Sacarosa 50% 

—e— Sac 50%, 0510SP,1%AA 

—4— 0.05%S P, 1 % AA 

Diferencias Significativas 

Analisis de Varianza 1%: 

Olor: NO Diferencia 

Color : N^ 

Textura: NO 

Sabor : NO 

Textura 

GRAFICA 32: MEJORES TRATAMIENTOS SELECCIONADOS 



m
g

  A
A

1
1

0
0

g
  p

iñ
a
  

min 

--X— Sacarosa 50% 

Sac 50%, 0%5 P,1%AA 

—G-- 0 05%SP, 1%AA 

—e— Fresca 

—a— Control 

GRAFICA 33: CONTENIDO DE ACIDO ASCORBICO DE LAS PIÑAS 
CON LOS MEJORES TRATAMIENTOS 

50 

fl 

4 	 7 	 12 

DIAS 



DIAS 
El ronror rualltornr1H ser 
on irlicr5,00 en É:0",/, S. 

Nota r 	la piña 

2 o 
DIAS 

4 	 7 11 	 13 

GRAFICA 34: VIDA DEL MEJOR TRATAMIENTO (50% SACAROSA 
MAS 1% ACIDO ASCORBICO) DETERMINADA SENSORIALMENTE 

017 

—11— Color 

—Ak— Textura 

—x—Sabor 

6 

5 

4 

3 

2 

GRAFICA 35: RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS PARA LOS 
MEJORES TRATAMIENTOS SELECCIONADOS 

1 
900 

000 

700 

4 

_ /y."12. / 

ic  -------n  

.,/ 

■-<:,1"-  —, >','--lr''  
, 	?-• 	 .., 	o 

15 

1000 

Fresca 
ri 

m Control 

• —A-2 obra 

--)(—Sacarosa 50% 

--)K— Sao 00130 1,151,,,SP.1%A.A 

0 05'11,151' 1:15,14A 

600 

500 

400 

300 
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rada 1 (Paces Probaba) 

Eikrancial siGnifiCaliircis del AndaS Sensorial (AnCiaS dai rf ann  y Pf Uta de OunCr311,  

dor color Tos tura Sabor 
No No No No 

olor color Textura Sabor 
No SI Si 

Torcer da 

Caractarletica 

Ditorand• SlgnIf 

(nivel I%) 

Ckinto do 

Caractad seca 

Dilwancia SIgnIf 

nivel 1%) 1. Pina partida coa dia 

Inmeraion ea 50% sacaron 

Blanqueado 3 minutos 

Empacada sin tratamiento 

Inmealon en 25% sacarosa 

Blanqueado 2 minutos 

inmersion lin 50% sacarosa 

Danducado 3 minutos 

Blanqueada 2 minutos 

Empacada sin tratamiento 

Pina partida ese día 

Inmession en 25% encaran 

I nmorsion 0 2% Barbeta de K 

1 inmerolon en 50% sacarosa 
Blanqueado 3 minutos 

Blanqueado 2 minutos 

Empacada sin tratamiento 

Innnersion 25% sacarosa 

Pina partida ese dia 

2. Inmeaion 0.255 sorbato do Ir 

3. inmartion O 2%scrisato y I% 

acido ascorbico 

2 inmernicin O 2%erabato y 0.5 

acido ascorbico 

2. Inmarsuon en O 2% sorbato do K 

Inmersion en O 2%oorbato y O 5% 

acido asdorbico 

4. Inmereion 0.2%sortuato y 3 5% 

addo ascorbico 

3 inmeroicin O 2%inxbato y 1% 

ascabico 

3. inri-acolan O 2%scrEato y 1% 

acido ascorbico 

Octavo da 

Caractiwintica 

Diferencia Signi 

nivel I%) 

olor 	 color 

Si 

1. Blanqueado 3 minutos 	 1 Blanqueado 2 minutos 

Blanqueado 2 minutos 	Blanqueado 3 minutos 

Pina partida eine día 	 Inreareion en 0 2%sorbato y 

Inmereon en 50% saca:don 	acido nocorEico 

inmoroion 0.2% e-abato de 	I nmersion en 0.2% sorbatbK 

Empacada sin tratamiento 	lamo-calca en O 2eloorhato y 

0.5% acido ascorbico 

2. InMarsion 0.2%5a-bato y 0.5% 

acido asscorbico 	 2. Pina partida Gee din 

Inmersion 0.2%5ra-bato y 1% 	inmeraon en 50% sacarrea 

acido aacorblco 	 Empacada sin tratamiento 

inmersinn en 25% nacaro', 	inmeirolon en 25% tac- 

Textura 

Si 

I Bei-  duendo 2 minutos 

Ptarcunsdo 3 minutos 

rne-nice en 50% escarces 

Pina partida asa din 

inrnerbon O 2%sorbato y 1% 

acido ascorbico 

inmersion 0 2%oorbato y 0.5% 

acido ascorbico 

Emcacsda sin tratamiento 

inmersion en 0.2% sorbato K 

2 rminsion en 25% sacarosa 

Sabor 

Si 

1. 

 

Blanqueado 2 n—nuto•  

Sanquoacc 3 minutos 

Pina partida era dio 

Inmersion en 50% sacarosa 

2. Irmersion en 0.2%sabato de K 

Empacada sin tratamiento 

inmorsion en 0 2% sorbato y 1% 

acido ascorbico 

I nm.arsion en 0.2% scrb ato de K y 

acido ascorbico 

inmersion ere 25% sacarosa 

 

 

EVCIrre da 

ICeiractestica 	olor 

Diforanda Signit No 

(ni<4 1%) 

color 

SI 

1 Blanqueado 3 minutca 

inmersica en 50% nsc-ross 

Inmereion O 2% or'n'o y "t 

addo encortina 

Inmeation 0.2% sorbato do K 

Inmeraion en 25% sacarosa 

Blanqueado 2 mino tos 

2. Pina partido crin din 

Empacada nln tratamiento 

inmemon en O 2%-absio y 

saldo  ascorbico 

Textura 

Si 

1 inr4c>,:Hn en 50%sacarosa 

Bar. mirado 3 minutos 

O 	 sorbato do K 

Idtannuendo 2 minutos 

Pina nartida oso dia 

inmerlion en 25% sacarosa 

Emoecada sin tratamiento 

2 [r1  1̂9,1,C,1  O 2%sorbato y 0.5 

acido ancorbico 

!mrernion 0 2% ',abato y 1% 

nc:clo ase-atece 

Sabor 

Si 

1 inniceoinn a^ 5256 sacarosa 

Blanquear%% 2 rineitit 

inimers'ai en 75% :r-curara 

Blanqueado 3 minutos 

2 Pina partida Geo dia 

Empacada sin tratamiento 

Inmersion 0 2% aortnato do K 

Inriernion en 0 2%oorbato y 0.5% 

acido aficorbico 

Inmoraton 0 2% aorbeto y 1% 

salo Racrybico 

■-1.14 

Signif 

0}Or 

11( 

rEmpsrada ntr, 

Blanqueado 3 

Pina partici" ene din 

Inunualoo 25% issi.,u1,,n 

CSanquear..lo 2 rininubS. 

Inniunalon lel 50% sacarosa 

Inmerelon O 7%serbeilo y 0 5% 

acido ascorbico 

2 inmfralon 0 2nleorbale y O 5% 

acido ascorbico 

!ni-n.65,1.)n 0 2% sabed.' 'la K 

e ein .ratrtmionlo 

fi rip% .sancoloen 

'Ha alio din 

.n'2 rn nu los  

!O 1 rwiJ10-1 

,5% sacarosa 

inineseri n nixabslo y O 5 

n,,14 

0 246 sorbato d• K 

ri 0 256 ',balo y I% 

1 Elft-H,,J4C0 3 totrittoe 

:,-,pncridn -D11 Iraln4H,n lo 

Inrne,4“mi an 25% nftcnronn 

aíran' en 11f:44 ancarosn 

1-14,,, pedida a dia dela pr John 

2 Imrarsilon 0 2% corbata do K 

Blanqueado 2 rrInul2a 

infnprnlon 2%nortt rtto y 0 5% 

acido secabico 

inniai 71011 0 2% stolt•tn y 1% 

■ hico 	 ,L1,1“ Int /b,,,) 



L-70' '110 •-■ 5.5 1,iC NANO 

Bolso 	no Pi) 199 500 1100 

17:7fl ÑU') 740 

)1sa FI 1100 ;,INK.; 41 NC 

Al 
13 

1 

	

MNC 	1:1.10(7. 

	

950 	SINO 

	

450 	AA NO 

	

kif NC 	14NC, 

DIFERENTES BOLSAS DE EMPAQUE 
Tabla No. 2 

CONTENIDO DE ACIDO ASCORBICO (mg/100g do pina) 
Bolsas 

de 

Empaque 

2 4 

DIAS 

7 

mg AA/1000 

9 

pina 

11 

Pina fresca 27.83 23.14 24.94 24.54 22.01 

Bolsa Polietileno 10.67 8.85 12.46 11.06 11.71 

Bolsa tipo PD 941 11.17 11 93 13.92 9.e9 9.36 

Bolsa tipo PD 961 20.45 11.81 17.95 16.20 19.11 
991,a 9-900 11 91 ' O.01 12.73 10.50 7.10 

Tabla No. 3 
PH 
Bolsas de DIAS 

Empaque 2 4 7 9 11 

Pina fresca 4.7 4.6 4.6 4.6 4.9 
laorsia eulitiitera 4.9 4.7 6.0 4.7 4.0 

Bolsa tipo PD 941 4.6 4.7 4.9 4.7 4.8 

'Bolsa tipo PD 931 4.7 4.6 5.2 4.6 4.6 

Bolsa 3-900 5.1 4.8 4.9 4.4 4.5 

Tabla No. 4 
Grados Brix 
Bolsas ca CHAS 

1::MDT.Cue 7 11 

Bina linsoa 55 14 15.0 55 O 15.0 

Bolsa Poiietil uno 14.5 15 14.5 14.5 14.5 

Balsa lipa 3D 941 13.0 1F 19.0 15.5 16.5 

Bolsa tipo PD 961 13.0 15 15.0 14.0 15.0 

Bolsa 9-900 19.0 14 17.0 15.0 15.5 

Tabla No.5 

Analkls Microblologloo: F7)-otinnio ^191199 y 	51(.11.1 ras 

13 

21.99 

6.68 

5.04 

8.47 

5.54 

13 

4.7 

4.9 

4.8 

4.9 

4.9 

13 

14.5 

14,5 

16.0 

14.5 

16,0 

- i a pronos 



TRATAMIENTOS CON DIFERENTES CONCENTRACIONES DE SORBATO 
DE POTASIO Y ACIDO ASCORBICO 
robla No. 6 

CCNITEN1130 UF ACIDO ASCDRSICO  (rnyi l 009 de pino) 
------- Ccdigo 	 DI AS 

do 	 2 	4 	7 	9 	11 
Muestra 	 mg AA/100g pina 

	

368 	 28.24 	10 14 	14 09 	12.67 

	

696 	 13.76 	14 48 	14 48 	11.48 

	

805 	 16.01 	15 38 	13 92 	12.89 

	

533 	104.60 	49 90 	65.74 	52.45 

	

211 	 136.15 	94 14 	47 43 	54.67 

	

174 	 117.17 	104.01 	83 69 	42.49 

	

819 	31 78 	21 29 	25 82 	20.44 

	

707 	 25.35 	29 39 	21 97 	12.89 

	

540 	 46 47 	24 64 	< 8 37 	1 5 84 

	

209 	 93 36 	79 313 	29 51 	55.71 

	

523 	 25.37 	39 17 	15 55 	98 

	

329 	 29.82 	24 96 	14 35 	20.10 

	

0. 	21.73 	11 52 	15 04 	17 43 

	

F. 	 33.31 	14 22 	1' 23 	45 01 

Tratemionto 

	

8 77 	 0 2%Sorbato, 0% AA 

	

10.49 	 0 1%Sorbato. 0% AA 

	

12.20 	 0 05%Sorbato, 0% AA 

	

96 21 	 0 2%Sorbato, 1% AA 

	

49.82 	 0.1%Sorbato, 1% AA 

	

59.14 	 0 05%Sorbato, 1% AA 

	

27.12 	 0 2%Sorbato, 0.25% AA 

	

10.33 	 0.1%Sorbato, 0.25% AA 

	

10.72 	 0.05365orbato, 0.25% AA 

	

37.30 	 0%Sorbato, 1% AA 

	

21 97 	 0%Sorbato, 0.5% AA 

	

15 21 	 0%Sorbato, 0.25% AA 

	

7.73 	 Ccntrol.0 ¿Empacada sin tratamiento) 

	

9.39 	 Fresco. F 

Nota 0. control y E: fresca 

7.-tic No.7 

PH  

Ccdigo 

Muestra 	 2 

	

350 
	

4 7 
	

47 

	

696 
	

4.7 
	

4.2 

	

805 
	

4.4 
	

4.3 

	

533 
	

4.9 
	

4.4 

	

211 
	

4.6 
	

45 

	

174 
	

46 
	

4 5 

	

819 
	

4.6 
	

4 6 

	

707 
	

4.4 
	

45 

	

540 
	

47 
	

4 7 

	

279 
	

45 

	

523 
	

44 
	

4 5 

	

329 
	

4 6 
	

4 5 

C 
	

4.5 
	

4 5 

	

F 
	

4 7 
	

4 5 

Nota C. control y 	fresca 

11 	 Tratamientos 

4.9 	 0 2%Sorbalo, 0% AA 

4.6 	 0.1%Sorbato, 0% AA 

4 8 
	

0.05%Sorbato, 0% AA 

4.6 
	

0.2%Sorbato, 1% AA 

46 
	

0.1%Sorbato, 1% AA 
4 6 
	

65%Scrbato, 1% AA 

4.7 
	

2%Sorbato, 025% AA 

4 5 	45 
	

0. IreSorbatts, 0 25% AA 

4 7 
	

O. 0.5%Sorbalo, 0.25% AA 

45 
	

0%Scicuto. 1% AA 

48 	42 
	

03éSurb ato, 0.5% AA 

45 	45 
	

0%Scibato, 0.25% AA 

46 	45 
	

Controf:C (Empacada sin tratamiento) 

41 	44 
	

Fresca E 

44 

45 

4 7 

DIAS 

7  

48 

45 

4.7 

49 

46 
46 

47 

45 

9  
46 

47 

4.7 

4.6 

4.4 

44 

4 8 

Tritti.3 NO.9 

14 O 

15 I: 

13(.)5 	 14 5 

15 

211 	 14 0 
174 	 160 

819 	 170 

707 	 120 

540 	 15 0 

709 	 15 0 

523 	 12 5 

.129 	 16 0  
14 5 

14 0 

Nota C control y I5  tranca 

7I 6.'6nico  

I 	 t 	0% AA 

50 	 » 1 ', 	-.nl. ,  ON) AA 

11 o 	110 	 nnto e% AA 

I6) 	15 O 	 , tos AA 

11. 0 	150 	 1 1 l', :. 4'117(110 1% AA 

144 	I 1 0 	130 	 0 06%Sorbeto, 1% AA 

1.1114 	13 0 	14 9 	 0 2%Sorbato, 0 25% AA 

14 '1 	110 	170 	 0 1%52tbato 0 25% AA 

11 O 	14 0 	 0 05%Sorbtoo 0 25% AA 

16o 	1513 	170 	 ON,Sotbsto 1% AA 

120 	tí O 	 09,1".; , t) a lo O 5% AA 

14 O 	1 t O 	 0%6211010 o 259, AA 

si 0 	1 ,1. u 	 Control O tt topeicsda sin Irptnr- 

I i il 	15 0 	15 O 	 Frasca f- 

150 

190 

120 

14 ri  
20  

150 

135 

13 O 

14 O 



TRATAMIENTOS: BLANQUEADOS, SACAROSA, SACAROSA MAS SORBATO 
DE POTASIO Y ACIDO ASCORBICO (AA) 
Tabla No 9 

CONTENIDO DE AGUO ASOCRBICO  (mg/1008 pina) 

Tratamientos 2 

DÍAS 

4 	7 

mg AA/100g pina 

9 

El anqueado al vapor 2 min 13.49 8.66 12.98 9.88 

Blanqueado al vapor 3 min 10.40 7.10 10.90 11.09 

Inmersion en sacarosa 50% 26.30 6.63 17 60 19.10 

IrirnQI-51011 en sacarosa 25,6 32.35 7.50 1O.^0 15.51 

inmersion en sacarosa 50%4-0.05%Sioroalo+1%AA 273.00 143.39 142.26 81.50 

loroensilan en sacarosa 25%+0.05%Sorpatn+ 1 %4A 245.98 232.73 95.6I 93.98 

'nmersion en 0.05%S orbeto + 1%AA 166.39 120.07 87.31 52.38 

Cc !rol empacado 24.14 7.20 19.72 9.26 

T-a=ca 34.07 35.77 26.93 34.13 

Tab a No.I0 

n1-1 

DIAS 

Trat971 1 en tos  2 4 7 9 

PE 

El ardueado al vapor 2 min 4.7 5.1 49 5.1 

El arqueado al vapor 3 min 4.5 48 49 5.0 

Inmersion en s acarosa 50% 4.4 5.0 4.9 5.0 

inm ersion en s acarosa 25% 4.5 5.0 4.9 5.1 

inrn ersion en s acarosa 50%+0.05%Sorbalo+1%AA 4.6 4.9 4.9 4.7 

inm ersion en s acarosa 25%+0.05%S orbato +1%AA 4.5 4.7 4.9 4.5 

inmersion en O .05%S orbato +1%AA 4.5 4.9 4.9 5.1 

On,obol empac ado 4.7 4.9 4 7 4.9 

4 5 5.0 4.5 

Tabi No.11 

Grirtys Rü< ( `,Brix) 

