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RESUMEN

El presente trabajo de investigacidon consiste en proponer una alternativa de
inactivacion de la polifenoloxidasa para otorgar mayor tiempo de opcién de consumo
del puré a base de palta Hass, con la finalidad de brindar un valor agregado y
alternativa de industrializacion para la palta en la region Moquegua. Las pruebas
realizadas a la palta fueron el contenido de materia seca y aceite (%), asi como el
peso, diametro y longitud. Las operaciones del proceso de elaboracion del puré de
palta fueron: limpieza, escaldado, enfriado, cortado, triturado, mezclado y
homogenizado, pesado, envasado y almacenamiento a 4 °C. Los factores utilizados
en la elaboracién del puré fueron: temperatura del tratamiento térmico (70 °C y 80
°C), tiempo del tratamiento térmico (5 min y 10 min), concentraciéon de cloruro de
sodio (1% y 2%), concentracion de &cido ascorbico (0.1% y 0.3%) y tiempo de
almacenamiento (0 dias, 10 dias, 20 dias y 30 dias), donde se analizé la actividad de
la polifenoloxidasa (U/mL), pH, acidez titulable (% acido oleico), variacion de color
(AE) y las caracteristicas sensoriales (olor, color, sabor y textura). Los resultados
mostraron que para el dia 30 de almacenamiento el tratamiento con menor actividad
enzimatica fue para el tratamiento térmico a 80 °C por 10 min, concentracién de
cloruro de sodio al 2% y acido ascorbico al 0.3%, presentando un valor de actividad
de la polifenoloxidasa de 0.0313 U/mL, ademas este tratamiento presento valores de
pH de 4.84, acidez de 1.19% &cido oleico y variacion de color de 4.20. El analisis
sensorial demostré que no existian diferencias significativas entre las dos muestras
de mejor tratamiento. Se concluye que la temperatura y tiempo de escaldado tienen
efecto significativo en la inactivacion de la polifenoloxidasa de la pulpa de palta.

Palabras claves: Polifenoloxidasa, actividad enzimatica, tratamiento térmico, acido
ascorbico, cloruro de sodio, puré de palta.



ABSTRACT

The present research work consists of proposing an alternative for the inactivation of
polyphenoloxidase to grant a longer time of consumption option of the Hass avocado-
based puree, in order to provide an added value and alternative of industrialization for
the avocado in the Moquegua region. The tests carried out on the avocado were the
content of dry matter and oil (%), as well as the weight, diameter and length. The
operations of the avocado puree process were: cleaning, blanching, cooling, cutting,
crushing, mixing and homogenizing, weighing, packaging and storage at 4 °C. The
factors used in the elaboration of the puree were: heat treatment temperature (70 °C
and 80 °C), heat treatment time (5 min and 10 min), sodium chloride concentration
(1% and 2%), concentration of Ascorbic acid (0.1% and 0.3%) and storage time (0
days, 10 days, 20 days and 30 days), where the activity of polyphenoloxidase (U/mL),
pH, titratable acidity (% acid oleic), color variation (AE) and sensory characteristics
(smell, color, taste and texture). The results showed that for day 30 of storage, the
treatment with the lowest enzymatic activity was for heat treatment at 80 °C for 10
min, concentration of sodium chloride at 2% and ascorbic acid at 0.3%, presenting an
activity value of the polynoloxidase of 0.0313 U/mL, in addition this treatment
presented pH values of 4.84, acidity of 1.19% oleic acid and color variation of 4.20.
Sensory analysis showed that there were no significant differences between the two
best-treated samples. It is concluded that the blanching temperature and time have a
significant effect on the inactivation of the polyphenoloxidase of the avocado pulp.

Key words: Polyphenoloxidase, enzymatic activity, heat treatment, ascorbic
acid, sodium chloride, avocado puree.
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| INTRODUCCION

La palta es un importante fruto cultivado en su las zonas tropicales y subtropicales,
una de sus caracteristicas sobresalientes es alto contenido lipidico, siendo el
principal el &cido oleico que representan aproximadamente el 71% del total de acidos
grasos (Plaza et al., 2009). Este acido se encuentra en gran cantidad y contribuye a
combatir enfermedades cardiovasculares y cancer dado que actia directamente
disminuyendo los niveles de colesterol (Juri, 2010).

Por ello es importante el consumo de este fruto no solo fresco sino también como
crema o puré, sin embargo, cuando la palta se procesa en pasta y/o puré, el tejido se
somete a disrupcion parcial y libera contenido celular, incluida la polifenoloxidasa
(PPO) y sus sustratos (compuestos fendlicos) y por lo tanto provoca la formacién de
pigmentos marrones y sabores acidos (Jacobo-Velazques & Hernandez-Brénes,
2010). Es necesario controlar el pardeamiento enzimatico durante el procesamiento
de las frutas, el cual se puede lograr mediante la aplicacién de métodos quimicos,
fisicos 0 combinados (Pérez, 2003).

El tratamiento térmico es una alternativa en la industria alimentaria para controlar el
pardeamiento enzimatico (lzquierdo & Villanueva, 2018). El uso de acido ascérbico y
cloruro de sodio tienen un efecto inhibitorio en la inactivacion de la PPO en frutas que
tiene como principal sustrato fendlico el catecol. Los antioxidantes actian sobre las

ortoquinonas reduciéndolas a difenoles (Gasull & Becerra, 2006).

Por estos motivos se realizo la aplicacién de un método combinado para reducir la
actividad de la enzima PPO en el puré de palta, los métodos usados fueron el método
fisico que consistié en la aplicacion de un tratamiento térmico por inmersion de fruto
entero y el método quimico el cual consistié en la aplicacion de cloruro de sodio y
acido ascérbico durante el procesamiento del puré de palta. Finalmente se realiz6 la
evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del puré de palta Hass.