<_ [ido 	ip.por I? rito 

7,`1.4S 

140  

7 

x 

9 

I 5 0  

ipor 	mrci 1130 

❑-_- ¿1É osa ECI% g 

r. 	̂. JIM c_1 215% 170 1e.0 

3C ,Irosa 50%.r0  15.0 

iir:r1:0 ,-,O 25%43 II 1'3 O 

, 	 CIID?"-GSorbt1104-1(y-A f‘, 15.0 111 0 le o 

ComIrri ernpacado 11 0 150 111.0 14.0 

c.-, 70 170 180 170 



MEJORES TRATAMIENTOS SELECCIONADOS 

Tabla No. 12 
CONTENIDO DE ACIDO ASCORBICO (mg/100g da pina) 

Tratamiento 2 

DIAS 

4 	7 	9 

mg AA/100g pina 

11 13 

Fresca 27.83 23.14 	24.04 24.54 21.60 20.12 

Control empacado 10.67 9.85 	12.45 10.41 10.41 7.15 

Blanqueado 2min 9.72 12.14 	13 C2 4.60 15.21 6.e0 
Sacarosa 50% 9.12  11.88 	10.45 4 . 65 12.84 8.54 

Sacarosa 50%, ' %AA 219.57 143.63 	292.82 7 71 81 135.99 148.55 

0.05%S 9, 1%A4 99.32 152.06 	30 83 209.11 201.50 113,81 

Tabla No. 13 

PH 
Tratamientos DIAS 

2 4 	7 a 11 13 

Fresca 4,7 4.6 	4.3 4.5 4.9 4.7 

Control empacado 4.7 4.6 	52 4.7 4,6 4.9 

Blanqueado 2mIn. 5.2 5.0 	5.3 4 .7 4.8 5.2 

Sacarosa 50% 4.8 4.8 	50 4.5 4.6 4.9 

Sacarosa 50%,1%AA 5.0 4.7 	4.9 4.4 4.6 4.8 

0.0553SP, 1%AA 4.9 4.9 	49 4.9 4.8 4.9 

Tabla No.14 

Grados Brix 
Tratamientos DIAS 

2 4 11 13 

Fresca 16.5 14.0 	15.0 15.0 15.0 14.5 

Control empacado 14.5 15.0 	15.0 14.5 14.5 14.0 

Blanqueado 2min 10.0 16.0 	15.0 16.0 155 16.0 

Sacarosa 50% 19.0 19.0 	19 0 19 0 19 5 113.5 

Sacarosa 50%,I%AA 16.0 16.0 	19.O 19.0 19.0 18.0 

T53S13 0 	1nSAA S 0 15.0 	1" 15 0 15 5 10.0 

Tabla No. 15 

Analials co: RCICUOIlt0 Mo0r9 
. 	. 

lavaduras 

dit11,11, 
r 	. 

4 II 13 14 15 

■010,;(--, 
2 1 1 2 

,,-n0 350 MN.C., MNC 
'41r; 

0019-10000d I 	9 740 950 .t, 1 NO 

ttn 
5E0 900 

510 

5 400 300 l'nn 
j'h 2.3 I' , 	t`NAA . 	• 

Nota. MNC= Muy numeroso para contar, princrp01,11(,0to pm 41001 



Tabla No.16 

Anallala MIcroblologlco: Recuento Mohos y lavaduras 
UFC0g x 10 

Tratamientos 

1 

TzAnnbichte 

DIAS 

2 

T=30'C 

2 

Fresca 2 2 1 2 

Control empacado 900 MNC NANO, MNC 

Blanqueado 2min 760 MNC 'INC MNC 

Sacarosa 50% 870 MNC MNC MNC 

Sacarosa 50%.I%AA 070 MNC MNC MNC 

0.05%S P. ' %AA seo seo 970 MNC 

Nota: MNC-v- Muy numeroso para tor)I,r orEncips!rr ente para mohos 



,LA A.L.IST :1; l.) 	VAIRI "As_ N 2-7, 21-5, 

P FL I NI TE H.A _E< C_J E_C E A. 



PRIMER ANALISIS SENSORIAL 
or 

138 	513 317 115 533 
9 	e 7 7 e 99 1621 FC 	1742.22 
9 	e 8 6 5 34 1158 5CM 	12 2222 
7 	8 7 8 e 34 1158 SCE 	40.W78 
7 	e 8 7 7 37 1369 S TC 	131.778 
5 	6 5 5 2 23 529 
7 	2 4 4 9 28 878 Anel I sl s de ved anza 
7 	4 5 5 5 26 678 Fuente 	gl 	SC 	MC 	F 
8 	3 7 7 5 28 784 Muestras 	4 	12.2222 	3815558 	1.3E1539 
5 	e 7 5 5 33 1089 Evaluado 	8 	48.9776 	6.12222 	2.87582 

65 	53 58 54 52 260 59556 Error 	 32 	70.5778 	2.2055 
7.22222 	seeesa 8.22222 6 5.77778 Total 	 44 	131.778 
489.444 	312.111 348.444 324 330.444 1754.44 90 01) 	4.1 

No dl ferenci a significativa entre tratamientos al 196 
PRIMER ANALISIS S ENS on,F,L. 
Color 

138 	513 	317 115 533 
9 	8 7 e 7 39 1521 FC 	2026/6 
9 	9 8 9 7 42 1754 SCM 	0.13333 
7 	6 7 8 8 34 1 156 SCE 	88.8444 
8 	e 7 8 6 31 801 5 TC.' 	103.244 
8 	7 4 8 7 32 1024 
7 	9 9 7 9 41 1601 Arislicds de Varianza 
4 	4 4 3 6 21 441 Fuente 	gl 	SC 	MC 	r: 

5 	4 7 8 6 29 541 Muestras 	4 	0.13333 	O.idJ3 	0.02113 
7 	7 7 6 8 33 1089 Evaluado 	8 	58.8444 	8.80556 	e 02632 

61 	CC 60 61 50 332 10478 Error 	 32 	34.2667 	1.07093 
6.7/776 	5.50867 5.58537 8.7!!78 5.68087 Total 	 44 	103.244 
413.444 	400 400 413.444 400 2026.89 F(0.01) 	4.1 

5.13425 	4 e J27 4.43827 5.10425 4.9,38327 25.2233 No dl ler encl a significativa entre tralarn1 en los al 1% 

PRIMER ANALISIS SENSORIAL 
Texture. 

139 	513 	317 115 5133 

e 7 7 .7 89 1444 PC 	1881.9 

9 e 5 9 83 1949 SOM 	27.2 

7 	6 7 7 7 34 11513 SCE 	 51.2 

5 	5 e 5 8 27 729 S TC 	161.2 
e 	7 8 2 7 30 900 
7 	7 4 1 9 28 764 Anall sl s de varlanza 

5 	7 6 3 4 213 525 Fuerte 	gl 	SC 	MC 	F 

2 	7 8 7 9 33 1899 Muestras 	4 	27 2 	6.8 	2.52,902 
7 	 7 7 5 7 33 10e9 Evaluado 	8 	51.2 	5.4 	2 47343 

53 59 45 05 221 2C(535 Error 	 32 	82.8 	2.5875 

7 5 51255C 5 7 22222 72111! 	 44 	151 	2 

481 2(10.776 225 185.444 ino,, F(0 01) 	1.1 

No 0' ,ori T1C 8 8golCoelive entre tratamiento,' it 

S SENSORIAL 
2 	r 

'30 	513 317 115 513 

/ 	9 7 1 9 'Ir) i ent3 En 	' ^.30.2 

0 0 7 0 .15 1 801 58'1 	12.5778 
n 7 7 7 - 1225 801 	 04 

o 	,.? e ü 5 ,t 8  , 	2169 

4 	O 6 1 It 8'5 

7 7 2 t) i 1  11)1() Arftli ■19 klo val- lanza 

e 	 1 3 7 2 21 441 Fuooto 	gl 	SC 	MC 	E 

2 	0 9 0 9 In 1298 1.41/ontrre9 	4 	12.5778 	3.14444 	0 71754 



	
7 	7 	7 	5 	7 	33 	1089 Evaluado 	e 	04 	8 1.82507 01 	01 	02 	50 	63 	297 10121 Error 	 32 140.222 4.38194 

	

0.77778 0. í 8 0.88809 5.56650 	7 	 Total 	 44 	210.8 

	

413.444 	413.444 	427.111 	277.778 	441 	1972 78 	 F(0.01) 	4,1 

No di lerencla significativa entre tratamientos al 1% 

SEGUNDO ANALISIS SENSORIAL 
Gor 

138 	513 	317 	115 	533 

	

4 	2 	2 	1 	5 	14 	190 FC 	1092.03 
5 	3 	3 	5 	5 	21 	441 SCM 	31.85 
e 	2 	5 	6 	8 	29 	8.41 SCE 	54.175 
7 	8 	5 	Cl 	3 	27 	729 STC 	1333.975 
7 	5 	5 	5 	5 	27 	729 
9 	5 	4 	8 	5 	29 	841 Analleis de vil-lanza 
8 	7 	7 	8 	5 	35 	1225 Fuente gl 	SC 	MC 	F 
7 	5 	5 	5 	5 	27 	729 Muestras 	4 	31.86 7.19825 4.95998 

55 	35 	38 	42 	41 	209 	5731 Evaluado 	7 54.175 7.739'29 4.82091 

	

8.875 4.375 	4.5 	5.25 5.125 	 Error 	 28 44.95 1.60536 

	

378.125 153.125 	182 220.5 210.125 1123.55 	 Total 	 39 130.975 
F(0.01) 	4.1 

SEGUNDO ANALISIS SENSORIAL 
	 SI diferencia significativa entre tratamientos al I% 

Color 

138 	513 	317 	115 	533 
5 	4 	5 	8 	8 	28 	784 FC 	14115.1 
4 	4 	5 	4 	7 	24 	578 SCM 	20.15 
8 	2 	2 	9 	8 	29 	841 SCE 	29.9 
7 	8 	5 	5 	3 	20 	678 STC 	151.9 
7 	5 	2 	5 	7 	25 	678 
9 	7 	7 	6 	5 	35 	1225 Analista de varianza 
9 	7 	8 	8 	6 	36 	1295 Fuente gl 	SC 	MC 	E 
7 	8 	8 	8 	3 	34 	1153 Muestras 	4 	2015 5.0375 1.35453 

58 	43 	40 	51 	48 	233 	7200 Evaluado 	7 	29.9 4.27143 1.17428 
7 5.375 	5 6.375 	8 	 Error 	 28 101.85 3.8375 

231.125 	260 325.125 	288 1420.25 	 Total 	 39 151.9 
F(0.01) 	4.1 

SEGUNDO ANALISIS SENSORIAL 	 No diferencia sIgnigcmti va entre tratarnentoo el 1% 
7-2,Y,tura 

38 	513 	317 	115 	..5t. 
4 	3 	5 	8 	0 	25 	075 Fr. 	1288.23 
8 	2 	6 	1 	6 	21 	441 SCM 	18.15 
7 	2 	2 	7 	8 	25 	876 SCE 	43.175 
7 	7 	5 	5 	5 	29 	11341 STC 	150.775 
7 	0 	2 	1 	0 	22 	4134 
9 	7 	7 	8 	0 	25 	1225 A-T.I1s!9 de varlanza 
5 	 5 	7 	5 	2? 	1Crita Furnte r-j1 	SC 	MC 	F 
3 	 8 	e 	3 	 1225 Muet.Irn; 	4 	18.15 	4 5375 o.c,-;:cen 

	

40 	41 	47 	 (761 7 Evr21 6rido 	7 43.175 (3.1070 1.55504 
0 1/5 	 5 	5.125 	5.075 	 Error 	 28 	127 45 4.55179 

376 125 	 200 210.125 	270.125 	 Total 	 39 	18 775 
F1001) 	4.1 

6 EG12 	 2 6 ENS01111AL 	 No ril ler encl,i si gni II cifilvel IN-are traaani era° S :II 1% 

12nbor 

1_x3 	513 	317 	115 	533 
4 	2 	5 	0 	0 	 025 CC 	1220.025 
// 	 4 	 1 	 0 	 ',?'7,1 	557 F1 	 33M 
7 	 1 	5 	O 	 5/0 Sr:,: 	 49.775 
o 	17 	 4 	 0 	 4 	 fr• I o Co 	258 975 
7 	0 	I 	1 	1 	I8 	250 
e 	7 	0 	0 	0 	. 111 	1009 Anal 191 9 da veul e:10in 
7 	7 	7 	7 	4 	32 	1024 Fuente gI 	SC 	MC 	F 



7 4 5 
54 36 33 

6.75 4.5 4.125 

384.5 162 136.125 

	

5 	1 	72 	484 

	

38 	38 	199 	5199 

	

4.75 	4.75 

	

190.5 	190.5 	1022 52 

Muestras 4 33.6 8.4 1.90291 
Evaluado 7 49.775 7.11071 1.61084 
Error 28 123.6 4.41429 
Total 39 208.975 
F(0.01) 4.1 

TERCER ANALISIS SENSORIAL 	 No diferencia significativa entre tratamientos al 1% 
Olor 

	

130 	513 	317 	115 	533 

	

7 	5 	8 	6 	7 	519 	1069 

	

6 	5 	7 	8 	7 	33 	1089 

	

6 	2 	8 	7 	9 	31 	951 

	

5 	7 	5 	O 	8 	35 	1225 

	

5 	6 	5 	8 	5 	28 	876 

FC 1947 02 

SCM 40.9778 

SCE 31.3778 

STC 146.976 

	

7 	9 	7 	7 	8 	38 	1444 	Analisis de varianza 

	

8 	7 	e 	9 	e 	40 	1600 

	

8 	1 	9 	5 	9 	32 	1024 

	

4 	 0 	 7 	 6 	 0 	00 	70A 

	

57 	44 	55 	61 	69 

5.33333 keeseg 7.22222 6.77778 7.56657 

	

361 	215.111 	459 444 	413.444 	529 

TERCER ANALISIS SENSORIAL 

Color 

	

135 	513 	317 	115 	523 

	

7 	 8 	6 	7 

	

7 	 4 	 e 	8 	7 

	

4 	4 	8 	7 	7 

	

7 	5 	7 	9 	9 

	

5 	4 	6 	6 	5 

	

6 	9 	8 	7 	7 

	

9 	5 	8 	8 	9 

	

9 	1 	8 	5 	9 

	

4 	4 	8 	6 	9 

	

5-7 	415 	69 	62 	57 

	

5.33333 	5 	7.56667 	6.88889 	7.44444 

	

061 	000 	6.90 	407.111 	409.778 

TIlnnEr, 	A LISIS 3ENSCaiAL 

Textura 

	

135 	513 	317 	115 	533 

	

7 	7 	8 	5 	6 

	

7 	5 	8 	8 	e 

	

7 	4 	8 	6 	6 

	

5 	7 	7 	8 	9 

	

5 	5 	ti 	7 	5 

	

7 	9 	8 	6 	9 

	

7 	7 	 9 

296 9552 

1989 

25 1225 

34 1155 

30 900 

37 13E9 

26 676 

37 1369 

35 1444 

32 1024 

31 961 

200 10124 

noi,o.en 

2.1 1155 

16 1295 

31 901 

37 1359 

20 900 

39 1521 

1759 

Fuente gl SC MC R 

Muestras 4 40.9775 10.2444 4.39309 
Evaluado 13 01.07713 0.82020 1.68186 

Error 32 74.5222 2.33194 

Total 44 146.978 

F(0.01) 4.1 

Si diferencia significativa entre tratamientos al 1% 

FC 20G0 

SCM 40.54369 

SCE 24.8 

STO 136 

Anall si s de varlanza 

Fuente 91 SC MC r4  

Muestras 4 40.5689 10.2222 4 . 55234 

Evaluado 8 24,8 3.1 1.41087 

Error 32 70.3111 2.19722 

Total 44 135 

0(0.01) 4.1 

Si diferencia significativa entre tratamientos al 1% 

FC 2053.69 

SOJA 31.8657 

SCE 24.3111 

STO 135.311 

Analisis de varianza 

Riente ql 	 MC F 

	

9 	5 	9 

	

E 	n 

	

U; 	CO. 