1.1 Descripcion y formulacion del problema

La palta es uno de los frutos de la regibn Moquegua que se encuentra con
una tendencia creciente en su produccién, teniéndose para el ano 2019 una
produccion total de 7629.4 toneladas en comparaciéon con el afo 2013 cuya
produccion fue de 5551 toneladas (Gerencia Regional de Agricultura Moquegua
[GRA], 2019).



La palta posee una amplia posibilidad de ser industrializada como puré, sin
embargo, uno de los problemas durante el procesamiento de la palta es el
pardeamiento enzimatico el cual se genera por la accién de la PPO, inicia cuando se
realiza un corte en la fruta, esto produce una pérdida de la integridad en la superficie
del fruto, provocando una destruccién de los compartimientos de enzimas y sustratos,
con lo que se catalizan las reacciones y se produce la formacién de metabolitos
secundarios no deseados (Bruns, 1995, citado por Chavez, 2010). Para que el
fenbmeno de pardeamiento enzimatico tenga lugar se requiere de la presencia de
cuatro diferentes compuestos: el oxigeno molecular, substratos apropiados, la
polifenoloxidasa y la presencia de cobre en el centro activo de la enzima (Chavez,
2010).

Los métodos combinados han demostrado tener una alta eficiencia ya que se
aprovechan las ventajas de diferentes métodos para la inactivacion de la
polifenoloxidasa(Soliva et al., 2001).

1.2 Formulacion del problema

1.2.1 Interrogante general

En el presente trabajo se plante6 evaluar ;Como influye la temperatura (70
°C y 80 °C) y el tiempo (5 min y 10 min) del tratamiento térmico, adicién cloruro de
sodio (1% y 2%) y de acido ascérbico (0.1% y 0.3%) sobre la inactivacion de la
polifenoloxidasa del puré de palta (Persea americana Mill) variedad Hass?

1.3 Antecedentes

En el estudio realizado por lzquierdo y Villanueva (2018), evaluacion de la
inactivacion de la PPO por escaldado en inmersion y uso de antioxidantes en puré
de palta (Persea americana Mill “Hass”) almacenado en refrigeracion, se evalué el
efecto de inhibicion del pardeamiento enzimatico mediante la aplicacion de escaldado
a 80 °C, 85 °C y 90 °C por tiempos de 45s, 60 s, 90 s y 120 s y el uso de acido
ascorbico al 0.5%, 1%, 1.5% vy alfa tocoferol al 0.5%, 1% y 1.5%. Los tratamientos
Optimos para el método de escaldado fueron de 80 °C (120 s), 85 °C (120 s), 90 °C
(45 s), alfa tocoferol con una concentracion de 1.5% y acido ascérbico con una
concentracion de 1%. En ningln caso se consiguio la inactivacién total de la enzima,

aunque su actividad se redujo en la mayoria de los tratamientos aplicados.



En el estudio realizado por Daiuto et al. (2011), Evaluaciones sensoriales,
bioquimicas y microbioldgicas de palta, un producto a base de aguacate, en camara
frigorifica y con la adicién de acido ascoérbico, se evaluaron muestras de puré
congelado con adicion de acido ascorbico durante su elaboracion, se obtuvo como
resultado que la adicién de acido ascorbico contribuyo a la conservacién del producto,

disminuyendo la actividad enzimatica.

En el estudio realizado por Rojas et al. (2011), Influencia de la concentracién
de sal y acido ascérbico en el sabor e inactivacion enzimatica para la conservacion
de puré refrigerado de palta (Persea americana Mill), se evalué la concentracién de
sal y acido ascorbico en el sabor y en la inactivacion enzimatica para el puré
refrigerado de palta de descarte, se obtuvo que para obtener una mejor inactivacion
enzimatica, la concentraciéon mas adecuada de acido ascorbico es de 0.24% a 0.30%
y una concentracion de sal entre 0% a 2.5%.

En su estudio realizado Hernandez y Bricefio (2017), evaluacién del
pardeamiento enzimatico durante el almacenamiento en congelacion del puré de
palta (Persea americana Mill) Variedad Hass., mencionan que el envasado al vacio
retarda el pardeamiento enzimatico del puré de palta variedad Hass durante el
almacenamiento en congelacién, asi mismo mencionan que la aplicacion de aditivos
(acido citrico y acido ascorbico) provocan estabilidad en el color, disminucién de pH
y cambios detectables en el sabor del puré de palta.

En el estudio realizado por Vildésola (2008) efecto del escaldado sobre la
calidad del puré congelado de palta variedad Hass, cosechada con dos indices de
madurez, menciona que las condiciones éptimas de operacién para evitar el
pardeamiento enzimatico son: inmersion directa de la fruta con piel a 80 °C desde 0
a 10 minutos, con un indice de cosecha de 12 a 14% de aceite. Por otra parte, el uso
de inmersion directa de la fruta con piel, permite aumentar la luminosidad del puré a

la salida del almacenamiento congelado.

En el estudio realizado por Villalobos (2008) evaluacién fisica y quimica para
evitar la oxidacion en la pasta de palta minimamente procesada, menciona que el
tratamiento térmico aplicando una temperatura de 85 °C por 6 minutos almacenado
en refrigeracion muestra la mayor estabilidad en la pasta de palta. Al incrementar la
temperatura de 85 °C se producen notas amargas en el producto terminado. Asi
también menciona que el tratamiento quimico al 0.03% de &cido ascoérbico

almacenado en refrigeraciébn, mantiene caracteristicas fisicoquimicas y
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microbiol6gicas por 30 dias, sin embargo, la degradacion después de abierto es
mucho mayor, durando solamente tres dias.