	

f 11 / 5297 	6 60507 	7 55575 

0 fiffiiit:7 	7 90667 

7v017990 	 303x137 

Error 	 "0 1 Y:3:- 	2 L-041 7 

79171 

250 
	

579 	400 513 777 
	

190 (» ) 
N:, dr  Ipurn,jia 	g1719. 411 va 	1lre tratamientos .0 I% 

firl7i3ER ANALISIS SENSORIAL 

i; y:11)0r 

	

135 	513 	317 	115 	21311 

7 

	

3 	 14 

	

6 	7 

	

4 	8 	6 	9 1206 Annilais da varlanza 



	
7 	4 	9 

	

9 	1 	9 

	

3 	1 	3 

	

50 	31 	72 

	

555559 	4 	 0 

	

277.778 	144 	576 

9 

5 
4 

CA 

7.33333 

484 

9 

9 
9 

73 
8.11111 

592.111 

30 

32 

26 
237 

2073 99 

1444  

1024 

676 
9966 

Fuente 	gl 	SC 	MC 	F 
Muestreo 	4 	113.600 	26.4222 	9.14373 
Evaluado 	e 	30.9 	3.06 	I .30.33i 
Error 	 32 	04.3111 	2.94722 
Tolal 	 44 	238.8 
P(0.01) 	4.1 

SI di ferencla sIgnIleallva entre tralarnlontoe al 1% 
CUARTO ANALISIS SENSORIAL 
Dor 	 941 971 1700 

139 	513 	317 115 533 
7 	5 	8 8 3 29 541 FC 	1177.23 
6 	5 	4 5 2 24 576 SCM 	40.9 
6 	4 	7 9 5 31 961 SCE 	49275 
5 	5 	7 7 5 30 300 STC 	145.775 
e 	 6 	3 6 8 27 729 
7 	4 	5 5 5 28 876 Anallsis de varianza 
7 	7 	7 7 7 35 1225 Fuente 	gl 	SC 	MC 	F 
5 	1 	1 7 1 15 225 Muestras 	4 	40.3 	10.225 	si s'ese 

52 	37 	4C 54 34 217 5133 Evaluado 	7 	49.375 	7.05357 	3.55eee 
6.5 	4.825 	5 5.75 4.25 Error 	 28 	55.5 	1.98214 
339 	171.125 	2C0 354.5 144.5 1215.13 Total 	 39 	145,775 

F(0.01) 	4.1 
CUARTO ANALISIS SENSORIAL SI dIfscencla significadva ente btaternlentos al 1% 
Color 	 941 251 PCO 

133 	513 	317 115 533 
6 	5 	e 8 4 29 e-41 FC 	1254.4 
8 	8 	 5 5 3 25 825 SCM 	24.1 
5 	5 	e 9 8 33 1089 SCE 	 58 
7 	5 	8 8 5 31 201 STC 	131.8 
e 	 7 	3 7 5 29 941 

5 	5 	5 5 7 20 784 AnalIsIs de warianZa 
7 	7 	7 7 7 35 1225 Fuente 	gl 	SC 	MC 	F 
5 	1 	1 8 1 14 190 Muestras 	4 	24.1 	8.025 	3.4tXSOU 

47 	41 	41 	, 58 39 224 6582 Evaluado 	7 	58 	8.29571 	4,08687 
5.875 	5.125 	5.125 7 4.075 Error 	 28 	49.5 	1.787138 

276.125 	210.125 	210.125 3212 190.125 127e.5 Total 	 39 	131.5 

90.01) 	4.1 
No cilforenci a significativa entre Iratnrol colo s al 	1% 

CUARTO ANALISiS SENSORIAL. 

Textura 	 941 931 900 

138 	513 	317 115 533 

5 	5 	5 8 4 25 784 FC 	1155.93 
5 	5 	4 5 4 23 529 SCM 	14.75 
e 	 e 	e 8 5 3:3 1069 SCE 	89.775 

8 	5 	e 0 3 33 900 STC 	149.375 
7 	6 	5 7 5 32 1024 

5 	 4 5 7 570 Arwirsis do ver:unza 

0 	7 	rl 7 7 1225 FL1Qote 	91 	SO 	MC 	F 

ICC 

 

5 	 1 2 1 Muea1rna 	 4 	14.75 	3.8075 	2 202 1 2 

47 	ItS7 SO 37 0777 Evaluado 	7 	09.775 	12.02: 

5 025 	4.075 	5 2,5 8.25 4 025 Error 	 20 	44.05 	1.00179 

270 125 	16Y3. 125 	220 5 312 6 171 	125 1 	o foto) 	 39 	149.375 
90.01) 	4.1 

CUARTO ANALISIS SENSORIAL No dr frwoncla si gol fl catl vn entre tratamientos al 1% 

Sabor 	 941 :11 (XX) 

1313 	513 	317 115 53-3 

O 	 5 	 15 8 ■141 FC 	 1040.4 

5 	 4 5 4 J . 1 ,--'20 ,;(7.r.1 	 31 	06 

1 	 4 	 O 3 4 .;)(11 ; CU 	 Se 

1 	 :1 	 (1 8 4 .,) ,,J 1M ci (0 	156 O 

2 	7 	4 7 5 25 025 

4 	 2 	3 4 7 20 400 Annelle de varlanze 



7 

5 

41 

5.125 
210.125 

7 

1 

34 
4.25 

1 44.5 

7 

1 

40 

5 

203 

7 

a 

5-4 
8.75 

304.5 

5 
1  

35 
4.375 

153.125 

33 

i 4 

204 

1072 25 

	

I COQ 	:uente 	gl 

	

l'aertl 	muootreo 	4 	
SC 

	

C 31735 	k4C7 9525 	

F 

	

5482 	Evaluado 	 8 	/le:: 
Error 	

7 	50 

	

28 	77.75 	2.77579 
rouu 	 39 	155.0 
C(001) 	4.1 

Vo diferencia significativa entre tratamientos al 1% 
QUINTO ANALISIS SENSORIAL 
(7.1 o r 941 901 903 

138 513 317 115 533 
7 5 5 7 e 35 gol 	FC 	990.225 
5 7 7 4 2 25 825 	SCM 	9.35 
5 3 5 5 9 28 1375 	SCE 	14.175 
8 7 7 3 4 27 729 	SEC 	148.975 
5 2 5 0 4 23 529 

1 4 8 7 21 441 	AnaJisis de varlanza 
5 4 5 5 5 24 579 	Fuente 	gl 	SC 	MC 	F 
2 5 1 8 8 22 494 	.Muestras 	4 	9.35 	2,3375 	0.52172 

37 X 39 4-5 42 149 F.veluado 	7 	14.175 	2.025 	0.45197 
4.525 4.375 4.875 5.75 5.25 Error 	 29 	125.45 	4.49095 

171.125 153.125 190.125 204.5 220.5 .t.i\-4.375 Total 	 39 	148.975 
F(0.31) 	4.1 

'QUINTO ANALISIS SENSORIAL No clIfercncl a significativa alto Iraterni ocios al 1% 
Color 941 031 900 

138 513 317 115 523 

7 5 0 5 9 33 1XX 	FC 	1345.8 

5 3 8 4 8 29 541 	SCM 	58.15 
4 5 7 5 8 29 9411 	SCE 	 31.5 

7 5 8 0 9 37 13439 	S TC 	192.4 

8 2 8 6 7 31 961 

3 1 0 7 9 26 078 	Anal i1si s de varianZa 

6 2 5 5 5 25 825 	Fuente 	gl 	SC 	MC 	F 

2 5 1 8 a 22 404 	Muestras 	4 	59.15 	14.5375 	3.96542 

45 X 49 46 ea 232 9320 	Evaluado 	7 	31.8 	4.51429 	1.23137 

5.625 3.75 8.125 8 7.5 Error 	 28 	102.65 	3.66607 

253,125 112.5 JJU,125 288 450 141773.75 Total 	 39 	192.4 

P(0.01) 	4.1 

(1; UNTO .ANALISIS SENSORIAL No dl lerenci e el gni fi coll ve. entre 'salen 7^2")5 el 1% 

Textura 941 961 900 

136 513 317 115 533 

4 7 o 5 e 93 1290 	FC 	1158.4 

5 5 7 7 7 32 1024 	SOM 	 3.5 

4 7 7 4 8 20 704 	SCE 	 52 

7 7 5 8 7 34 i'50 	S TC 	163.8 

5 2 0 5 3 22 104 

3 3 1 3 4 17 210 	Anon 97 do val-lanza 

3 5 9 3 1 2.5 c,2:5 	Furr lo 	91 	SC 	M0 

2 5 1 0 n 4„..1 	ylinewni 	4 	3 5 	C'7 	0 21700 

45 41 41 47 42 0142 	Evriluedo 	7 	52 	0.057 1 ,1 	2 i O I (3Q 

5 325 5 125 5 125 	5 1775 ■; 	213 Error 	 29 	11 e 	4 21422 

.?.1.0.3 	125 210.125 210.125 	278 125 220 5 1170 Te in1 	 39 	163.0 
e(() 01) 	41 

Dl..JINTO ANALISIS S ENS OrlIAL 70 1001ancla slgnIfcntYa entre 	rVarnl ■ 	s n1 	3% 

`.;' nbor 941 411 .2n° 

13(1  513 317 115 r.31 

II 2 0 7 2 25 f ( 1 	970.225 

S :3 0 :3 4 2'1 '12')'1''H 	 28 15 

0 2 5 o 7o -; i 'L 	1 7.975 

u 5 O 4 90) 	91(7 	204.775 

7 1 0 5 3 23 529 

2 1 1 0 9 19 311 	Anneele de varlanza 

0 2 8 6 1 27 729 	7:900 ka 	9I 	 SC 	MC 



	
2 	5 	1 	e 

	

43 	30 	37 	50 

	

5.375 	3.75 	4.825 	0.25 
231 	125 	112.5 	171 	125 	312 5 

SEXTO ANALISIS SENSORIAL 
Olor 

0 

4.025 
171 	126 

37 
 

	

22 	484 	Muestras 	4 	28.15 	7.0375 	
0.00121 

	

IV 	4941 	Evaluado 	7 	17.975 	2,5e790 	
0.32934 rror E 	 26 	218.05 	7.130090 

	

920 375 	 Total 	 39 	264.775 
F(0.01) 	4.1 

 
No diferencia significativa entre tratamientos al 1% 

138 	513 	317 115 533 
7 	5 	5 
7 

7 4 28 	878 	PC 	369.558 5 	5 
8 

4 1 20.5 	420.25 	S CM 	57,975 3 	5 
8 

0 8 24.5 	800.25 	SCE 	8.39375 5 	8 
8 

4 4 24.5 	300.25 	S TC 	116.894 3 	3 5 4 21 	441 
8 	2 	4 
7 

8 5 23.5 	552.25 	Analls4s de warianza 
5 	5 

8 	2 
5 5 28.5 	702.25 	Fuente 	gl 	SC 	MC 	F 1 

54 	29 	32.5 
7 

42 
3 

30 
20 	400 	Muestras 	4 	57.975 	14.4938 	7. eocee  

186.5 
6.75 	3.5 	4.0825 

4392 25 	Evaluado 	7 	839375 	1.27064 	0.880544 

384.5 
5.25 3.75 Error 	 2851.825 	1.850139 96 	132.331 220.5 112.5 927.531 	 Total 	

39 

	113.894 

SEXTO ANALISISSENSORIAL 
P(0.01) 	4,1 

Color SI di lerencl a 3i9015c/idva entre tratamientos al 1% 

139 	513 	317 115 533 
7 	5 	5 0 0 27 	729 	FC 	970.225 0 	4 	6 4 5 23 	522 SCM 	28.5875 5 	4 	7 8 0 27 	729 	SCE 	28.375 7 	5 	6 7 0 30 	900 STO 	93.275 7 	4 	5 8 8 20 	678 

4 	2 	5 8 7 23 	529 	Aran sis de vananza 
a 	4 	5 
4 

5 5 20 	878 	Fuente 	gl 	SC 	MC 	ir 

	

2 	1 
46 	27.5 

II 3 15 	225 	Muestras 	4 	26.5675 	8.54887 	5.53837 38 
5.75 	3.4375 

44 41,5 197 	421.13 	Evaluado 	7 	28.375 	4.053t57 	3.40713 4.75 5.5 5.1975 Error 	 28 	33.3125 	1.18973 284.5 	94.5.313 	180.5 242 215.201 298.813 	 Tole] 	 39 	38.275 
F(0.01) 	4.1 

SEXTO ANALISIS SENSORIAL 

Textura 
Si dl f(rencl a &gnilordva entre tratamientos al 1% 

513 	317 115 533 
e 	5 	5 8 5 27 	729 	PC. 	93:25.0.5.5 
8 	4 	5 5 5 20 	876 	SC12 	53.2875 
2 	0 	7 5 5 20.5 	930.25 	SCE 	30.6938 
0 	5 	8 7 4 27 	722 	STO 	129.124 
0 	3 	5 5 4 22 	4101 
13 	3 	1 5 5 20.5 	420.25 	AnnlInis do varlanzs 
7 	5 	8  4 3 25 	625 	SUCC119 	gi 	SC 	MC 	F 7 	2 	0 4 3 15.5 	24025 	1.11.320ii05 	4 	53.2875 	132219 	0 29321 50 	32 	33.5 40.5 21 5 .03 5 	.1(133 75 	5,-ii,3.10. 	7 	30.0930 	4.38402 	2 7 ' 551 

4 	4.1075 5.0225 2 2372 29 	45.2125 	1 01473 
125 	1 40.261 	205 031 	121 0in :fl 	129.194 

f:(7121) 	41 
J.Li2I3 S E,',Ls en 	L 

vil:u:Iva entro tratan] eni(3 0 

13-3 	513 	317 115 yo. 
7 	5 	5 0 0 27 5 	758 25 	FC 	 St5113 4 
0 	4 	5 5 5 20 	070 	c7;n!, 	80 .725 
7 	5 	7 0 4 275 	750 25 	5 	 15.0 
7 	4 	0 7 5 )0 	731 	 140 

13 	4 	4 5 1_ 1 2 	2' 
2 	2 	1 4 •1r 	I 	u 	<lo ny-lanza 
7 	5 	7 4 5,01 	“f);(1 	gl 	 SO 	 MC 	 1 7  
0 	2 	1 8 '3 ig 	75025 	muettress 	4 	00.725 	20.1013 	10111,512 

00 	29.5 	33.6 42.6 2(15 1P9 	4101 	Ey/Rindo 	7 	15.8 	225714 	12 1:,0:3 



J.Ci/b 	4.1875 	5.3125 	3.8125 
4E0 109.701 140.281 226.781 110.281 1041.13 

Error 	 28 52.075 1.85682 
Total 	 30 	148.8 
F(0.01) 	4.1 
SI di leroncl e si gni fi cettivet cinto tratam I pitos e) 1% 
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PRUEBA DE ouNcm PARA DETECTAR OVE WJESTRAS SON SCP4 FrArwAWNTEDVERENTES 
PRIMER ANÁLISIS SENSCRIAL 

P93ER /NAL 55 SEN501114_ 

Godo 

144et1em (de alazor a moral 

N 	 14 	I. K J I N 3 E E O C 8 A 540 	707 	unid 
2.45 

529 919 696 709 523 533 211 905 frilum 553 174 2.45 	2.81 2S1 3 3.38 3.45 3.45 3.45 3.54 3.84 4.27 4.27 4.27 

la (chl malta á rcrIcrac) 1.78 

Iltrara da rxneds/ns 11 

SE 0 4022 

07 el 1 X y I IN «roe (uncida ás nrkrza) 

2 	3 	 4 5 8 7 8 9 10 II 12 13 I4 
3.84 	3.3 	3.9 3.93 4.04 4.09 4 .14 417 4.2 4.23 4.28 4.29 4.31 
1.48 	I 	53 	1 	57 1 	50 1 32 154 I 	87 1 	55 1 59 1.70 1.71 1 	73 1.73 

DM premia 

A-N 	 1 92 	> 1 	73 

A-II 	 1.92 	> 173 
A-1_ 	 1.45 	< 1.71 
A-A 	 1.38 	< 1.70 
A-1 	 1.27 	< 1.59 
A-I 	 0.91 	< 1.53 
A-A 	 0.92 	< 1.87 
A-C 	 0.92 	< 1.64 
A-P 	 0.52 	< 1.52 
A-E 	 0.73 	< 1 50 
A-0 	 0.53 	< 1.57 
A-C 	 0 	< 1.53 
A-3 	 o 	< 1.46 

0.05fl5.15.111t 

14 y N dtbred Fi rosco 

1:E579•5-:0 ANZI.S5 SE11180a5AL 

Car.17 

Nuccht (, n3chs a rnrree) 

o 9 
319 	707 	329 	543 305 ccc3771. 3 53 13 211 209 15nc-ca í=5 :2 1 

2 '05 	2.75 	3.33 	312 3.75 3.92 53 2 4.011 05 4.25 433 42 4 5 

1.CE (<al aaaran da vcrkaan) 	 B1552 

AIRYWD ch dralstos 	 12 
0.2331 

rn día yj chl *crac (aaNcN ch ttriCIM:11) 

2 	 3 	 4 	 5 El 7 9 10 II 12 I 	5 14 
54 	59 	59 	395 04 4 0 9 1 	1 	4 / 	1 	7 4 7 *73 4 75 4 29 4 31 

3 35 	3 33 	0 91 	3 93 014 0 95 0 27 0 37 0 99 099 0 99 1 00 1 00 

	

7 42 	 30 

c-15 	 1 	75 	> 	 1 	no 

	

7 	z 	 3 39 

1 	39 	< 	 II 99 

A- 	 3 /5 	z 	 0 311 

	

511 	z. 	 3 a / 

3 97 

	

5 	c 	 o 95 

A -1 	 0.42 	< 	 094 
*.-5 	 042 	c 	 593 

0 )1 

O a9 

.111(1 	 3 119  



C940.115Cfl: 

r X irán del recio 

8E918100 A71/18.5 SE160911/4. 