En el estudio realizado por Ortiz et al. (2003), obtencién de una pasta de palta
mediante tratamiento térmico, se obtuvo que las condiciones minimas de operacion
para desactivar la PPO son 73 °C durante 10 minutos, y las condiciones méximas de
operacion son 85 °C durante 4.6 minutos. Este mismo autor concluye que a mayor
tiempo de tratamiento térmico, la velocidad de degradacién del color verde se
incrementa, presentando un oscurecimiento enzimatico significativo cuando se

somete a 80 °C o mas.

En el estudio realizado por Soliva et al. (2001), evaluacion del efecto de
pardeamiento en puré de palta conservado por métodos combinados, se tuvo como
resultado que el uso de &cido ascorbico ayuda a conservar el color del puré de palta.

1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo general

Inactivacion de la polifenoloxidasa mediante la aplicacion del tratamiento
térmico, adicién de acido ascérbico y cloruro de sodio del puré de palta (Persea
americana Mill) variedad Hass.

1.4.2 Objetivos especificos

— Determinacioén del estado de madurez de la palta Hass mediante el contenido
de materia seca y de aceite (%) y sus caracteristicas fisicas (peso, longitud y
diametro).

— Evaluar la influencia de la temperatura (70 °C y 80 °C) y tiempo (5 miny 10
min) de tratamiento térmico, adicién de cloruro de sodio (1% y 2%) y acido
ascérbico (0.1% y 0.3%) sobre las caracteristicas fisicoquimicas (actividad de
la polifenoloxidasa, pH, acidez y variacion de color) del puré de palta (Persea

americana Mill) variedad Hass durante su almacenamiento en refrigeracion.

— Evaluar el efecto de la temperatura (70 °C y 80 °C) y tiempo (5 min 'y 10 min)
de tratamiento térmico, adicion de cloruro de sodio (1% y 2%) y é&cido
ascorbico (0.1% y 0.3%) sobre las caracteristicas sensoriales (color, olor,

sabor y textura) del puré de palta (Persea americana Mill) variedad Hass.



1.5 Justificacion e importancia

Mediante la elaboracién del puré de palta se busca promover la
industrializacion de paltas de la region Moquegua, generando asi de esta manera
ingresos econdmicos adicionales a los productores de palta.

Teniendo en cuenta que el principal problema ocurrido durante el
procesamiento de la palta es el pardeamiento enzimatico causado por la enzima
polifenoloxidasa surge la necesidad de controlar dicha reaccién. Una de las maneras
de inactivar la enzima PPO es por aplicacidén de un tratamiento térmico, este método
inactiva las enzimas naturales de la fruta, eliminando los cambios oxidativos que
conducen a una decoloracion del producto, reduce el numero de microorganismos
contaminantes presentes en el alimento y contribuye por tanto al efecto conservador
de las siguientes operaciones de proceso, este método contribuye también a asentar
y retener el color y el sabor, ademas produce colores vivos que aumentan el atractivo

visual (Fernandez, 2007).

Otra de las maneras de retardar o impedir el pardeamiento enzimatico resulta
aplicando el &cido ascdérbico, el cual es un compuesto reductor, que transforma las
quinonas en fenoles, actia como aceptor del oxigeno, lo que implica que reduce la
oxidacion primaria del producto e inhibe la enzima polifenoloxidasa compitiendo por
el sustrato. Asi mismo la caracteristica del acido ascérbico es su efecto sinérgico, lo
que lo permite usarlo eficazmente para evitar el pardeamiento enzimético (Barros,
2009). El cloruro de sodio, es un antioxidante que reduce o retrasa la velocidad de
oxidacion, ademas permite la conservacion del sabor, color y la estabilidad durante
el almacenamiento del producto, ademas de brindarle un sabor agradable al producto
mejorando asi la aceptacion del publico (Casado, 2004).
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2.1 Palta hass

Es una variedad lograda en el estado de California. Sus frutos son de forma
oval piriforme, tamafo mediano (200 a 300 g.), excelente calidad. La cascara es
granular, medianamente gruesa, como se muestra en la figura 1, se pela con facilidad
y va cambiando del verde al purpura conforme su maduracién (Izquierdo y Villanueva,
2018). La pulpa no tiene fibra y su contenido de aceite fluctia entre 18 y 22%. La
semilla es de tamano pequeno, forma esférica y adherida a la pulpa. El fruto puede
permanecer en el arbol un cierto tiempo después de alcanzar la madurez, sin perder
su calidad. El arbol es muy sensible al frio y muy productivo (Farfan, 2009,citado por
Reina, 2017).

Figura 1. Palta var. Hass
Fuente: AGRODATA (2014)

2.1.1 Composicion quimica

El contenido de pulpa varia entre 52.9 y 81.3%, en relacion con la masa de
fruta (Tango et al., 2004). Los niveles altos de lipidos y bajos en carbohidratos
permanecen en la pulpa de palta después de la eliminacion de agua, lo que confiere
un alto contenido de materia seca al producto. Por lo tanto, se considera una de las
pocas frutas que presenta la fraccién lipidica como componente principal y que puede
alcanzar hasta el 25% en la porcion de fruta. La pulpa de palta contiene entre 67 a
78% de humedad, 13.5 a 24% de lipidos, 0.8 a 4.8% de carbohidratos, 1.0 a 3.0% de
proteina, 0.8 a 1.5% de ceniza, 1.4 a 3.0% de fibra y densidad de energia entre 140
y 228 Kcal. (Fonseca et al., 2016).

La composicion quimica convierte a la palta en un alimento muy

recomendable para la dieta humana y que ademas durante el crecimiento y desarrollo



de este fruto se produce un aumento significativo del contenido en aceite, que puede
alcanzar el 20% del peso fresco en algunas variedades (Pérez, 2012).

En la Tabla 1 se presenta la composiciobn quimica de la palta Hass
correspondiente a 100 g de pulpa.