-"Én akcro 

Unkna (91 mayor 9 merar) 

H 	 14 	E K 1 I H O E E o C 8 171 	211 	fruto 

1.42 	1.58 	1.58 

209 805 529 598 emito/  
523 533 353 540 707 

A 

819 1.53 1.75 1.75 183 I_33 2 03 2.25 2.42 2.5 2.92 3.53 

CE Ea,' entra de rcrhauca 0 9635 
Hu-rcto de pme1tIra 12 
SE 0.2834 
rp I I X y cl Mi error (cnkts de artera) 

2 	3 	 4 5 6 7 8 9 10 II 12 13 $4 
5.84 	3.8 	3.9 3.98 4.04 4.09 4.11 4.17 4.2 4.23 4.25 4.29 1.31 I .D3 	1.011 	1.11 1.13 I. 11 1.15 1.17 I 	13 1.19 1 	20 1.21 1.22 122 

Yriertraciza 

A-'1 	 2.15 	> 1.22 
4,-1.4 	 2 	> .22 
A-I. 	 2 	> 1.21 
A-L 	 2 	> 1 2D 

A-) 	 1.33 	> 1.19 
A-1 	 1 03 	> I .1B 
A-H 	 1.75 	> I.17 
A-G 	 1.75 	> 1.16 
A-, 	 1.5 	> 1.14 
A-E 	 1.33 	> 1 	13 

A-0 	 1.15 	> I.11 
A-C 	 1.03 	< 103 
A-8 	 3.55 	< 

crye.LfSD!t 

1.03 

A 3 r C ddler 	cErr,1 rnEn 

0 •• 12 717: !LE. SE-11558.1_ 

r -Pa: (rE9 mayar o mera) 

4 	 II 	 L 	 K 

540 	707 	523 	axdrd 

7 71 	 3 	3.14 	329 

r 	mokas 8a. frra-dra 	 0 3501 

s-r-rn .10 pa-c10.110; 	 7 

1 

3.57 

805 

1 	 11 	O 

379 	Irnnii 	 174 

557 	4 79 	419 

E 	 E 

919 	533 

4.29 	1.57 

D 

4.71 

3513 

G 

471 

211 

8 

103 

A 

595 	209 

5 

0 .5505 

do ,r. 	H.-i•4 M ron iintn) 

4 II 17 13 14 
S .5 85 	3 93 	4 31i 4 II II 4 52 4 35 4 37 4 311 

I 	35 	I 	313 	 1 	I) 'I 0 1 1 	41 I 	51 1 53 1 53 1 54 

2 29 

9.1 	> 

I 	/I 	> 	 I 	Sr 

L- 1 	43 	< 	 1 	51) 

I 	43 	< 	 1 	49 

N- 11  7' 	< 	 I 

I 4 

1 	1 	 1 	4 

04 	• 	 ' 4 1 



L K 1 1 3 A 
805 540 211 329 707 350 573 533 He= 1 74 595 7119 
3.2 3.5 3.5 3.5 3.3 4.1 4.2 4.3 4.3 4.6 4 8 5. I 

17045 

ID 

n vrrkr3s) 

4 

4123 

5 7 12 13 44 

59 3 93 4114 4 	1 	4 4 	1 / 4/ 4 23 4 . 25 1 29 4 51 

I 	51 184 15/ 4 4 I 	/I 1 	12 15 15 I 	75 I .17 i 	111  

Nn e1e•77..779 7117557_71vo 

h r-r4rr a "-orar) 

Al 

1'9 c.”.9 

7 5 	3.1 

44.1 1464447444/rer •••41 44-rknzn) 

rnel';`ts 

•44 	' 7, 	 fi rnrsIs 

511 

:-/ 

A-0 0 29 	< I 38 
A-C 0.29 	< 1. 35 

4-11 01 7 	< 1.30 

COMAUSCer 

4 N. 1. I K Liberen MI rallo 

FFRUR A4/193 SE115011:11 

5195<r edrrro 

Illealrra (de rrelote a mera.) 

N 	 II L K 1 1 H G E E D C 8 A 	• 

	

209 	Ultra 

i 

	

14 	1.14 

358 695 174 805 533 B I 9 329 7137 211 orkni 540 523 1.14 1.5 1.57 1.57 1.57 1.71 2 2 2.43 2.71 2.71 2.71 

VCE 1722/i Tolla de YortroBB 1.025 

NueGerg de ~the 7 
OE 

-o 	17. 

0 

á rcrkon/c0 

3527 
S 	y j chi error (crozdt 

2 	 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 II 
3.71 	3.35 3.93 4.05 4 	11 4 	17 121 4.25 4 29 4.32 4.35 4.37 4.38 
1 	42 	1 	48 1.50 1.55 1 	57 1 60 1 	51 1 53 1.54 1.55 1.55 1.57 I 58 

:Per Irern 

1-57 	< 155 

A-41 	 1 57 	< 1 . 54 

A-L 	 I.57 	< 1 . 53 

A-4 	 1 . 21 	< 1.52 

4-1 	 1.14 	< 1 .51 
A-I 	 • 	14 	< 1 . 50 

• 14 	< 1.58 

A-G 	 1 	< 57 
A-11 	 0.71 	< I .55 

A-7 	 0.71 	< 1 .52 

A-0 	 0.20 	< 1 .49 

A-O 	 0 	< 1.45 

AcE1 	 0 	< 1.39 

C.Cr/414/41Cet 

1 79 

77 

• 15 

- 	 1 5 	c 	 I /5 

4-1 
	

15 	< 	 1/3 

1 /2 

1 /1 

189 

■ 
	

IN/ 

I 	 il 	. 	 I '4 4  



A-0 a8 	< 1 	51 

A-0 0.5 	C 1.57 

4-9 0.3 	< 1.50 

CCNCLUSOPt 

I( N y  1 d11sen dfl ratiO 

CUARTO 44E4156 341C.CIR 4 I 

Scbo' 'dreno 

hbaskan (34 rnwor o mena') 

14 	 Lé L 	 K 1 I H 0 E E O C 8 A 

209 	174 595 	533 368 329 /reato 540 525 211 orarci 707 805 819 

I 	3 	13 1.5 	 2 2.1 2.1 2.4 2.5 2. 5 2.8 2.8 2.8 3 3.5 

ICE (del crakki de ncrtrao) 1.4555 

Humero 41 3cnoltbag 10 

SE 0.3815 

fp al I% 7 ol del error (Tulds di nitran) 	• 

2 	3 	 4 	 5 & 7 a 9 10 11 12 13 14 

364 	38 3.9 	3.90 4.04 1.09 4 	'4 4.17 4.2 4.23 4.28 4.29 4.31 

1 39 	1 	45 1.49 	1 	52 1 	54 155 1 59 1 	59 1 	50 1 	51 1 53 1 54 151 

Amere:as 

4-14 	 2.2 	> 1 	SI 

4-41 	 2.2 	> 1.51 

A-L 	 2 	> 83 

4.-1( 	 ! 	5 	< 1.51 

A-1 	 1.4 	< 1.50 

A-I 	 I 4 	< 59 

A-H 	 I 	1 	< 1.53 

A-G 	 1 	< 1.58 

A-F 	 0.9 	< 1.54 

A-E 	 0.9 	< 1 .52 

A-0 	 0.7 	< 49 

A-C 	 0.7 	< 1.45 

A-B 	 0.5 	< 1.39 

CCICI11S13N 

1.1 	N y I_ dlIer en In: rufo 

D.-PITO k..Q_SS 9IF;44314. 

Cgr.k1 

L 	 K 1 1 H G 7 E D C B A 

388 

limatrrn (do 'n'ir o ~ad 

14 	 le 
905 	525 533 	329 819 540 209 rirkd 698 211 174 Irtws 707 

222 	2.57 3 	3.22 3.44 3.44 3.09 4 	I 	I 1.33 4.33 4.44 4.55 4.77 4 7B 

ILE E61 nfrItz 	rry-r:70 1.6551 

er.11" 	',-49 	3r4,1;hr.. 9 

01329 

Is (51 	yu- krz(i..) 

4 	 5 5 y 3 9 12 13 

59 	5311 4 8 4 4 	O!! A 	< 4 	17 4 7 4 	2'; 1.211 1 	29 4 

rty:rt,:r. 

1 	E9 	112 1 	75 1 	77 1 	32 133 1 	34 1 	81 5 1 	3/ 

A9 81 

4- 1.4 	 11 1 116 

A-1, 	 I 	/3 	3 1 	114 

A-4 	 1511 1 	83 

A-1 	 I 	54 	< 1 32 

14 81.1 

H /U 

3-,, 1 	1/ 

! 	15 



A-E 	 0 45 	< 
A-0 	 D.34 	< 

A-C 	 0.22 	< 
A-a 	 001 	< 

CONO. USCIt 

4 y N «breo ti tenlo 

1 72 

1.89 
154 

50 

FO AIUL68 SEHSOIEN. 

Sabor vdemo 
~rol (ft nate a mem) 

1 1-1 E D C 8 A 
174 	( rezan 707 209 211 540 598 3BB cank-cd 329 B19 533 523 805 
1.33 	I 	44 I.44 1.55 1.55 57 1 59 2 2 2.44 7.56 2.75 3.44 3.55 

ICE (dB a>21-J1 35 ra-trza) 1.2154 
'- t 1-1 -r-- 
w I % y v 92( aya-  (alta trcrtraa72 a 11  

2 	3 4 5 a 7 5 9 10 1 	I 12 13 14 
3.54 	- 	3 . 3 39 3.98 4.04 4 09 4 	14 4.17 4.2 4.23 4.28 4.29 4.31 

1.34 	I.43 1.43 1,48 1 	49 150 1 52 1.53 1.54 1.55 1.57 1.53 1.58 

OWEr reta 

A-E1 	 2 23 	> 1.58 

A-W 	 2. 2 	> 1 5B 

A-1 	 2.12 	> 1.57 

A-k 	 2 	> f.55 

A-1 	 2 	> 1.54 

8-1 	 193 	> 1.53 

AH-1 	 1 57 	> 1.52 
A-C 	 155 	> 1.50 

A-F 	 I.53 	> 1.49 

A-E 	 I 	12 	< 1.45 

A-0 	 1 	< 1.43 

A-C 	 0.73 	< 1.4 0  

A-8 	 0,12 	< 1.34 

CZYCILC>Cét 

E, 0, 0, y B cUWiren 3S resb 



INJ A. :E 	I 2 11) -E12 \ A.R. TANZ 

TU FE R (1; E 1* A i* 	_E-3 



PflCR ANAL66 SENSORIAL 
Engates 
Ir 
Iladr a 

Ha 135 404 874 205 

7 7 7 5 27 729 	FC 	1772.11 
5 5 8 6 28 576 	Sal 	3.22272 
7 8 9 8 30 900 	SCE 	52 3659 
5 7 7 El 27 729 	SIC 	79 8889 
2 1 4 4 14 195 

6 5 5 4 20 400 	4n4s:15 dl 15:rtnra 
5 5 5 5 20 100 	Furo* 	d 	 Se 	IC 	F 
B 7 7 a 28 754 	listaren 	 3 	3.22222 	1.07107 	1.05178 

464 	Ernbdtsrn 	8 	52.3359 	15.54881 	5.47388 a 5 6 5 22 
51 53 58 52 214 5298 	Ermy 	 24 	24.2778 	1.01157 

5.56567 5.88689 5.41414 5.77778 raid 	 35 	79.5389 
289 312.111 373.776 300.444 1275.33 F(0.01) 	4.11 

143 Iltrercli ~Hl" eran Irokrradee d *ni 1 S 
Caer 

Ha 185 404 874 205 

8 3 7 7 28 764 	FC 	1560.25 
4 '5 3 7 24 576 	ScId 	4.30558 

3 7 9 5 38 900 	SC1 	 38.5 
7 5 5 7 28 575 	STE 	 72.75 
4 6 5 1 19 561 

8 3 a a 32 1024 hretr71 ch ~o 

a 9 7 7 31 951 	Fue418. 	1 	SC 	IC 	F 
4 7 7 5 24 575 	112edrea 	 3 	4.30555 	1.43519 	1.07828 
5 5 5 8 23 529 	Emboten, 	 3 	36.5 	4.5625 	3.42753 

54 51 62 50 237 53E17 	Erra- 	 24 	31.9444 	1.33102 
5 8.77773 6.88859 6.55657 fon 	 35 	72.75 

321 413.411 421.111 100 1554 56 ;(D DI ) 	4.14 

un 21 ererb :78r41callra ron Ir darierdss d rird 1 S 
Fedu-s 

Mo. 	185 404 371 205 

7 5  7 7 29 341 	FC 	 1764 

1 5 6 8 25 525 	Sal 	 2 

9 9 a 9 35 1225 	SCE 	 39.5 

3 6 8 6 28 784 	SIC 	 66 

4 6 6 1 20 400 

a a 7 8 31 961 	18aFF8 ág Ynriaira 

8 1 8 9 32 1024 	Funde 	gl 	SC 	1C 	F 

5 7 7 5 25 625 	14,-stras 	 3 	 2 	0.56657 	0.50377 

5 7 7 7 27 729 	Evdr.*Wes 	a 	39.5 	4.9375 	4.4717 

50 63 55 53 252 7211 	Fru- 	 74 	755 	1.10417 

5 55557 7 7.33333 7 I*? 	 .55 	88 

400 441 454 441 1765 F(001) 	1.11 

Flo 11«nrcts 1.1g157/5x8,o o:Y:va 1 trikráss el *d IX 

Sda 

Ha 	185 404 874 208 

7 a 7 7 29 841 	FC 	 1754 

3 7 7 7 24 575 	504 	5 44444 

9 9 a 7 32 1024 	'CE 	 19 5 

3 8 a 6 28 751 	SIC 	 58 

5 7 7 5 25 525 

5 6 4 24 5/5 	ks,,,,, 	C. 	C1-1,-"'"/ 

7 5 9 3 32 1074 	F.-cae 	j 	 5€ 	F 

11 7 n 5 73 7111 	1....--25rn 	 3 	5 	44441 	2 	11815 	1 	604337 

7 7 a 3 311 9110 	1.,1■ •4re, 	II 	19 3 	2.4375 	1 	82485 

51 55 611 50 757 7154 	Í ! r EY 	 7 4. 	370555 	133565 

!177773 777222 7 55555 5.44444 1991 	 55 	58 

41 3 444 499 114 513 778 5/3 	7/11 17/011 rln 	:; t) 	4 	I 	4 

révad 	I "t 

'.>rxroen 

Out 
No 523 134 322 455 

0 7 I 7 79 011 	111 

5 5 5 5 21 441 	 7 ,SSYJ 

II 9 7 '1 53 11119 	511 	/3 0/55 

3 / 11 / 111 /114 	Sir 

4 1 S 5 IN 754 

5 5 6 8 23 529 	M.• •• ■• 	,I, 	Y,e[7,11 

5 5 5 5 20 4011 	f uenle 	d 	 SC 	be 



72727 5.90909 5.90909 5.81111 SI dowilneu licratoora fl 	Wakrelanied d ring I 
558.518 

liara 

384.091 354091 372.384 1797.35 

/15 	155 404 874 205 

7 5 7 5 25 5/5 FC 	1991 27 
5 4 5 5 19 351 Sell 	9.27273 
8 8 5 3 22 484 set 	58 7273 
9 a 5 7 32 1021 src 	98.7273 
8 a a a 30 900 

9 9 9 9 35 1235 M11911 ál ~ni 

5 7 7 7 27 729 Guate 	I 	Se 	1C 	F 

7 B 5 5 23 529 ~Iras 	 3 	9.27273 	3.09091 	3.22755 
8 7 7 5 2B /61 Ivatxrbres 	10 	59.7273 	5.87273 	8.13291 

9 5 5 5 24 575 Srar 	 30 	28.7273 	0.95758 
5 7 7 7 29 541 raid 	 13 	98.7773 

62 73 73 68 296 5200 4(0.01) 	4.05 

7.45455 5.83535 5.53838 8.19152 SI clifrenasb skirdkrafro odre Iratrnknka d *el 11 

81 1.273 484.155 484.455 420.354 2000.55 

Scbd- 

Na 135 104 574 206 

5 3 5 5 22 491 /0 	1972.02 

B 6 4 8 21 575 SCH 	 24.25 

9 5 4 2 21 141 SCE 	53.7273 

9 9 8 7 32 1024 SIC 	150.977 

7 5 a 7 30 900 

9 3 3 7 34 1155 426961/4 :53 99//sao 

7 7 7 1 25 525 Ft 	/N915d 	 SC 	le 	F 

7 5 3 5 23 529 8.5935-35 	 3 	24.25 	3.08333 	3.32192 

5 7 7 8 30 900 Erdr59-2-rs 	10 	53.7273 	5.37273 	2.51893 

9 3 5 1 15 324 Error 	 30 	73 	2.43333 

9 5 5 5 2B 794 Ud 	 43 	160.977 

35 71 38 53 Z87 7743 7(0.31) 	405 

7.72727 5.45455 5.19132 5.72727 al c1t4NN:40 agrlikatra tri-5 k*rnlents d Mil I% 

856.818 159.273 420.351 360.818 1996.27 

SECUNDO ANALGE SENSORAL 
S/rzy neo 

0154 

No.523 131 322 485 

5 8 7 6 24 575 FC 	1507.35 

7 6 6 S 25 825 sur 	15.5455 	' 

3 5 5 8 27 77? E1Y 	55.1364 

7 3 9 9 31 9 61 657: 	1 15.635 

9 3 5 5 27 72? 

9 9 9 9 35 1296 ,74-4l9 rh Yd-knra 

7 5 4 5 22 454 Er..65, 	 SO 	le 	F 

7 a a a 25 525 554.1449.1 	 3 	15 5455 	5.18182 	3.35279 

B 5 2 5 20 400 F^+7-4/res 	10 	55.1364 	5.51354 	3.59941 

9 7 5 5 25 525 11919 	 30 	45.9515 	1.53182 

6 5 4 5 20 400 15R1 	 €5 	115.636 

81 69 53 59 792 74511 C51 01) 	4 08 

1 36354 9.27773 5.72727 5.27273 N6 .444/6.6-in ticr,39-.n354n eta-  e 14 ~abre. d rirel 1 S 

5911 455 432 319 350.918 432.313 1922.91 

17944 

15,523 131 5/2 4155 

/ 7 6 9 211 4077114 

6 9 5 5 21 441 . 	 1.'34179 

3 5 1 7 75 5/5 7 	1 	SI 4 091 

3 7 -I 9 .52 9 ' 	1',91 

8 7 7 II 611 hm 

u 3 9 7 32 1024 554,6 , 	4k4aa 

8 8 a 7 21 729 79-7449 	0 	St 	IC 	F 

8 4 5 7 23 529 0--',41 	 5 	1/3405 	5 7503 	5.55627 

1 1 5 7 71 10 	5/ 41191 	3 71001 	4 24957 

5 1 5 8 77 511 	25 	41)91 	0.8803 

/ / II 0 70 794 1. 1 ! 	 41 	MI 	15141 

BU 115 59 111 295 901: i It9 	L111 	( 	115 

7 '2/775 57119179 11772/3 / 	55351 nvy,rwn CCM ill+Ini0421 [á nivel IX 

SRI 818 3E11091 432 815 508.155 1195.19 



	

51 	9 	I 	9 	33 	' 1089 Itawdrce 	 3 	2.33333 0.77778 	1.83607 

	

1 	7 	a 	7 	 27 	729 E Italy 41 	5 70.0555 0.75594 20,5721 

	

57 	59 	54 	80 	230 	8158 Errar 	 24 10.1587 0.42381 

	

8.33333 5.55558 	8 8.85887 	 raid 	 35 82.5558 

	

351 .568.778 	324 	400 1471.78 	 F(0 . 01) 	4.14 

IN MI re ea-15 117111callIv9 ware Ir darán cl *ni 1 X 
Cobr 

	

No 523 	131 	322 	185 

	

81 	8 	8 	8 	30 	900 FC 	 1985.44 

	

5 	7 	5 	4 	23 	529 SCI1 	 -415 

	

8 	9 	9 	9 	35 	1225 SC1 	45.0558 

	

1 	 7 	7 	a 	29 	841 SEC 	82.5555 

	

7 	5 	5 	7 	25 	525 

	

9 	9 	9 	9 	36 	1298 ArchS4 da WrkrIza 

	

7 	13 	7 	9 	31 	981 F ~km 	‘1 	SC 	IC 	F 

	

8 	 9 	7 	9 	33 	1089 tesina 	 3 	-115 -138.33 	-7.337 

	

9 	3 	5 	7 	24 	576 Erdnires 	5 45.0555 5.83191 0.29871 

	

51 	58 	55 	82 	288 	8012 Errar 	 24 	452.5 18.5542 

	

8.77778 5.14144 5.11111 6.88089 	 1c1c1 	 35 82.5555 

	

413.444 	373.778 	338 111 	427.111 	7550.44 	 F(0 01) 	4.14 

1.13 Int era:: skrIllerstra ras Irderránbi al *si 1 X 

reto 

	

NE. 823 	134 	322 	485 

	

3 	7 	5 	8 	31 	951 FC 	2145.75 

	

7 	7 	5 	5 	25 	625 SCI1 	1.22222 

	

9 	9 	9 	9 	36 	1295 115 	29.2222 

	

7 	7 	a 	8 	30 	900 SIC 	43.2222 

	

7 	5 	7 	7 	26 	575 

	

9 	3 	9 	9 	35 	1225 Arrtá rtn Ya bwa 

	

7 	9 	8 	a 	32 	1024 Fuerte 	0 	 SC 	Le 	 F 

	

9 	9 	a 	9 	34 	1158 Itclrx 	 3 1.22222 0.40741 0.75522 

	

7 	5 	9 	a 	29 	541 :1,1wrIcns 	9 29.2222 3.65275 8.35037 

	

59 	87 	71 	71 	275 	8704 Erra- 	 24 12.7778 0.53211 

	

7.55557 7.44144 7.88E159 7.39359 	 TEM. 	 35 43.2222 

	

529 49E377E1 580.111 550.111 	2145 	 7(0.01) 	4.14 
Schor 	 13 rilmrcIa s9y4tbtro entre ~irán d tal 1Z 

	

Ha 823 	131 	322 	185 

	

B 	7 	B 	a 	31 	981 FC 	 2115 

	

5 	7 	7 	1 	23 	529 52171 	2.65557 

	

7 	7 	9 	5 	31 	951 SCE 	 21 

	

a 	7 	8 	9 	32 	1024 SIE 	 12 

	

8 	a 	3 	8 	30 	900 

	

8 	3 	9 	7 	32 	1024 1.<*. rl: YrrI7.17.n 

	

9 	8 	8 	7 	32 	1021 ,i.rr..!z 	j 	SC 	IC 	F 

	

8 	9 	9 	9 	35 	1725 Ilne:Ings. 	 3 	2 55657 	0.88859 	1.16364 

	

B 	a 	7 	7 	30 	900 Eritc4-rn, 	6 	21 	2.525 3.13535 

	

69 	87 	73 	87 	278 	5548 Error 	 24 18.3333 0.78389 

	

7.135657 7.44441 8.11111 7.41114 	 fckil 	 35 	42 

	

529 198.775 592.111 493.778 2118.57 	 F(0.01) 	4.14 

131 51t.-~ zkn  gledlro entre IrrInrnlenbs d nirel I; 

`canino rrrn 2r- balo y a413 xrr *0 

Iscr 

L'a 128 	554 	277 	371 	309 

	

7 	 / 	 1 	5 	7 	31 	-,,,i IC 	17`542 

	

5 	 3 	5 	5 	 .125 Szi.E. 	71 2444 

9 	9 	 a 	 : ;',5 6'1 	'. 51 9/3 

5 	i 	2 	 2 	1 3 	159 516 	708 578 

3 	4 	3 	70 	■ Vr) 

	

4 	 4 	 1 	2 	2 	IS 	'69 /.:r..r0 Yrrbvn 

	

5 	r 	5 	5 	5 	15 	 II 	St 	IC 	F 
3 	1 	9 	5 	31 	, LI 	̀,.,,,a,-...: 	 4 	212141 	5 .31111 	5252/5 

	

a 	a 	a 	 7 	8 	31 	951 1 r5inty fri 	 11 	154 978 	19. 3727 	1 9 1 59 3  

	

50 	54 	36 	49 	44 	233 	F. 8177 Fun, 	 32 	32 3555 	1 01111 

	

5 :-..55"13 	6 	1 	5 4 4 414 	4 981199 	 (PI 	 44 	2D8.578 

	

/141/'1 	114 	1 41 	2557/9 	/15111 	171) 	 ''.[' fll) 	1 16 

9 ;195 tn, s..:, n,rs 4/.5• héanlarán S Mrd 1 X 

,..-hr 

1h17 € 	üll 	11/ 	174 	51)11 

	

7 	7 	a 	7 	0 	57 	1119 'C 	234.22 

	

5 	a 	4 	 5 	1 	29 	1141 601 	8.22'222 

	

9 	 9 	 9 	 9 	9 	15 	7015 SCE 	5/ 3776 



	

7 	 7 	 5 	 7 	 7 	33 	1059 SIC 	99/778 

	

5 	 5 	 I 	 5 	 7 	30 	900 

	

9 	9 	9 	 9 	 9 	45 	2025 Aratits de N'obran 	 ' 

	

8 	8 	8 	 7 	 9 	38 	1144 Fuera. 	0 	 SC 	14C 	f 

	

7 	8 	5 	 9 	 1 	57 	1389 untas 	 4 8.22222 1.55555 1.37592 

	

a 	3 	5 	5 	 7 	51 	951 tyclinires 	11 57.3775 7.17222 15.34395 
57 	80 	84 	84 	70 	525 	17023 Erro- 	 32 35.1775 1.13055 

	

7.11444 	5.88887 	7 I1111 	7.11111 	1 77778 	 fati 	 44 	99.7775 

	

495.770 	400 	155.111 	155.111 	544.444 	235344 	 F(0 al) 	4.18 

No trua, ticratallv, ardrt Y abrYnkm 91 rilvW IX 
natura 

	

143.1213 	584 	277 	324 	305 

5 	 8 	8 	 5 	 8 	10 	1500 F0 	 1E117.59 
5 	 1 	 4 	 4 	 5 	20 	400 534 	10.5333 
9 	 9 	9 	 9 	 9 	15 	2025 SCE 	111.511 
el 	 a 	5 	 5 	 5 	31 	981 SIC 	180.311 
8 	 5 	5 	 4 	 5 	25 	575 
8 	 5 	1 	 7 	 4 	24 	578 Morli de tierra 
a 	 7 	8 	 9 	 8 	40 	1800 Fuerte 	d 	SC 	1C 	F 
7 	5 	1 	 9 	4 	32 	1024 'lentito 	 4 10.5333 2.83333 1.44822 
8 	5 	5 	 5 	 8 	28 	784 Erctralares 	8 111.511 13.9359 7.85523 

SI 	53 	50 	82 	55 	285 	9545 Erro- 	 32 58.2587 1.82083 
8.77775 	5.44114 	5.55558 	5.88559 	5.1111 I 	 l'ab 	 41 	180.311 
413.444 	373.778 	277.779 	427.111 	338.111 	1575.22 	 F(0.0 1 ) 	4.16 

hia N ertnzül 7174 (cara Fans hárrifle c1 rini 1 S 
Sctar 

	

Na128 	584 	277 	324 	308 

8 	 7 	4 	 4 	 5 	3I 	981 FC 	 1208.12 
5 	 1 	 1 	 1 	 4 	12 	114 sag 	30.5778 
7 	 9 	9 	 8 	a 	40 	1800 SCE 	189.778 
5 	 5 	1 	 2 	 2 	19 	351 SIC 	312.578 
1 	 8 	8 	 3 	 8 	27 	729 

2 	 4 	1 	 2 	 2 	11 	121 Sreks-42 da V-i-kno 

8 	 6 	7 	 9 	 8 	40 	1500 Fuera, 	0 	SC 	IC 	F 
7 	 5 	 I 	 9 	 7 	32 	1024 km..119c 	 4 30.5778 7.51441 2.00145 
7 	 4 	2 	 5 	 2 	21 	441 Eyr4rrtras 	5 159.778 23.7222 5.21091 

54 	54 	34 	44 	17 	233 	5981 Erra- 	 32 122.222 3.81944 
5 	8 3.77778 485E189 5.22222 	 (chi 	 14 342.575 

	

324 	324 125.444 215.111 245,444 	1237 	 F(0,01) 	4,16 

Pb cIf se anda rl1/49()«bilfa entre Intatlenba c4 nivel I% 

SEGUNDO ANALES SENSMIAL 
Sozcrnsa 

Cler 

	

(k), 155 	401 	874 	205 

5 	 8 	5 	 5 	21 	111 FC 	1 743 84 

5 	 8 	a 	 7 	25 	875 SCV 	11 9773 

B 	 5 	5 	 4 	22 	484 SEF 	B2.4091 

9 	 9 	a 	 7 	33 	1089 SIC 	127.159 

8 	 6 	8 	5 	27 	729 

9 	 9 	9 	 9 	38 	1295 kr 3, á) Yrr)craz 

4 	 5 	5 	 4 	I O 	371 F"99 	d 	SE 	1C 	F 

7 	 5 	5 	 4 	21 	111 hturskos 	 3 	11.9773 	1.99242 	5 03053 

8 	 7 	7 	 9 	30 	900 Ecrtatire9 	10 	32 4091 	5.24091 	5.30302 

9 	 5 	5 	 5 	24 	575 Er((v 	 50 29 7/27 099242 

7 	 4 	 4 	 5 	70 	400 frS-1 	 4 3 (77159 

	

133 	37 	87 	83 	277 	7305 1(901) 	< 1)(3 

	

1)1273 	6 09091 	5 091191 	5 /2/11 	 ara: 	1.11,n re“,  e Ir 1,1~99 oí relnd 1S 

	

')13 1 11 1 13 	4011 119 1 	435 091 	351) 13 1 13 	1 / '.3 11 112 

-Dr 

	

1+1 185 	101 	874 	2011 

	

8 	 5 	8 	 11 	/13 	8711 re 	 , 111,) 11 

	

5 	 1 	 1 	 5 	I n 	5)4 SIN 	 71.)5 

	

31 	 5 	 5 	 3 	22 	1 0 4 5C/ 	/08.504 

	

9 	 7 	5 	 7 	31 	VII 	srr. 	1 7 5 (IR a 

	

8 	7 	5 	 7 	ID 	9011 

	

9 	 9 	9 	 a 	311 	1199 	,,,,4,13. ,ki  Y's» 11 

	

n 	 4 	 1 	 5 	20 	411 11 I 1.,Ne 	J 	 1C 	F 

	

() 	 8 	 4 	 4 	22 	4 64 	lir.," in 	 s 	211 )1 	941557 	11.3 

	

a 	u 	7 	 8 	1/ 	129 krtiroirt 	II) 1'1 1 13/11 706381 8.4/638 

	

9 	 5 	5 	 5 	24 	5/5 3rr.e 	 50 	15 	0 55333 

	

7 	 5 	5 	 a 	23 	519 Int! 	 15 	1) 5 IIIIA 

	

85 	85 	55 	84 	279 	7559 1(001) 	4 115 



SACNICSA I143 SCIEARI oE P0OS13 Y CEO 1_SCOPOCO 

115a 

129 	554 	277 	324 	308 
a 	 7 	7 	8 	 7 	2/ 	729 Ft 	 1435.85 
7 	 I 	5 	1 	 7 	25 	525 90/ 	904.154 
7 	 7 	9 	9 	 7 	32 	1024 5C1 	15.5455 
5 	 6 	7 	 4 	 7 	24 	575 SIC 	978.345 
a 	 7 	a 	 7 	 5 	27 	/29 
a 	 5 	5 	 7 	 4 	21 	14 1 Stehle á Vartrtra 
7 	 5 	7 	 7 	 5 	25 	525 Fairá 	11 	SC 	IC 	E 
9 	 7 	7 	5 	 5 	26 	573 Warskat 	 4 904.154 225.041 162.513 
B 	 7 	9 	5 	 5 	27 	729 En/4am 	10 18.5455 1.85455 1.33333 
9 	 6 	8 	a 	 6 	25 	575 Error 	 40 55.8884 1.39091 
7 	 a 	5 	4 	 5 	21 	141 Wel 	 sh 978.345 

77 	72 	75 	8E1 	B5 	251 	7271 1(100 	4.1E1 
7 6.54545 6.90909 5.113132 5.90909 	 SI altterci3 s'yak:arra arte Irdmnleria; d *s I S 

539 471.273 525.091 120.354 354.091 2339.92 

Sir-19:64  1.51S S0913A11)15E PCIASD /CC° ASCORIRCD 

Cala 

12B 	351 	277 	321 	300 
7 	 7 	5 	6 	 7 	25 	875 FC 	1475.82 
8 	 4 	8 	a 	5 	28 	573 Sal 	954.909 
9 	 9 	6 	6 	8 	32 	1024 FfF 	24.1515 
7 	 4 	5 	 5 	 7 	23 	529 SIC 	1032.18 
9 	 8 	9 	8 	 3 	29 	811 
5 	 5 	3 	 7 	 5 	23 	529 kritas dm Yainct 
a 	 a 	5 	 5 	 8 	23 	529 Fiarla 	a 	SC 	he 	E 
a 	 7 	5 	7 	s 	26 	575 Itral-Es 	 4 954.909 238.727 179.353 
s 	 7 	9 	5 	 7 	2B 	734 Ir-talares 	10 21.1013 2.41818 1.82192 
9 	 8 	7 	7 	 7 	29 	B41 Errnr 	 40 53,0909 1.32727 
S 	 5 	5 	5 	5 	70 	400 Tad 	 54 1032.10 

50 	57 	73 	72 	70 	255 	7505 F(0.01) 	4.15 

	

7.27273 5.09001 6.90909 5.54515 5.38354 	 SI 3114-eckt alta 	 elan tralcrrIrrix d atta I X 
331.818 408.091 525.091 471.273 445.455 2431.73 

S/C.1  .P7C8A 1415 SOCl2A119 DE POTÁSD Y ALDO ASCOIMD 

Ft rt458 

	

12E1 	664 	277 	324 	305 

5 	 7 	7 	8 	 6 	25 	575 FC 	1E104.09 
9 	 4 	9 	 7 	 B 	2B 	784 SCII 	102319 
3 	 B 	9 	 7 	 9 	33 	1099 505 	19.5091 
7 	 5 	s 	 7 	 5 	24 	575 SEC 	1195.91 
7 	 8 	9 	9 	 a 	34 	1158 

7 	 7 	a 	8 	 5 	25 	794 lfr34333 35 ,38nra 
5 	 7 	e 	6 	 7 	70 	754 herrn 	a 	SC 	1£ 	E 
9 	 7 	7 	7 	 0 	79 	341 Pr.1.9•118 	 4 1023.18 255.795 151.339 
5 	 B 	9 	 5 	 7 	29 	84I Ereletirts 	10 19.3091 1.93091 1.21709 
9 	 8 	7 	 a 	 El 	31 	981 Errcr 	 40 63.4182 1.55545 
7 	 7 	a 	 7 	5 	25 	575 Ida 	 54 1105.91 

79 	75 	85 	77 	77 	315 	9117 F(0.01) 	1.15 

	

/ 19132 	5.90909 1.72727 	 7 	 7 	 SI iltattrria rIyalitti9559 ende IrarnIenlos d arad 1 X 

	

567 354 	525 091 	356.810 	539 	539 	7977 77 

CA 5155 5.1.7151D 6f POI5a) Y 40150 ..32,23:2) )7:10 

	