Tabla 1. Composicion quimica en 100 g de palta Hass

Descripcion Valor Unidad
Energia 130 kcal
Agua 79.2 g
Proteinas 1.7 g
Grasa total 12.5 g
Carbohidratos totales 5.6 g
Cenizas 1 g
Calcio (Ca) 30 mg
Fosforo (P) 67 mg
Zinc (Zn) 0.64 mg
Hierro (Fe) 0.6 mg
Vitamina A (Retinol) 7 ug
Vitamina B1 (Tiamina) 0.03 mg
Vitamina B2 (Riboflavina) 0.1 mg
Vitamina B3 (Niacina) 1.82 mg
Vitamina C 6.8 mg

Fuente: Reyes et al. (2017)

2.2 Madurez del fruto

La maduracion es el conjunto de cambios fisicos, quimicos y fisiolégicos que
ocurren en el fruto al final de su crecimiento y que determinan que este alcance la
textura, color y sabor caracteristico de cada especie y que lo hacen atractivo para su
consumo. Es un proceso fisiol6gico que se inicia en la ultima etapa de crecimiento y

termina en la primera etapa de la senescencia (Agusti, 2013).

La mayoria de los estandares de madurez dependen del cambio en la
concentracion de un componente de la fruta, ya que su incremento o disminucién se
correlaciona con un determinado sabor y aceptacion; con ello se puede predecir el

tiempo en que estara madura (Cox et al., 2004).



2.2.1 Madurez fisiolégica

Se refiere a la madurez que se ha alcanzado después del desarrollo, debido
a que no ha llegado a las condiciones organolépticas adecuadas (Lopez, 2003).

Durante esta fase se producen una serie de cambios en el fruto que permiten
alcanzar sus caracteristicas gustativas especificas. Estos cambios son, entre otros,
cambio de color, aumento del contenido de azucares, disminucién de los acidos,
pérdida de firmeza del fruto y la formacion de sustancias volatiles (alcoholes, ésteres,
terpenos, etc) que confieren al fruto sus particulares aromas. Durante esta fase el
fruto aumenta algo de tamano fundamentalmente por acumulacion de agua (Pérez,
2012).

Durante el proceso de maduracién de la palta el porcentaje de humedad del
fruto disminuye mientras que el contenido de aceite y el sabor aumentan, por ello el
contenido de materia seca, que tiene el fruto al ser cosechado, es un indicador del
estado fisiolégico requerido para el inicio del proceso de maduracion (Blakey et al.,
2009). Las paltas mientras se mantengan en el arbol, no desarrollan su madurez de
consumo, deben ser cosechadas para comenzar los procesos de senescencia por la
produccion de etileno, la que aumenta notablemente al comenzar el ablandamiento
(Kader y Arpia, 2004).

2.2.2 Madurez de consumo

La palta no madura mientras esté unida al arbol, una vez retirado del arbol, la
maduracioén de la fruta generalmente toma 6-10 dias. La maduracioén de la fruta es
influida por el tipo de cultivo y otros factores externos como el tiempo de
almacenamiento, temperatura y exposicion al etileno. Durante la maduracion, la
estructura de la pulpa se degrada por cambios en el contenido de pectina en las
paredes del parénquima, las células se solubilizan, haciendo que la textura del fruto
se torne suave (Defilippi et al., 2015). Este constituye el cambio mas caracteristico
de la maduracién y se refleja en el ablandamiento, cambios en la composicién y
estructura de las paredes y membranas celulares. Las pectinas son removidas de las
matrices de las paredes hasta que la laminilla media desaparece después del
climaterio; el reticulo endoplasmatico, hinchado y vesiculado, y los ribosomas se
funden con la membrana protoplasmica, para participar en sintesis de enzimas (Gil,
2001, citado por Jara, 2007).

Para el cultivo Hass, los cambios en el ablandamiento son acompafnados por
cambios de color de piel de verde a negro/purpura (Cox et al., 2004).
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2.3 Parametros de calidad en la palta

2.3.1 Calibre

El calibre, que esta relacionado con el peso del fruto, es sumamente
importante en la industria moderna. No sélo es necesario alcanzar grandes
volumenes de fruta, sino que debe ser de buen tamano, para que el negocio sea
rentable (Gardiazabal, 2004).

De acuerdo al Manual Técnico del Cultivo del palto, indica que el calibre se
determina por el peso del fruto y este no debe ser inferior a 125 g, tal como se muestra
en la tabla 2:

Tabla 2. Calibre requerido de palta para exportacion.

Calibres Rango Variacion
(9) (9)
Super extra 266 — 365 99
Extra 211 - 265 54
Primera 171 - 210 39
Mediano 146 - 170 24
Comercial 135 - 145 10

Fuente: Ataucusi (2015)

2.3.2 Materia Seca

El contenido de la materia seca es un parametro que se ha determinado como
indicador de grado de madurez fisiolégica del fruto y se han fijado unos valores
minimos como estandar legal para cada variedad (Lee et al., 1983, citado por Luque,
2014). Los frutos cosechados con niveles de materia seca por debajo del valor
minimo recomendado, maduran de madera irregular y no desarrollan correctamente
sus caracteristicas de calidad, por otra parte, los frutos cosechados con niveles de
materia seca altos, experimentan una rapida maduracion y reducen su vida en
anaquel (Luque, 2014)

Cada pais ha definido los estandares minimos de materia seca para la
cosecha de palta, variando entre 19 y 25%, dependiendo del cultivar y del pais. Para
Peru esta establecido que el indice de materia seca, para palta Hass de exportacion,
debe estar en el rango de 21.5 al 29% (Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria [SENASA], 2014).



El porcentaje de materia seca tiene un alto grado de correlacion con el
contenido de aceite de palta; el minimo requerido de materia seca varia de 19 a 25%,
dependiendo del cultivo (19,0% para "Fuerte"; 20,8% "Hass" y 24,2% "Gwen") (Clark
et al., 2003).

2.3.3 Aceite

El contenido de aceite es una medida de la madurez minima para cosechar
palta, este puede variar segun las variedades de palta y segun el cultivar y tiempo de
cosecha (Schaffer et al., 2013). Los reglamentos o recomendaciones para un tiempo
de cosecha, se basan en la relacién entre el contenido de aceite y la materia seca
(Villa-Rodriguez et al., 2011).

La palta, dependiendo de la variedad y madurez alcanza en la pulpa niveles
de hasta 25% de aceite, con valores promedios de 15-19%, lo que permite lograr
rendimientos de alrededor de 10% de la fruta fresca (Forero et al., 2007). En general,
la mayoria de los productos post-cosecha son relativamente bajos en lipidos totales,
a excepcién de las paltas, las aceitunas entre otros. (Dembitsky et al., 2011).

2.4 Puré de palta

La parte comestible de la fruta entera, segun corresponda, sin céscara, piel,
semillas, pepitas, y partes similares, reducida a un puré por tamizado (cribado) u otros
procesos (CODEX STAN 296-2009).

La pulpa de palta es un alimento que presenta un color verde natural, con olor
y sabor caracteristico. Este producto se elabora a partir de paltas de excelente
calidad organoléptica, mediante la extraccién de la pulpa del fruto. Su proceso es
realizado con técnicas especializadas y con un alto control de calidad, lo que la hace
apta para su consumo inmediato. La pulpa de palta a diferencia del puré, presenta

pequenos trozos de la fruta (Adex, 2009, citado por Izquierdo y Villanueva, 2018).

2.4.1 Cambios durante el procesamiento

Cuando la palta es procesada, por ejemplo, cortada en mitades, cubos o
incluso en forma de puré la calidad nutricional y sensorial se ve afectada en forma
rapida y durante todo el almacenamiento debido a la presencia y accion de enzimas
oxidativas. La enzima PPO es la responsable de oscurecer el puré de palta debido a
la oxidacion de los compuestos fendlicos presentes (Jacobo-Velazquez et al., 2013).
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2.5 Polifenoloxidasa (PPO)

La PPO conocida como tirosinasa, fenolasa, catecol oxidasa, o-
difenoloxidasa, monofenol oxidasa cresolasa, actia sobre dos tipos de sustratos
(Figura 2): monohidroxifenoles como por ejemplo el p-cresol hidroxilandolos en
posicion orto con respecto al grupo hidroxilo original, y sobre o-dihidroxifenoles tales
como el catecol, oxidandolos a benzoquinona por remocién de hidrégenos del grupo
hidroxilo (Ramirez et al., 2003).

OH
(
1/2 0 PPO )
—_—>
Actividad Cresolasa + H0
o 0
Monofernol O-Quinona .. )
Aminoécidos o Proteinas — = N\elaninas
o Melanoidinas
=
120 PPO_ + H,0
Activ 1dad Catecolasa
Difenol 0O-Quinona

Figura 2. Accion de la PPO sobre los compuestos fendlicos
Fuente: Gacche et al. (2003)

2.5.1 Localizacion de la PPO en la célula vegetal

Segun Lépez-Nicolas, 2012, citado por Pardo y Méndez (2017) la PPO se
encuentra generalmente en los cloroplastos de las células vegetales, la cual, a través
de dos pasos, convierte los monofenoles presentes en las vacuolas de dichas células
en difenoles, y posteriormente, oxida estos difenoles a orto-quinonas (Figura 3).
Finalmente, y a través de una reaccién quimica, estas quinonas se convierten en

manchas oscuras (melaninas).

Cloroplasto
(PPO)

Figura 3. Localizacion de la PPO en la célula vegetal
Fuente: Lépez-Nicolas (2012)
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2.6 Pardeamiento enzimatio

El pardeamiento enzimatico es una reaccion responsable del deterioro de los
alimentos a nivel organoléptico (afecta el color, el aroma, el sabor y la textura) y
nutricional. Esto conlleva una menor aceptacion del alimento por parte del
consumidor, ademas de una reduccion de la vida Gtil y del valor comercial del mismo
(Ferreira et al., 2010).

El pardeamiento enzimatico de frutas en contacto con el aire se debe a la
presencia de derivados del orto-dihidroxifenol, como el catecol, el acido
protocatecuico y el acido caféico, asi como de ésteres del acido hidroxigalico con el
acido caféico, y el acido clorogénico que se encuentra difundido en muchos frutos, y
especialmente en las papas y platanos (Hernandez, 2009, citado por Pardo y
Méndez, 2017)

2.6.1 Sustratos de pardeamiento enzimatico

Los sustratos (Figura 4), en los que actua la PPO son compuestos fendlicos
(monofenoles u orto-difenoles) presentes en los tejidos vegetales, como el
aminodcido tirosina, la catequina, el acido caféico, el &cido clorogénico y otros
(Herrera, 2003)

NH,
OH OH HO :
OH
\
HO (o)
Catecol CH,
DOPA
4-Metil catecol OH
= OH
OH ~
HO O
= OH Acido cafeico
S8
(o] (o) OH
OH OH
s O
0
N @
OH
Acido clorogénico Sibaniiili

Figura 4. Estructura de algunos sustratos naturales de la PPO.
Fuente: Queiroz et al. (2008)

En la palta la enzima mas importante en las reacciones de pardeamiento

enzimatico es la PPO y dentro de los sustratos sobre los cuales actla, se encuentra
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principalmente el catecol seguido en orden decreciente por catequinas, acido caféico,
acido clorogénico, dihidroxifenilalanina y quercetina (Knapp, 1965, citado por
Izquierdo y Villanueva, 2018).