125 	854 	277 	324 	31113 

7 	 5 	5 	 / 	 5 	/I 	441 PC 	 1 809 '29 

9 	 4 	9 	 / 	 7 	 /FI 5154 	1911; 99 

9 	 3 	9 	 II 	 7 	S4 	58 5,C7 	55 1091 

8 	 7 	s 	 II 	 4 	75 	525 sic 	I 159 / I 

II 	 a 	9 	5 	 5 	79 	1141 

7 	 7 	8 	 7 	 El 	711 	¡u k'1.S M Infmln 

4 	 8 	7 	 7 	 1 	78 	941 4,S1414 	'5 	 iC 	F 
9 	 7 	7 	 II 	 9 	50 	333 	14 ry4 t:14 	 4 	10311.911 	759.745 	119./19 
/ 	 / 	9 	 4 	 9 	39 	:141 1.1,,Ivri 	iu 38.1091 3.51091 188/51 
'1 	 11 	8 	 9 	 II 	17 	1001 	1' 1 14 	 40 	5111182 	2 1 8 5 4 5 
8 	 s 	5 	s 	 4 	 411 	(Dd 	P.4 4 	 54 	t 159 71 

	

92 	/3 	82 	15 	/I 	Si)< 	)1591 1(11)1) 	4 116 

	

7 45455 	5 90909 /45455 	551915 11 45455 	 84,9/4r4as) or.,.45089,3 4,854 Irannaurior a ara/ IX 

	

611.273 	525 091 	511.273 	511.364 	458.273 	2711 77 



fECER 144/4678 50450N4& 

Etrqieab 

Ctr 

185 	104 	874 	208 
a 	7 	7 	7 	29 	341 FC 	2100.38 
7 	5 	5 	7 	25 	525 5Q4 	8.54545 
9 	9 	9 	9 	38 	1295 SCE 	35.6364 
7 	8 	4 	8 	25 	325 SIC 	79.8384 
8 	5 	a 	7 	27 	729 
5 	9 	9 	7 	30 	900 Ardite ele Yrricren9 
9 	e 	7 	7 	31 	981 Euenk 	91 	SC 	1C 	F 
7 	1 	s 	7 	27 	729 14881:1u 	 3 8.54545 2.84518 2.83305 
8 	5 	3 	8 	21 	441 E alzar :e 	10 38.5384 3.58381 3.57113 
a 	5 	5 	5 	25 	525 Error 	 30 32.4545 1.08182 
7 	7 	7 	7 	2E1 	784 T 	 43 79.8354 

51 	77 	88 	76 	301 	8555 F(0.01) 	1.08 
7.35354 	7 8.15152 7.09091 	 NO 351'154111 SITIfirrilni s'In Iratrránlan 414211 1 % 
595.455 	539 120.354 553.091 2108.91 

968roccb 

Cotr 

185 	404 	874 	205 
7 	5 	5 	5 	25 	525 FC 	2059.11 
3 	a 	7 	a 	30 	930 534 	14.7955 
9 	a 	9 	13 	34 	1153 SCE 	27.5384 
9 	1 	4 	7 	24 	575 SEC 	61.3584 
5 	5 	5 	5 	25 	575 
5 	9 	9 	5 	29 	511 lt1C9ts de Witrua 
9 	7 	7 	7 	30 	937 FL-.8-18 	pi 	5C 	1C 	F 
a 	s 	s 	5 	25 	575 thr:fr as 	 3 	14.7955 4.93152 	3.75 
6 	5 	1 	a 	22 	431 Urania es 	10 	27.5354 2.75354 	2.10135 
5 	7 	5 	a 	27 	729 Faor 	 30 39.4545 1.31515 
8 	7 	8 	7 	28 	734 TEM 	 43 51.31354 

55 	74 	70 	71 	301 	5347 F(0.01) 	4.05 

	

7.81810 6.72727 5.35384 5.45455 	 282 Che t'eh slcri~ erk a larkrn4rdoc 8 rissi 1 8 
572.364 497.1318 445.155 458.273 2073.91 

Prerprxdo 

Tarttra 

135 	404 	574 	205 
5 	7 	7 	5 	25 	825 FC 	2312.75 
3 	e 	B 	e 	3,3 	1399 Sc! 	2 79545 

2 	9 	9 	35 	1225 SCSE 	 35 5 
9 	7 	s 	s 	28 	754 SFC 	 65.25 
5 	8 	7 	7 	30 	902 
El 	9 	9 	7 	31 	981 kat-.96 els 1181-nzn 
9 	7 	7 	7 	30 	9119 Fu21888 	14 	SC 	1C 	F 
7 	a 	a 	7 	30 	903 136,tkal 	 3 2.79545 0.93182 	1 
5 	5 	4 	5 	21 	44' Ealrlans 	10 	35.5 	3.55 3.80975 
8 	7 	8 	7 	28 	731 Era, 	 30 772545 1393152 
5 	5 	5 	3 	25 	794 Is1i 	 43 	55.25 

33 	92 	77 	77 	519 	9305 1(0 31) 	1 05 
7 515:1: 	7 45455 	7 	7 	 c6 fls,4«6-41887,991:91aa tan I Ir ckrrkr. kat d -nal I% 
57527::511.173 	539 	539 	2315 55 

1::1 r .1 r- .13 
',',e- 

55 	404 	911 	205 
8 	3 	5 	2 7. 	1,7', 	'0 	7.8•81 4 ', 

9 	 5 	 9 	9 	88 	1099 '114 	5 111137 
n 	9 	9 	9 	55 	1225 rat 	47 5455 
9 	3 	a 	rs 	33 	1059 SIL 	73 5455 
9 	7 	1 	 5 	51 	931 
5 	/ 	9 	1 	19 	341 Anm, el ■^Vnrn 
9 	1 	/ 	ll 	/9 	11 11 1,44,24 	7 	54°. 	he 	F 
7 	/ 	n 	7 	/a 	'II/ 414-44/m 	 5 	5 ' ,152 	105061 	I 14179 

a 	3 	3 	70 	11111 I. 4,0n-t 	ID 	4? 5455 	4 25455 	4 5111121 
II 	 / 	8 	/ 	19 	/114 Irrr% 	 19 2/3182 092727 
5 	 I 	7 	 a 	30 	9,111 5,1 	 45 	/ 1 5455 

35 	77 	79 	81 	372 	9595 1(0 0 0 	4 08 
/ 77/2/ 	7 715152 7 38354 	 111 «wird° Ovni Inityn mrke Yola-ráselos el rn 18 

01311511 	535 	587 354 	508.455 	235934 



rutin 

	

11523 	131 	322 	455 

7 	5 	5 	 7 	25 	825 FC 	1751.32 
4 	 4 	5 	5 	la 	324 5C14 	5.53835 
7 	5 	5 	 7 	25 	525 SCE 	65.1115 
9 	5 	9 	 a 	34 	1155 SIC 	t 12 152 
5 	5 	8 	 a 	32 	1024 
5 	a 	7 	8 	24 	575 14‘91111 c11 ATUVO 
5 	 7 	 1 	 7 	29 	641 Ftn 	7/ 	 W 	1C 	Y 
7 	 5 	7 	 7 	26 	875 31.4114644 	 3 5.53835 1.57579 1.3964 
7 	 s 	 2 	 5 	19 	351 Enllanta 	10 55.1515 5.51515 4.91392 
a 	5 	5 	 2 	20 	400 ESTO' 	 30 40.3535 1.34545 
a 	7 	7 	 a 	25 	784 ram 	 43 112.152 

75 	85 	59 	70 	280 	7392 130 . 01) 	4.05 

	

5.90909 5.90909 5.27273 8.35364 	 No Marró, 317S:cera ente k *mirto e/ néribl 1 S 
525.091 384.091 432.815 445.455 1757.45 

Sabor 

	

43523 	 134 	322 	455 

	

3 	5 	a 	. a 	30 	WO FC 	2225.57 

	

7 	8 	6 	 7 	28 	184 SC11 	13.8851 

	

9 	6 	 a 	8 	27 	729 SCE 	53.1818 

	

9 	8 	9 	 9 	35 	1225 SIC 	102.432 

	

a 	5 	9 	 5 	31 	951 

	

9 	7 	9 	3 	33 	1939 7a3-514 ch Yate= 

	

7 	7 	7 	 a 	29 	841 Fuyt 	0 	 SC 	IC 	F 

	

5 	5 	7 	 7 	ZB 	784 33.4531r,4 	 3 13.9854 4.52579 3.32571 

	

7 	5 	4 	 5 	22 	484 Fa/niers 	10 53.1E310 5.31818 4.51157 

	

3 	2 	5 	 1 	19 	351 Error 	 30 35.3535 1.17579 

	

8 	7 	9 	 7 	31 	951 Tok1 	 13 102.432 

	

88 	72 	79 	74 	313 	9119 F(0.01) 	1.05 

	

5 5 54545 7.18182 5.72727 	 557 Herencia rtrilallni e316 Hicrrieriat dlfrd 1% 
704 471.273 557554 497.319 2240.45 

Match:a an Saccrwa razia mazto 31 5711913 y cddo cm7orbto 

Ctr 

	

Ha 125 	654 	277 	324 	308 

	

7 	B 	4 	 2 	3 	15 	225 FC 	904.154 

	

4 	5 	 4 	 5 	 4 	1111 	321 504 	815.836 

	

5 	 6 	6 	 3 	 7 	22 	484 5CE 	60.5351 

	

3 	 7 	7 	 B 	 9 	31 	961 SE 	815.838 

	

5 	8 	3 	 3 	 7 	21 	441 

	

9 	9 	1 	 1 	 9 	26 	675 AntS di Yrrkrtrn 

	

5 	5 	2 	 1 	 7 	!S 	755 Fu 	71 	50 	1C 	F 

	

3 	5 	1 	 4 	'4 	I/ 	739 W5F7H4m 	 4 515.815 153. 959 412527 

	

13 	 5 	3 	 B 	 B 	75 	E25 6v4nk3391 	10 60.8364 5.08354 1.74353 

	

5 	 1 	 5 	 5 	 1 	12 	1.14 Error 	 10 139.154 3.47909 

	

7 	5 	1 	 4 	 7 	20 	400 1.6461 	 54 815.935 

	

63 	63 	49 	45 	65 	223 	4925 F(0.00 	4.15 

	

5.72727 5.72727 4.45455 1.09091 	 6 	 51 11 &itrio r111-1071.11 ente kattn1nba d *Id 1S 

	

350.313 	350 818 	218.273 	151.091 	395 	1520 

Cobr 

	

Ha 129 	SSI 	2/7 	324 	309 

	

5 	8 	7 	 5 	 7 	27 	/711 10 	 1415.29 

5 	 5 	 5 	 5 	27 	437 701 	01/709 

3 	 1 	 5 	 3 	15 	:15 '101 	15 1091 
4 	 3 	 7 	 9 	29 	»14 	Y, I 1.7. 	 31!./79 

	

1 	1 	 / 	 7 	 31 	 74 ! 

	

5 	9 	3 	 7 	 9 	 ' , 55 //'/HH ,.a VI:in Ilt 2 

	

5 	 4 	 a 	 4 	 5 	2. 	4 00 19450d, 	d 	SC 	1.0 	Y 

	

3 	 5 	5 	 1 	 4 	10 	5 71 !1..4. en 	 1 	811.109 	:04.127 	170 741 

	

7 	 5 	 1 	 II 	 II 	2/ 	In 1 1,11 •31,14 94 	10 	18.1091 	4 310111 	3.55113 

	

1 	 5 	 5 	 5 	 7 	22 	4414 Irrd 	 111 11.6909 1.19727 

	

7 	 5 	 a 	 5 	 9 	70 	794 f6151 	 54 	911 709 

	

70 	55 	74 	81 	/9 	7/5 	I5111 1í0 01 ) 	4 15 

	

535334 	5 9 ;1709 	8 12777 	5 54545 	1 1 ,1111) 	 t■ d1795a 0411/11 luLtrnlYi4,1 14 nt4-1'4 IX 

	

4 4 '5 .1'5 	1114091 	47/3111 	33117/5 	5111 3111 	111 1  

14 ,1 ,53 

	

Ha 123 	654 	277 	324 	301) 

	

1 	 / 	 e 	 1 	 5 	77 	494 40 	 123E155 

	

5 	 5 	5 	 5 	 5 	20 	109 5194 	737.164 



4 7 7 5 
. 
e 27 729 SCE 20.0354 

8 7 8 7 9 31 951 SEC 807.435 
5 6 a 4 1 23 529 
7 5  5 5 7 23 529 harisil á 'Mena 
7 7 5 5 4 22 154 Furia 54 	SC 	hC 	F 
5 5 5 4 4 15 324 Lastra 4 	737.184 	183.041 	155 
5 5 7 5 8 25 525 (4cLaten 10 	25.0384 	2.80354 	7.37413 
7 5 5 5 7 22 481 Emir 40 	47.2384 	1.18091 
8 a a a 8 28 754 43141 54 	507.438 

57 85 BEI 55 72 251 5333 1(0.01) 4.15 
5.09091 8.18152 5 5 5.54545 SI clIhreaaa stralleavo arte 1-akrrárát• el rival 12 
408.091 420.384 398 275 471.273 1970.73 

5d3ce 

Ha 128 854 277 321 303 
7 7 5 2 3 17 289 FC 904.154 
4 7 2 4 2 15 225 Sal 527.584 
4 7 7 4 5 28 378 SCC 113.836 
5 7 8 7 9 51 951 SEC 954.535 
7 7 5 7 23 529 

8 9 5 5 9 30 900 Wrtais eh Yrrtran 
4 5 2 1 4 13 159 Fusoie d 	SC 	IIC 	 f 
4 4 2 1 2 9 31 kbestrac 4 	527.584 	158.891 	50.75E15 
a 7 2 2 8 '9 351 En:timbres 10 	113.536 	11.3636 	3.57547 
3 5 5 I 2 13 189 Una" 40 	123.535 	3.09091 
7 3 8 3 3 27 729 ros 54 	864.535 

50 74 52 35 52 223 5089 F(0.01) 4,15 
5.45455 5.72727 4.72727 3.18152 5.53335 51 rtlerenac 'j'KLIV Hin kalanIerlas i *ti ' X 
327.273 497.313 245.818 111.384 349.455 1531 	73 



cUmnp WL5S SDCWAL 
91:nuothe 

ay 
155 	401 	911 	208 

	

9 	 2 	7 	4 	21 	441 FC 	1280.25 

	

7 	 5 	7 	8 	28 	575 SC1 	/3 1944 

	

7 	 5 	5 	 5 	22 	4114 su 	 88 

	

9 	8 	8 	5 	29 	841 SIC 	 i 90 75 

	

7 	6 	5 	 7 	28 	784 

	

7 	3 	7 	 5 	22 	464 Ante. FY 194.1zrcra 

	

8 	 1 	 4 	 2 	15 	225 Funle 	d 	SC 	ke 	F 

	

9 	 1 	 8 	 1 	II 	269 tiestos 	 3 73.1914 21.3951 11.9181 

	

a 	8 	9 	8 	33 	1069 Ercbcdxel 	8 	58 	5.5 4.11859 
70 	38 	131 	44 	713 	5313 Erra 	 24 19.5558 2.05181 

	

1.77775 4.22222 5.77778 4.88869 	 Foil 	 35 $90.75 

	

544.144 	150.444 	413./14 	215.111 	1333.41 	 F(0.01) 	1.11 

9 dIfers-du stnIbtra erdre Iratrrista al *81 I X 
Btrxperits 

Color 

	

185 	401 	874 	208 

	

7 	 2 	8 	3 	18 	324 FC 	 lo0 

	

5 	 7 	4 	 4 	20 	400 5C11 	32 5557 

	

8 	3 	4 	3 	I a 	258 SCE 	 33.5 

	

9 	 2 	 a 	5 	21 	578 SM 	 252 

	

7 	 a 	8 	 a 	27 	729 

7 	 2 	7 	1 	20 	100 Anotsis tia 15-f inri 
B 	 1 	 1 	 2 	12 	144 Furrés 	C1 	SC 	IC 	F 
9 	 I 	 1 	 1 	12 	'44 11_549.45. 	 3 82.5587 27.5555 7.70485 
9 	 7 	8 	 9 	31 	961 ErrAnstred 	B 	83.5 10.4375 2,91545 

57 	31 	15 	37 	150 	3934 Error 	 24 85.8333 3.57539 

	

7.44441 	3.44444 	5 	1.11 I II 	 rata 	 35 	252 

	

498.778 105.773 	225 152.111 932.557 	 11(0.01) 	4.14 

51 fel venda Brydkruan entre Irttariento d *el 1S 

argeorbs 

rex:furo 

135 	104 	874 	208 

7 	 2 	5 	3 	15 	324 FC 	 1089 

5 	 7 	6 	 a 	27 	729 51274 	35.5555 

5 	 4 	4 	 a 	19 	301 SCE 	 1;3 

9 	 4 	a 	 5 	25 	675 SIC 	 189 

7 	 a 	6 	 5 	75 	575 

7 	 3 	7 	 4 	21 	441 finrslBs áf Yrrkrtro 

9 	 4 	8 	 7 	25 	575 EuB-45 	(! 	SC 	le 	E 

2 	 1 	 1 	 1 	 5 	25 Y,r✓#7c 	 3 35.5555 12.1552 7.41405 

9 	 8 	8 	 7 	30 	Da b7:4CLITIC 	B 	1:3 14.125 8.59437 

53 	39 	52 	14 	198 	4308 Erra 	 24 	39 4444 	1.64352 

7 4 33333 5.77775 4.88889 	 rala 	 35 	169 

	

441 	159 300.444 	215.111 	1125.55 	 F(0.01) 	I 11 

SI 25rscrkr slwabler/.77 R.-dre la-dantice: tí *ti I% 

8:rn••aLn 

S13.54 

	