2.6.2 Mecanismo general de reaccion

El pardeamiento enzimético es una reaccion de oxidacion en la que interviene
como sustrato el oxigeno molecular, la principales enzimas implicadas en este
proceso son la PPO y la peroxidasa, catalizan la oxidacion de fenoles a quinonas, las
cuales al reaccionar con proteinas y otros compuestos generan colores pardos y
reducen las propiedades sensoriales de textura, color y sabor, disminuyendo la
calidad nutricional del alimento (Lépez et al., 2014). En la figura 5 se muestra el

mecanismo de reaccion.

OH OH 0
N OH 0

| hidroxilaci oxidacion polimerizacion _  polimeros melanoides

) enumatica enzimatica no enzimatica = coloreados

R R R ‘ !
fenoles ediftenples R — colores pardqs
(incoloros) (incoloros) (coloreadas) aromas extranos

POLIFENOLOXIDASA

Figura 5. Mecanismo del pardeamiento enzimatico catalizado por la PPO
Fuente: Garcia et al. (2006)

2.7 Tratamientos para la prevencion del pardeamiento enzimatico

Las reacciones del pardeamiento enzimatico pueden controlarse mediante
métodos fisicos, que incluyen la reduccién de temperatura o la disponibilidad del
oxigeno molecular, uso de atmdésferas modificadas o recubrimientos comestibles,
tratamientos térmicos, tratamientos con irradiacibn gamma o altas presiones
hidrostaticas; también como métodos quimicos basados en la utilizacion de
compuestos que inhiben la enzima, reducen la disponibilidad del sustrato o de los
productos de la catalisis enzimatica que evitan la formacion de productos coloreados
(Steiner et al., 2006).

Existen diversas formas de controlar el pardeamiento enzimatico, inhibiendo
la enzima, eliminando uno de los dos sustratos de la reaccion (oxigeno o polifenol)

y reaccionando con los productos de la accion de la enzima, para inhibir la formacién
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de los pigmentos coloreados procedentes de pasos secundarios de la fase no-
enzimatica (Walker, 1975, citado por Bobo, 2014).
A continuacién, se muestra una tabla 3 que resume los principales modos de

accion en la inhibicion de la reaccion de PPO y ejemplos para cada uno de ellos.

Tabla 3. Inhibidores de la reaccién de oxidacion producida por la PPO en funcién

del factor al que afectan.

Factor Modo de accion

Métodos y Compuestos

Reducciéon del O2> o
cambio en la O2/CO2/N2

relacion

Sustrato Eliminacion fisica del O»
en el tejido
Eliminacién de

compuestos fendlicos

Atmoésferas modificadas o controladas.

Ciclodextrinas, siropes, impregnacién al
vacio. Recubrimientos comestibles.

Modificacién enzimatica (o-metiltransferasa).

La acidificacion o]
alcalinizacién

Tratamientos térmicos

Quelantes

lones inorganicos

Uso de acidulantes, son mas sensibles al pH
acido: 4cido citrico, acido fosférico, etc. Por si
solos no son muy efectivos.

Uso del escaldado para inactivacién de la
enzima

Cianida, fosfatos, acido
etilendiaminotetraacético o acidos organicos
(acido ascorbico)

Fluoruro, azida o borato

Enzima
Acido  benzoico 'y , . L . i
algunos sustitutos de aC|dos' cinamico, p-cumarico, ferulico, m-
L S cumarico o benzoico)
los acidos cinamicos
Acidos carboxilicos aromaticos, alcoholes
Inhibidores especificos alifaticos, aniones, péptidos, resorcinol
sustituido.
Polimeros solubles o antibiéticos inhibidores
Otros L . .
de la biosintesis de las proteinas, etc
Acomplejantes de Cisteina, glutation, acido bencenosulfinico,
quinonas etc.
Productos Acido ascérbico, metabisulfito sédico o
Agentes reductores potasico, 2-mercaptoetanol, cloruro de sodio
efc.
Inhibidores individuales Cianuro de potasio, azida de sodio.
Oftros

Tratamientos
enzimaticos

oxigenasas, o-metil transferasas o proteasas.

Fuente: Parkin. (2008)

14



2.7.1 Escaldado

El escaldado es un proceso térmico corto aplicado a frutas y hortalizas, antes
de ser congeladas, deshidratadas o enlatadas; los alimentos pueden ser escaldados
exponiéndoles agua, vapor, aire caliente o por microondas aproximadamente de 1 a
3 minutos, dependiendo de la naturaleza o tamafno del producto. Actualmente se
utilizan procesos térmicos de alta temperatura y corto tiempo (HTST) ya que son los
mas favorables para la preservacion de color y ciertos nutrientes como las vitaminas.
Las ventajas de someter aun escaldado las frutas o verduras son las siguientes
(Shafiur, 2003, citado por Calderon, 2015):

— Inhibe reacciones enzimaticas (especialmente las oxidativas: polifenoloxidasa,
peroxidasa y catalasa. Y con ello mejora la calidad y valor nutricional del producto,
evitando alteraciones no deseadas en el color y sabor.

— Expulsa los gases procedentes de la respiracion del producto.

— Reduce la carga microbiana inicial del producto.

— Ablanda el producto.

— Facilita las operaciones preliminares (cortado).

— Mantiene el color natural del producto bajo condiciones éptimas.

— Elimina del alimento aromas a crudo.

— Como una medida de limpieza adicional.

En el proceso de escaldado por inmersiéon se favorece la hidratacion y
gelificacién del almidén, la desnaturalizacion de enzimas de pardeamiento, pero hay
solubilizacion parcial de los minerales y deterioro de algunas vitaminas, dependiendo
principalmente del tamano del alimento y del tiempo de coccion (Aguilera, 1997,
citado por Moncada y Hernandez, 2006).

2.7.2 Acido ascérbico

El 4cido ascorbico es un acido organico, con propiedades antioxidantes, se
utilizan como los aditivos alimenticios para ayudar a preservar los alimentos, por tanto
este actua reduciendo y neutralizando los factores que afectan a la oxidacion en los
alimentos (Zaro, 2014).