135 	104 	374 	206 

B 	 2 	7 	3 	20 	4110 FC 	1355 59 

9 	 a 	 7 	 5 	27 	7/9 SC17 	55 53 1_'9 

5 	 3 	2 	 5 	15 	/75 515 	54.1155 

9 	 4 	 9 	 4 	25 	6:5 SIC 	I ,: 5.'5 

3 	 5 	9 	 II 	SI 	951 

7 	 S 	 / 	 S 	27 	111 ”,-,'-11 

9 	 I 	 4 	 1 	27 	/71 11,55 	2' 	CC 	66: 	4 

1 	 I 	 9 	 9 	55 	' 719 	I4-' 7,B4 	 s 	55 55119 	17 9795 	5 41922 

5 	 5 	 i 	 1 	/ I 	441 	1 ,  '',/ 4 "' 	 '1 	540551 	9.80894 	355259 

30 	43 	57 	5.S 	221 	5 55 ,1 rrur 	 24 518111 219213 

	

7 55558 	4.777711 	9.33333 	5 511059 	 Inlri 	 35 	152.305 

	

513778 	205 444 	501 	512 111 	1397 53 	 711701) 	4 11 

y ti„,,,,,,t, ,474414-54549 r444 Ird‘rdentna d ti I% 

,1175771O V-1.5(:)1 55Wiam V 

kI11117,/ 

371 	154 	122 	455 

4 	 5 	 4 	1 	19 	3141 	15 	1495 11 

9 	 8 	0 	 5 	33 	1089 3C14 	351178 

9 	 7 	a 	 6 	32 	1021 SU 	/5 1959 

9 	 5 	 5 	 9 	78 	164 111: 	1119 1111 



CUARTO AMM.SS SE1SCRAL 

Sasroad 

Catr 

	

523 	134 	322 	485 

	

8 	 4 	4 	 4 	18 	324 

	

a 	a 	7 	3 	31 	951 

	

9 	 7 	8 	7 	31 	951 

	

9 	 5 	 a 	7 	30 	900 

	

7 	8 	7 	7 	27 	729 

FC FC FC 	1308.03 1308.03 1308.03 

504 504 504 	53.8389 53.8389 53.8389 

SCE SCE SCE 	115.222 115.222 115.222 

SIC SIC SIC 	222.972 222.972 222.972 

	

9 	 4 	4 	. 2 	19 	381 	~e clm Yrricrcrd 

	

8 	 2 	4 	3 	17 	289 

	

9 	 I 	 1 	 1 	12 	144 

	

8 	8 	6 	8 	32 	1024 

	

73 	45 	51 	47 	217 	5593 

0.11111 5.11111 5.138887 5.22222 

	

592.111 235.111 	289 245.444 1351.87 

54 ~mi] ~lotera enka Irdlitrésrdca 1 *vi 1 S 

Fuerte d SC he F 

114d-44-a< 3 53.5389 17.8795 7.93018 

Ercfnctrets 3 115.222 14.4028 6.38809 

Error 24 54 	1 	1 	1 	1 2.25453 

Toa 35 222.972 

1(0.01) 4.14 

cuatro MAL ES ~51_ 

Scanen 

Entra 

	

523 	134 	322 	455 

	

4 	3 	3 	3 	13 	159 

	

9 	 6 	8 	 a 	33 	1089 

	

9 	3 	7 	B 	32 	1024 

	

9 	 7 	8 	 a 	32 	1024 

	

8 	 6 	7 	 7 	25 	784 

FC FC 	1775.03 FC 	1775.03 1775.03 

scla scla 	-163.14 scla 	-163.14 -163.14 

SCE SCE 	89.7222 SCE 	89.7222 89.7222 

SIC SIC 	135.972 SIC 	135.972 135.972 

	

B 	 a 	4 	 5 	24 	575 	<red-S de Ychrrod 

	

8 	 2 	9 	5 	25 	825 

	

9 	7 	9 	7 	32 	102 4 

	

9 	 9 	 a 	3 	34 	1156 

	

59 	53 	50 	58 	253 	7471 

	

8.825 	5.525 	7.5 	7.25 

	

529 	312.111 	400 	373.778 	1614.89 

No rEtertrob 557115dIvo otra 14 *Jr 	s011 d rird I S 

al.4721D /24 42115 SE1C01299 

Sacara 

Subir 

	

523 	134 	322 	455 

	

4 	 5 	3 	 a 	19 	351 FC 	1877.70 

	

9 	 8 	 a 	a 	33 	1009 53W 	14.4444 

	

9 	 7 	 a 	a 	32 	102 4 ".41 	42 7222 

	

9 	 5 	5 	8 	27 	729 SIC 	92.2222 

	

a 	s 	7 	8 	29 	641 

	

8 	 5 	6 	 5 	27 	729 Anr.1/444 d< Yminvo 

	

8 	 5 	9 	 5 	27 	779 I rota 	1 	SC 	IC 	E 

	

9 	 7 	9 	 7 	57 	1024 	 4 	14 4444 	4 8 1 4 L 1 	529535 

	

9 	 8 	9 	3 	54 	' I ' 5 14244eres 	8 	42 7712 	5 34028 	3 5551 

	

73 	57 	85 	84 	250 	71112 FUT 	 74 	55 3555 	1.46055 

	

3 11111 	5.33333 	7.33333 	7 11111 	 1549' 	 55 	92 27,7 

	

592.111 	361 	484 	455.111 	1897 22 	 1 (11.01) 	 4 I 4 

445 17 r.r.n5444 4.49574 1-4-444444 rt. t trino:451t* el r.14.4 I t 

FInrie d SC 1C E 

9.44.14-a 3 -163.14 -54.38 -8.1419 

Entntrn 8 89.7222 11.2153 1.28733 

Error 24 212.389 8.54951 

E.ddi 35 138.972 

F(3981) 4.14 

D115510 41414.56 5142501tAL 

Sordrout mea tartc10 ú colcalt y cridt atoar 9rn 

Oír 

	

9 	 7 	 1 	 a 	, 	35 	11154 51E 	 212 

	

ll 	 9 	5 	 1 	 3 	39 	1521 

	

/ 	 8 	2 	3 	1 	25 	525 Anola 44 41 e Irnin 

	

1281 	884 	277 	324 	3011 

	

8 	 5 	 5 	 3 	 a 

	

7 	 8 	 8 	 7 	 1 

	

9 	 5 	5 	 5 	 II 

	

9 	 7 	 1 	 a 	, 

	

ll 	 9 	5 	 1 	 3 

	

/ 	 8 	2 	3 	 1 

	

0 	5 	 5 	 4 	2 

	

7 	 2 	 1 	 4 	I 

12 1 4 I !C , I% .' 3 

13 r 499 5C/1 '' 1. 	553 

52 14:1 `U 21 

35 11154 51E 212 

39 1521 

25 525 Anola 44 41 e Irnin 

0 	 5 	5 	 4 	 2 	25 	825 	Fuera. 	J 	53 	te 	E 25 825 Fuera. J 53 te 
'5 7 	 2 	 1 	 4 	I 	'5 	275 	Ilynkru 	 4 	-15333 	-81333 	-1.1097 275 Ilynkru 4 -15333 -81333 

E 

-1.1097 



Él 

	

72 	52 

	

O 	5.77778 

	

578 	300.441 

7 

12 

1.58557 

136 

5 

17 

5.22222 

245.414 

5 	 El 

49 

5.144/4 

266.775 

39 

270 

158457 

1521 

5530 

Evoliolon 	8 	92 	11.5 	2.22581 
Errar 	 32 	165.333 	5.15557 

raid 	 41 	222 
F(001) 	4 	14 

No Inda 474balva ni kakrrázoloa al *S 1 S 
CUARID 	SFJC501811. 

Sra oto mas scrtoto Folla y crkb ascatica 
Catr 

125 	551 277 324 305 
9 	 a 5 1 a 32 1024 FC 1532.02 
8 	 5 7 7 7 33 1059 Sal 48.9778 
7 	 8 3 8 5  30 900 SCE 87.7775 
9 	 S 7 6 7 37 1369 SIC 210.978 
6 	 5 8 7 9 3B 1444 
B 	 3 3 3 7 24 575 Milla ole Nhrtrcro 
9 	 3 6 8 2 26 678 Es* cil 	Sc 	be 	F 
7 	 2 I 1 1 15 225 Iberia: 4 	45.9775 	11.7414 	3.53505 
5 	 9 3 9 9 35 1295 E retabas B 	87.7775 	10.9722 	3.30514 

69 	51 , 	41 52 53 271 6599 Errar 32 	105.222 	3.31944 
7.88887 	5.55857 4.55558 5.77775 5.44444 talri 44 	240.973 

529 	259 185.778 300.444 373.778 1379 F(0.01) 114 

ala /tenia slatcdfan eta 1-afcrriarace á *al I% 
CUARTO 45R4141_56 SL350149._ 
Sra ractrbta ata mea acrbab t acicaló y adcb 

Tata 

123 	584 	277 	324 305 
9 	 5 5 7 7 35 1225 FC 1787.2 
7 	 3 7 7 7 34 1155 SO4 313555 
9 	 7 5 4 5 29 341 SCE 97 3 
9 	 8 7 7 7 38 1444 5153 192.5 
7 	 7 3 5 9 32 1524 
5 	 4 3 3 7 25 525 >mas da Yuloya 
9 	 3 9 9 9 44 1935 Fuaarbe a4 	SC 	le 	F 
7 	 2 I 4 3 17 259 11flt 4 	38.3555 	9.53839 	5.39797 
5 	 5 3 7 7 23 734 E raixtbras 3 	97.5 	12.2 	5.857137 

59 	54 44 54 51 252 9321 Error 32 	56.8444 	1.77539 
7.58587 	 6 4.513389 6 8.7777B raid 44 	1 92.8 

529 	324 215.111 324 413.444 1805.55 F(0.01) 4.11 

SI clama] alflra entra 1 Jt.1báe, 1 nkred I% 
ca43ro 11:A166 SERSCRAL 

petcCo yttda oacnn5ta Sara 	o mas terbio da 

Sobar 

123 	554 277 321 305 

9 	 5 I 2 25 573 FC 1312 2 
5 3 7 a 75 375 504 153 911 

8 	 3 3 2 5 27 729 SCE 45.2 
9 	 7 2 2 4 21 575 515 322.0 
9 	 a I 2 9 29 841 

7 	 4 2 3 7 25 529 anhela da Ycrloara 
9 	 B 9 5 9 40 1600 Fucra'a d 	SC 	le 	F 
7 	 2 1 4 8 22 434 31.4444145-44 4 	153.911 	38.4773 	9.95473 
5 	1 3 7 7 26 ara Eachantr es a 	15.2 	5.55 	1_15173 

59 	53 25 34 62 243 57137 Error 32 	123.639 	3.86525 
7 55357 	5 8118119 2.17779 3.77778 5 E188119 154341 11 	372 3 

31'7111 69.4444 128 . 444 427.111 14114 	1 1(1) 	01) 4.14 

SI rt74,nrio 445 llnilvs nrEr e IcSrr-14nkn 14 nfrel I t 



/ANA I- S 1‘..zi; DE VAHIANZA 

CLJA E.:11  A FP NUE ESA_ 



PRIMER ANÁLISIS SENSORIAL 

Olor 

138 	115 	874 322 852 174 

9 	7 	 e 7 7 8 48 2116 FC 	2140.741 

9 	6 	 4 9 8 8 44 1936 SCM 	18.37037 

7 	 a 	7 7 6 7 42 1794 SCE 	104.9259 

7 	7 	 8 8 7 8 45 2025 STC 	197.2593 

5 	5 	 1 1 5 1 15 324 

7 	4 	 7 8 8 8 38 1444 Anallaia d• Varlanza 

7 	5 	 4 5 5 4 33 980 Fuente 	91 	SC 	MC 	F 
6 	7 	 7 7 9 3 39 1521 Mocionan 	 5 	11.37037 	3.274074 	1.7241e3 
8 	 5 	 7 6 7 5 ao 1444 Evaluada 	8 	104.9259 	13.11574 	e.90e13e- 

65 	54 	53 58 60 50 340 13474 Error 	 40 	75.96298 	1.899074 

7 rr/712 	5 	5.888889 6.444444 1.5551557 5.565556 Total 	 53 	197.2583 

469.4444 	324 	312.1111 373.7778 400 277 7778 2157.111 F(0.01) 	4.24 

No dllorancla SIgnifIcallva entro batamiontce al 1% 

PRIMER ANALISIS SENSORIAL 

Color 

138 	115 	874 1124 682 174 

9 	 8 	 7 8 8 8 48 7334  	FC 	2337.574 

9 	9 	 6 8 9 8 49 2401 SCM 	28.53704 

7 	 8 	 8 7 7 8 43 1949 SOS 	84.92593 

8 	8 	 6 6 6 6 313 1296 9TC 	181.4259 

6 	 8 	5 5 5 3 32 1024 

7 	7 	 2 8 8 8 38 1296 Analialo do Vananza 

4 	 3 	 2 3 6 8 28 764 F..Jante 	Ei 	SC 	MC 	F 

5 	6 	 5 7 9 9 41 1681 Multaban 	 5 	28.53704 	5.707407 	3.35917( 

7 	 6 	 6 7 8 6 40 1600 Evaluada 	8 	64.92593 	8.115741 	4.7765" 

81 	81 	45 59 68 81 353 14235 Error 	 40 	87.96298 	1.699074 

8.111118 	8.7/1178 	 5 6.555558 7.333333 8.777776 Total 	 53 	161.4259 

413.4444 	413.4444 	ZO ..91-28.2// 484 413 4444 7339.111 F(0.01) 	4.24 

No ditoa/cela SIgnincattra globo tratamlontce al 1% 

PRIMER ANALISIS SENSORIAL 

Textura 

138 	115 	874 322 682 174 

9 	7 	 6 6 7 8 47 2209 FC 	2153.352 

9 	8 	 8 8 8 8 49 2401 SCM 	20.75928 

7 	7 	 7 7 8 7 41 15131 30E 	81.14915 

5 	 5 	 5 5 , 	6 5 31 911 STC 	201.6481 

8 	 2 	 5 4 e 3 30  

7 	 1 	 8 e e 8 3-4 1155 Aredioin de Varianza 

5 	 3 	 3 3 7 8 27 729 Fuents 	91 	SC 	MC 	F 

2 	 7 	 9 6 e 9 43 1049 MI:Qat:ras 	 5 	20.75921 	4.151852 	1.6.050511)  

7 	5 	 7 7 7 9 39 1521 Evaluada 	8 	81.14615 	10.14352 	4.06795,  

59 	45 	58 se 63 93 341 13407 Error 	 40 	99.74074 	2.493519 

1 5655.55 	5 	6.444444 6.444444 7 8 444444 Total 	 53 	201 6481 

3)6.7778 	225 	373.7778 373.7778 441 373 7776 2174 	111 F(0.01) 	4.24 

No diferencia SIgnItIcativa arltr• tratamlen ton al 1% 

a93,IE9 ANALISIS SLN9081AL 

Set:3- 

139 	115 	1,4 222 ("11,2 174 

9 	 7 	 9 0 9 G .93 . 	1, 11 [0 	2831 13 

9 	 7 	 7 9 9 0 .19 2-'01 SCM 	40 75921 

8 	 7 	 7 7 7 7 43 1 0 4 9  fICF 	41 37037 

8 	O 	 9 9 n o 4.-5 2 )1n 51-0 	177 0704 

4 	 1 	 7 7 9 3 31 901 

8 	 2 	 7 0 7 7 /8 1521 Anallal• do Varlonnt 

8 	 7 	 7 7 9 9 47 2.`:1 Ftuaile 	III 	SC 	MC 	F 

2 	 O 	 9 9 0 V ,5 Y ,Q,traa 	 5 	40 769'26 	8 151032 	3 40K,P< 	' 

7 	 5 	 7 0 n n 43 10419 EvIlund04 	0 	41 37037 	5.1717/1 	2.100'- 

01 	50 	90 /2 73 /17 391 Fue, 	 40 	95 71074 	2 302519 

1 777778 	5 556,951 	7 585600 O 0.111111 7 441441 Total 	 53 	177 0704 

413 4444 	277 7770 	513 7778 5/0 592 Mi 4941 	/7/11 20/11119 F(001) 	4 24 

No diferencia 81gol11callya .otra tratarnIonn-4  al 1% 



7 e 7 7 5 e 41 1681 	FC 	2120 021. 
8 5 4 7 s 5 34 T155 	SCM 	5.104157 
6 9 8 9 7 8 45 25TM S CE 	23.14583 
8 7 6 7 e e 38 1444 	STC 	79.97917 
8 6 9 7 7 9 42 1754 
7 5 5 5 7 4 33 1089 	Analista da Variarla 
7 7 7 7 7 7 42 1754 Fuanto 	91 	SC 	MC 	F 
5 7 5 9 9 9 44 1936 	Muestras 	5 	5.104167 	1.020833 	07043.  52 54 50 se 54 51 319 12859 Evaluado 	7 	23.14583 	3.306546 	2.2813' 

6.5 6.75 6.25 725 6.75 6.375 Error 	 35 	50.72917 	1.449405 
338 354.5 312.5 420.5 3154.5 325.125 2125.125 Total 	 47 	78.97917 

F(0.01) 	4.24 
CUARTO ANALISIS SENSORIAL No diforoncla Significativa entra tratamientos al 1% 
Color 961 

138 115 874 322 662 174 
8 8 6 7 8 8 39 1521 	FC 	Nd3.521 
8 5 5 8 7 7 36 1296 	SCM 	15.85417 
5 9 7 9 8 5 41 1981 	8CE 	11.3125 
7 9 4 8 5 6 se 1444 	STC 	75.47917 
8 7 7 7 8 8 43 1849 
5 5 5 0 6 7 35 1225 Analista de Veulanm 
7 7 7 7 7 7 42 1704 Fuente 	91 	SC 	MC 	F 
5 6 5 9 9 9 43 1849 	Muestran 	5 	16.85417 	3.370033 	2.49361 