El acido ascérbico por si mismo no es un inhibidor de la enzima: actia sobre
el substrato, de modo que puede adicionarse después de haberse formado las
quinonas; tiene la propiedad de oxidarse a acido dehi-hidroascérbico, reduciendo la
quinona a fenol (Calderon, 2015).
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Lee (2007), reporta que el acido ascorbico es una de las sustancias con
mayor efectividad para inhibir el pardeamiento enzimatico en comparaciéon con el

acido citrico y sorbato de potasio.

2.7.3 Cloruro de Sodio

Entre las sales propuestas para controlar el pardeamiento esta el cloruro de
sodio, cuya accién impide la actividad de la PPO frente al acido clorogénico. Se usa
mucho cuando se quiere evitar por corto tiempo el obscurecimiento de frutas
(Calderon, 2015).

2.8 Color como indicador de las reacciones de pardeamiento

El sabor, la textura, olor y el color son atributos que los consumidores tienen
presente para evaluar la calidad de los alimentos al momento de adquirirlos (Luque,
2014). En la palta la pulpa de fruto maduro, mesocarpio, es blanda, grasa, y de color
verde amarillenta (Mostacero y Col, 2011)

El cambio de color en frutas esta relacionado con reacciones entre sus
componentes como clorofilas, carotenoides, antocianinas, o por reacciones
enzimaticas. Las reacciones de pardeamiento enzimatico permiten el estudio de la
evolucion en el tiempo del cambio de color de un tejido vegetal por accidén de la PPO.
De aqui, se deriva el célculo de ciertos parametros como L*, a*, b* o la variacién total
del color, los cuales son utiles en la investigacion del control del pardeamiento en
frutas, al evaluar diferentes clases de antioxidantes (Pérez, 2007, citado por Luque,
2014).

El espacio de color tridimensional, CIE-L*a*b*, define las magnitudes
colorimétricas que se derivan matematicamente de los valores tri-estimulo y pueden
considerarse como una respuesta de los observadores patrones a un estimulo
luminoso. Este espacio cartesiano estéd definido por tres coordenadas L*, a* y b*
(Macdougall, 2010). La coordenada L* recibe el nombre de claridad o luminosidad,
toma valores entre 0 y 100, donde 0 es negro y 100 blanco. Las coordenadas a* y b*
forman un plano perpendicular a L* y reciben el nombre de cromaticidad; a*
representa la desviacion hacia el rojo si es positivo y hacia el verde si es negativo;
de forma semejante b* representa la desviacion hacia el amarillo si es positivo y hacia
el azul si es negativo (Mathias y Ah-Hen, 2014). Esta representacién se puede
observar en la Figura 6.
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Figura 6. Representacion del sistema CIE L*a*b* o CIELAB
Fuente: Noor et al. (2012)

El parametro AE (variacién de color), permite medir los cambios de matiz y
densidad. Es la descripcion matematica de la distancia entre dos colores. Para
calcular AE de dos colores, se necesitan sus valores L*a*b*. El pardmetro AE es la
distancia entre los dos puntos dentro del espacio de color L*a*b* (Lacie, 2004).

La norma ISO 12647-7, aborda los umbrales de tolerancia para AE como se
muestra en la tabla 4:

Tabla 4. Rango de tolerancia para AE

AE Calidad
1 Excelente
1-2 Buena
2-4 Normal
4-5 Suficiente
>5 Mala

Fuente: ISO12647-7 (2018)
2.9 Analisis sensorial

La evaluacién sensorial es una técnica de medicion y andlisis tan importante
como los métodos quimicos, fisicos, microbioldgicos, etc. Este tipo de analisis tiene
la ventaja de que la persona que efectia las mediciones lleva consigo sus propios
instrumentos de analisis, 0 sea, sus cinco sentidos. Es usada para evocar, medir,
analizar e interpretar las reacciones de aquellas caracteristicas de los alimentos que
se perciben por los sentidos (Ortega-Mendoza et al., 2007).
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Las pruebas de andlisis sensorial permiten traducir las preferencias de los
consumidores en atributos bien definidos para un producto. Las pruebas de
aceptacién se emplean para determinar el grado de aceptacion de un producto por
parte de los consumidores y segun su tipo permiten medir cuanto agrada o desagrada
dicho producto, generalmente indica el uso real del producto (compra y consumo)
(Dominguez et al., 2013).

En la palta (Persea americana Mill.) cuyo fruto no es dulce, ni acido, ni
aromatico, el sabor es considerado como un importante factor de selecciéon. Se
menciona que el sabor ligeramente nogado que posee el fruto de las variedades.
Hass y Fuerte, es preferido por sobre los sabores suaves de otras variedades (Bergh
y Lahav, 1996, citado por Lahav y Lavi, 2002).

La textura y el sabor suaves y delicadamente cremosos de la palta se
atribuyen a la inherentemente alta concentracion de aceite, especificamente, a los
acidos grasos insaturados. La fruta es suave y grasosa pero no dulce. Los azucares
glucosa y fructosa estan presentes en cantidades insignificantes, mientras que la
sacarosa, la d- manoheptulosa. el perseitol son comparativamente abundantes. El
contenido de aceite aumenta con la madurez de la fruta, mejorando la sensacién en
boca y el sabor (Landahl et al., 2009).
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Il MARCO METODOLOGICO

3.1 Tipo y nivel de investigacion

3.1.1 Tipo de investigacion:

Experimental

3.1.2 Nivel de investigacion:
Aplicada

3.2 Operacionalizacion de variables

En la tabla 5 se presenta la operacionalizacién de las variables independientes
y dependientes con sus indicadores respectivos.