47 se 46 59 54 55 317 12629 	Evaluados 	7 	11.3125 	1.616071 	1.1955 
5.875 7 5.75 7.375 5.75 6.875 Error 	 35 	47.3125 	1.351785 

278.125 2e4.5 435.125 304.5 378.125 2110.375 Total 	 47 	7547917 
F(0.01) 	4.24 

No diferencia SIgnificadva orto tralarnisetca al 1% 
arAPTO ANALISIS SENSORIAL 

Textura 991 

138 115 874 322 862 174 
5 8 6 7 5 6 38 1444 	FC 	2105.75 
5 6 4 6 8 8 36 1296 SCM 	17.25 
6 8 7 9 8 7 42 1764 	SCE 	29.91667 
6 8 8 e 6 8 40 1600 STO 	105.25 
7 7 7 8 8 45 2025 
5 5 5 a 6 5 31 951 	Analista de Varinnza 
8 7 8 8 8 8 47 2209 Fuente 	gi 	SC 	MC 
5 2 5 9 . 	9 9 39 '521 	Muottra.5 	 5 	 3.-55 	2 07291 

50 59 57 57 312 :2ri20 	Evaluada/ 	7 	29.91567 	4.27321 	2 575'32 
5.075 5.25 6 7.375 7.125 7.125 Error 	 35 	56.L 	53,i 	1.659525 

270.125 312.5 293 4.125 403.125 409.125 2124 Total 	 47 	105.25 
F(0.01) 	4.24 

CUARTO ANALISIS SENSORIAL No dlleroncia Significativa entro tratamientos al 1% 
Sibor 2-51 

153 115 074 322 502 174 

e e 5 7 6 6 39 1444 	FC 	2106.75 
5 5 4 9 e 8 -,..- •::-ge 	s'2,14 	 20.5 

9 0 9 4  O 42 701 	SCE 	 25 25 
8 5 5 ti 7 41 '021 	STO 	127 25 
7 a e 3 0 41 ,r;111 

4 6 5 5 31 .:75,1 	Arinflrvio de Va/isnot 

7 0 a 0 o 41 1110 	:1,,yritu 	91 	SC 	)(o 

5 0 5 9 9 9 43 r,.19 	1.11,1,edreto 	 5 	29.5 	5. 	2 714703 
41 54 (-,.3 Re 0/1 310 '3700 	Esa:onda- 	7 	25.25 	3.907143 	1 7170137 

5 125 075 025 75 7 7 125 Error 	 35 	73.5 	2.1 
210 125 304 5 312.5 450 302 400 125 2135 25 Toral 	 47 	127.25 

F(0 011 	 4 24 

Nu Illerencla SignillcallYn entre tratarrile.ifies nl 	1% 
01,0^4 30 0;10 sENnoni AL 

4,51 

130 115 1374 2"2 1 

7 7 7 7 5 40 0100 	FC 	1716 021 

5 4 7 7 7 5 35 1225 	SCM 	29.50417 



	

5 	5 	7 	7 	9 	8 	41 	1681 SCE 	48.8125 

	

e 	3 	8 	8 	e 	6 	37 	1369 STC 	208.9792 

	

e 	e 	s 	7 	e 	7 	39 	1521 

	

1 	8 	9 	8 	7 	9 	42 	1714 Anetfiele d• Varlanza 5 

	

5 	5 	5 	5 	5 	30 	950 Fuente  	 91 	SC 	MC 

	

2 	e 	F 

	

37 	40 	
2 	1 	9 	1 	23 	529 Muestras 	5 29.60417 5.920833 1.507: 

	

4 025 	5.75 	
50 	50 	58 	40 	287 	10589 Evaluado( 	7 48.8125 0.973214 1.865* 6 25 	0.25 	725 	5.75 	 Error 	 35 133.5625 3.730357 

	

171 125 	264.5 	312.5 	312.5 	420 5 	264.5 1745 525 	 Tole) 	 47 200 9792 
P(0.01) 	4.24 QUINTO ANALI SIS SENSORIAL 

	

Color 	 No dirotonda Significativa entre tratamiento* al 1% 
901 

	

138 	115 	874 	332 	5e2 	174 

	

7 	5 	6 	5 	7 	6 	36 	1296 FC 	1887.521 

	

6 	4 	7 	8 	7 	5 	37 	1369 SCM 	34.35417 

	

4 	5 	7 	 7 	9 	7 	39 	1521 SCE 	51.3125 

	

7 	8 	8 	7 	7 	7 	42 	1764 STC 	203.4792 

	

e 	e 	8 	e 	o 	e 	44 	1936 

	

3 	7 	9 	5 	9 	9 	43 	1849 Analiza* de Varlanza 

	

8 	5 	6 	3 	8 	7 	37 	1369 Puente 	9/ 	SC 	MC 	F 

	

2 	8 	2 	1 	9 	1 	23 	529 Mueetraa 	5 34.35417 6.875833 2.0412 

	

45 	48 	51 	43 	84 	50 	301 	11633 Evaluada' 	7 51.3125 7. 	2.1777 

	

5 . 825 	6 	6.375 	5.375 	8 	9 25 	 Error 	 35 117.8125 3.365071 

	

253.125 	288 	325.125 	231.125 	512 	312.5 1921 975 	 Total 	 47 203.4792 

	

QUINTO ANALISIS SENSORIAL 	
5(0.01) 	4.24 

No diferencia Significativa entre tratamiento* al 1% 

	

Textura 	961 

	

138 	113 	874 	371 	662 	174 

	

9 	8 	e 	6 	e 	9 	48 	2118 FC 	2100.75 

	

5 	7 	7 	8 	6 	7 	43 	1849 59.4 	39.25 

	

4 	4 	7 	8 	9 	7 	37 	1359 SCE 	61.91687 

	

7 	8 	8 	8 	8 	8 	43 	1549 STC 	1.15.25 

	

6 	5 	8 	8 	e 	9 	44 	1936 

	

3 	e 	9 	6 	9 	9 	42 	1764 Anallala de Varlanza 

	

8 	3 	e 	7 	8 	e 	40 	1603 Fuent• 	91 	SC 	MC 	F 

	

8 	2 	1 	9 	1 	23 	529 Mucatraa 	 5 	39.26 	7.05 2.21423' 

	

45 	47 	53 	50 	67 	93 	318 	13012 Eveluedor 	7 61.91667 8.845238 2.49496; 

	

5.825 	5.875 	6.025 	0.25 	8.375 	 7 	 Error 	 35 124.0033 3.545238 

	

253 125 	278.125 	351.125 	312.5 	561 125 	392 	2140 	 Tstcd 	 47 	225.25 
°;051) 	4 24 

	

QUINTO ANALISIS SENSORIAL 	
No difoca-nula Significativa entre tratamisn toa al 1% 

Sabor 	 961 

	

138 	115 	874 	322 	862 	174 

	

e 	7 	9 	7 	9 	9 	49 	2401 FC. 	2310.188 

	

5 	3 	7 	8 	9 	8 	40 	1600 S DA 	50.1875 

	

4 	 6 	 9 	 7 	 9 	 7 	42 	1784 SCE 	78.3125 

	

7 	 6 	5 	8 	8 	7 	41 	1581 STC 	252.8125 

	

7 	8 	9 	9 	9 	8 	48 	2304 

	

2 	 e 	9 	9 	9 	9 	44 	19313 As-.r:Ille de Vedanre 

	

0 	o 	e 	0 	o 	0 	40 	2116 FL'Y ie 	gi 	 SC 	MC 

	

2 	O 	2 	1 	0 	1 	23 	C739 1',...)9Ene 	 5 	°0 . 1975 	10.0375 2 Li..'' 

	

.17 	513 	 51 	57 	7n 	57 	333 	14231 E vi 9nclor 	 7 	79 3125 	11.1975 

	

5 375 	7 25 	 7 	7 125 	8 7.r 	7 125 	 35 124 3125 3.551705 

	

231 125 	317 5 	392 	400 125 	012 0 401 175 25150 375 	 47 252.8125 

424 
SEXTO ANA. Si OEN:30111AL 	 :9 J:',iencre Significativa entre tratamlontrst alI% 

	

I30 	!15 	874 	322 	002 	174 

	

7 	7 	6 	e 	o 	5 	35 5 	131v1 25 FC 	1547 015 

	

4 	 5 	 0 	 4 	73 5 	179 55 10.1 	16.021604 

	

0 	 I 	 7 	 7 	 1 	 31 	1414 1102 	9 0311450 

	

O 	 4 	 6 	 7 	 5 	32 5 	1;,'18 23 3 1 c 	02 24479 

	

5 	5 	e 	1 	7 	7 	35 5 	'256 25 

	

O 	a 	e 	O 	O 	6 	71 5 	1332 25 Aneo tia de Varlanza 



7 	5 	5 5 5 5 32 1024 Foonl• 	91 	SC 	MC 	F 
8 	7 	3 4 8 4 33 1099 Muntra4 	5 	16.02604 	3.205206 	3.0170E 54 	42 	42 48 48 40.5 272 5 9.336 25 Evaluada 	7 	9.036-458 	1.290923 	1.21515 

8.75 	5.25 	5.25 5.75 6 5 0925 Error 	 35 	37.10229 	1.062351 
394.5 	2N.5 	220.5 264.5 208 M 0313 1553 031 Total 	 47 	62.24479 

F(0.01) 	4.24 
SEXTO ANALISIS SENSORIAL No dl torunda Significativa entre tralamlankni al 1% 
Cdcr 

138 	115 	874 322 902 174 

7 	6 	5 5 O 5 32.5 1050.25 FC 	1474.1363 
8 	4 	5 e e 5 31.5 992.25 SGM 	10.10417 
5 	e 	9 7 7 5 35 1225 SCE 	17.91687 
7 	7 	4 7 5 8 35 1225 STC 	83.41567 
7 	5 	7 8 7 7 38.5 1482.25 
4 	5 	e 5 7 7 34 1156 Aneldo cl• Yarlanza 
S 	5 	6 4 7 6 34.5 1190.25 Fuente 	91 	SC 	MC 	F 
4 	8 	3 1 8 4 25 625 Aluoa trae 	 5 	10.10417 	2.020833 	1.27679 

48 	, 	44 	40.5 40 51 4-4.5 293 5952 Evaluada 	7 	17.91807 	2.559524 	1.51714 
5.75 	5.5 	5.0625 5 8.375 5.5625 Error 	 35 	55.39583 	1 582738 

294.5 	242 	205.0313 29,41 Po. 125 247 5313 1484.188 Total 	 47 	83.41667 

F(0.01) 	4 24 
SEXTO ANALI SIS SENSORIAL No d'holanda SIgnifIcadva *cifro tratamientos al 1% 
Textura 

1238 	115 	074 322 862 174 

6 	e 	e e 8 7 36 1296 FC 	 1 I .,13 

8 	5 	5 e 7 7 37 1^-xa  SC4A 	23.625 
9 	5 	6 5 7 6 30.5 14512.25 S 	 9.75 
8 	7 	5 7 8 5 30.5 1260.25 STC 	 745 
8 	5 	7 7 7 0 38 5 1492.25 
8 	5 	6 5 7 6 35.5 1260.25 Anailais do VArianza 
7 	4 	 e 7 7 7 37.5 1405.25 Fuente 	91 	SC 	MC 	F 
7 	4 	3 4 6 4 29.5 870.25 M.de-alraa 	 5 	23.825 	4.725 	4.0212777 

55 	40.5 	42.5 46.5 54 48.5 288 10426.5 Evaluado< 	7 	9.75 	1.392657 	1.1171541 
7 	5.0325 	5.3125 , 	5.8125 6.75 11.0655 Error 	 95 	41.125 	1.175 

392 	.0313 	228.7913 270.2813 3134.5 294 0313 1751.025 Total 	 47 	74.5 

F(0.01) 	4.24 

SEXTO ANAL I SIS SENSORIAL. SI dIforenda Significativa entro tratan-1i In toa al 1% 
Sabor 

133 	!'.5 	874 .3 .602 174 

7 	9 	0 6 e 7 TI 1201 PC 	`813.021 

8 	5 	5 6 7 7 37 1359 SCM 	27 22917 
7 	6 	7 7 6 0 33.5 1332.25 SCE 	6.979167 
7 	7 	5 7 8 0 37 5 1405.25 SIC 	76.47917 
8 	5 	7 7 7 8 41 5 1722.25 

9 	4 	7 5 7 9 37 13399 Aranero da Varianza 

7 	4 	8 7 7 7 37 1399 Fua-nt• 	81 	SC 	MC 	F 

8 	6 	3 4 8 4 32.5 131.5250 Muosbaa 	 5 	27.22y17 	5.445833 	4 509110 

GO 	42.5 	43.5 47 53 5 le 5 .76 10920 Evaluado< 	7 	9.979167 	0.997024 	0 02583 

7 5 	5 3125 	5 1375 5 075 9 6075 9 	005 c rnr 	 35 	42 27083 	1.207736 

453 	2025 7013 	235 5313 270.125 357 7913 20 i - Total 	 47 	76 47917 

17 001) 	4 24 

Si difavencin Signilicn lila mira Ira leunlon loe ni 1% 



ETUtjAS DE CONTROL DH  LA 
TEMPERATURA DE AILMACNAMIENTO DE  

LAS RTEcIAS HMPACADAS 



Numero de Prueba: 1 	(TEMPERATURAS EN 08A006 CENTIORA008) 

Hoja de Control de la Temperatura de Almacenamiento de las Pinas empacadas 
1.4clarcs1 5 4 3 3 5 4 e 1 3 5 3 5 4 

2 8 3 4 2 8 O O 9 8 8 4 7 e 
3 10 9 2 8 10 7 4 4 5 5 9 10 e 
4 7 5 7 8 9 II 5 7 7 10 8 8 10 
5 4 8 5 4 5 3 3 5 4 8 5 4 e 

Tolo( 34 29 21 23 35 33 20 31 27 32 29 32 34 
Nado 6.8 5.8 4.2 46 7 66 52 62 5.4 6.4 5.8 6.4 6.8 
Rcngo 6 5 5 8 5 7 5 5 5 5 e e e 

Numero Dia 1 2 3 4 5 6 7 9 9 10 1 	1 12 13 
Numero de Prueba: 2 

Hoja de Control de la Temperatura de Almacenamiento de las Pinas empacadas 
Lecturl 6 3 5 4 5 4 9 8 3 4 5 

2 8 5 6 8 9 5 7 7 8 8 6 

3 9 9 10 7 e 7 9 4 5 5 9 
4 7 5 9 11 9 10 5 7 a 10 8 

5 4 7 5 3 5 3 3 5 4 6 5 

Told 34 29 35 33 34 30 27 29 20 31 33 

Nado 6.8 5.8 7 6.6 5.8 e 5.4 5.8 5.6 52 1.0 

Rmgo 5 e e 8 4 7 4 3 5 5 4 

Num eco Di a 1 2 3 4 5 6 7 3 9 10 11 

Numero de Prueba: 3 
Hoja de Cont7oi do la Temperatura de Almgoonamiento de las Pinas empacadas 
Lacturw1 4 4 4 4 5 4 8 7 4 

2 8 5 8 7 5 4 4 e O 

3 5 9 e e 6 7 6 5 6 

4 4 6 9 8 9 7 4 5 8 

5 7 8 5  3 5 3 6 5 5 

Tal d 28 30 32 30 30 25 26 28 31 

86510 5.6 6 8.4 6 e 5 5.2 5.8 6 2 

Rongo 4 5 5 4 4 4 2 2 4 

743441CTO [24 a 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Numero (--19 Prueba: 4 

Hoja de Control de la Temperatura do AlirS.Celt18.111I9M0 do las Pinas empacadas 
Lectura-51 6 4 3 4 6 4 4 4 5 5 6 5 4 4 5 

2 4 4 4 e 8 8 5 5 7 6 6 7 e 5 6 

3 8 8 7 8 10 7 7 4 5 5 9 8 e 5 5 
4 7 5 4 6 9 9 5 7 7 9 6 a 9 4 6 

5 4 6 5 4 5 5 3 5 4 5 7 4 5 7 5 

13,  9 29 27 23 28 al 33 24 76 20 31 3w3 30 31 25 29 

/9/342: 50 54 4 8 58 72 86 4 0 5 50 62 72 6 6.2 5 58 

4 4 4 4 5 5 I 1 .1 4 3 3 5 3 3 

22. 49 O D n 2 3 4 5 6 7 11 9 10 11 17 13 14 15 
r r 14'47,4 51,L'A PIC513AECII323 0 'C 	 1 [1.4 -51441-C94 	/.199-N u- 

444193131 X 35 20 22 

3‘) 32 -2-2. :2 

3 II 33 19 :o 

4 31 31 19 20 

31 X 71 21 

191.i 1 49 151 5 ,5 

:3( 	I 42 2 

515,193 1 5 1 

1 2 7 l 



Grafica 	36 
Grafica de Control de Tomperalura de la Prueba 1 
Diferentes Bolsas de Empaque 
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Grafica 37 
Grafica de Control de Temperatura de la Prueba 2 
Diferentes Concentraciones de Sorbato de Potasio y Acido 
Ascórbico 
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Grafica 	38 
Grafica de Control de Temperatura de la Prueba 3 
Diferentes Goncentracione.; de Sacarosa, Sorbato de Potasio Ir 
Acido Ascórbico y Blanqueados 

Grafica 39 
Grafica de Control de Temperatura de la Prueba 4 
Mejores Tratameintos 
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PRUEBA DE ANÁLISIS SENSORIAL 
PARA MUESTRAS DE PIÑA EN RODAJAS 
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