Tabla 5. Operacionalizacion de variables

Variables Dimensién Indicadores Nivel Unidad
Temperatura 70y 80 °C
Escaldado _ peratd y _
Tiempo 5y 10 min
. Cloruro de 1v2 o
Independiente  Concentracion  sodio Y °
Acido ascorbico 0.1y0.3 %
tiempo de Tiempo 0,10,20y dia
almacenamiento 30
Actividad de la i} u/mL
polifenoloxidasa
Caracteristicas pH - -
fisicoquimicas  Acidez - % acido oleico
‘ Color:
Dependiente L*, a*, b* y AE - -
Olor -
Caracteristicas Color - Escala
Sensoriales Sabor - hedodnica
Textura -

3.3 Lugar de ejecucion

El presente trabajo de investigacién se llevo a cabo en los laboratorios de la
Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional de

Moquegua, distrito Moquegua, provincia Mariscal Nieto de la regién Moquegua.
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3.4 Poblacion y muestra

3.4.1 La poblacion de estudio

Frutos maduros de palta (Persea americana Mill), variedad Hass que fueron
adquiridos el Fundo Chimba Alta del Sector de Charsagua del distrito de Moquegua,
Provincia Mariscal Nieto, regién Moquegua.

3.4.2 Tamaho de Muestra

Se adquirié un total de 60 kg de palta variedad Hass.
3.5 Materiales, equipos e instrumentos

3.5.1 Materia Prima e insumos

— Palta (Persea americana Mill) variedad Hass.
— Acido ascérbico al 99.0%, BAKER
— Cloruro de sodio en cristales al 99.0%, BAKER

3.5.2 Materiales

— Matraz Erlenmeyer con capacidad de 250 mL, Pyrex.

— Vasos de precipitado con capacidad de 50, 100 y 500 mL, Pyrex.

— Pipeta graduada con capacidad de 1,5y 10 mL, Pyrex.

— Probetas graduadas con capacidad de 25 y 50 mL, Pyrex.

— Bureta graduada con capacidad de 50 mL, Pyrex

— Fiola con capacidad de 25,50 y 100 mL, Pyrex

— Tubos de ensayo con tapa. Pyrex

— Cortadores de metal, TRAMONTINA

— Embudo de vidrio de capacidad de 75 mm, NORMAX.

— Espatula de acero inoxidable con mango de madera 20 cm

— Papel filtro de filtracion media lenta

— Pizeta de plastico de 500 mL

— Bolsas transparentes de poliamida y politileno para envasado al vacio, de 90
micras

— Tabla de picar

— Bandejas de acero inoxidable

— Cucharas de acero inoxidable
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3.5.3 Equipos e instrumentacién

pH-metro digital, BOECO, PT-370, Alemania.

Termometro digital, DELTATRAK, N° 11063, rango de temperatura -40 °C a 155
°C, USA.

Calibrador vernier, Mitutoyo, 530-104, rango 0-150mm, Japén

Balanza analitica, SARTORIUS, ENTRIS 2241.1S, Cap. Max. 220 g, sensibilidad
de 0.001 g, Alemania.

Balanza industrial, HENKEL, BCH100-P, Cap. Max. 100 kg.sensibilidad de 0.001
g, Alemania.

Balanza electrénica, RADWAG, WTC 2000, Cap. Max 2000, Europa.

Centrifuga, Centurién Scientific, K241 R, UK.

Espectrofotometro UV visible, PerkinElmer, Lambda 650, Chile.

Lector de color portatil, KONICA MINOLTA, CR20, Japon.

Refrigeradora, INDURAMA, 799 HD, USA.

Envasadora al vacio, LAVEZZINI, Lapack DG-30, ltalia.

Extractor de jugo de frutas, Oster, 3169, motor de 300 watts, USA.

Analizador de humedad, A&D, MX-50, USA.

3.5.4 Reactivos

Agua destilada

Hidrdéxido de sodio en lentejas al 98%, BAKER
Fenolftaleina en polvo al 99%, BAKER

Catecol 0.1 M al 99%, HIMEDIA

Di — sodio hidrogenofosfato anhidro al 99%, BAKER
Fosfato de sodio di basico anhidro al 99%, BAKER

3.6 Procedimientos

El presente proyecto se llevd a cabo en 2 etapas como se describe a

continuacion:

3.6.1 Determinacion del estado de madurez y caracteristicas fisicas de la palta

variedad Hass

El proceso que se ha seguido se muestra en la Figura 7.
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Figura 7. Diagrama de flujo de la determinacién del estado de madurez y

caracteristicas fisicas de la palta.

a) Recepcidn: Se recepcionaron 60 kg de palta variedad Hass en las instalaciones

de la Universidad Nacional de Moquegua en estado de madurez de consumo. Las

paltas fueron trasladadas desde el sector de cultivo Fundo Chimba Alta del Sector

de Charsagua hasta la Universidad en jabas de 25 kg cada una, se pesaron en la
Balanza industrial (HENKEL, BCH100-P, Cap. Max. 100 kg).

b) Seleccidn: Se seleccionaron las frutas libres de dafio fisico o microbioldgico la

operacion se realiz6é en forma manual.

Para determinar el contenido de materia seca y aceite (%) se

seleccionaron al azar de un total de 15 paltas.

i. Contenido de Materia Seca (%)

Se utiliz6 un analizador de humedad (A&D MX-50), para lo cual se realizd

dos cortes longitudinales al fruto, seguidamente se procedid a retirar el

cuesco y la cuticula de todas las rebanadas y se colocaron 5 g. (5 mm de

espesor aproximadamente) en el platillo de acero inoxidable Finalmente se

realizé la toma de lectura de la humedad (%) y se reemplazé en la siguiente

formula:
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%MS =100 — %H
Donde:

%H = % humedad presente en la muestra
ii. Contenido de aceite (%)

Para determinar el contenido de aceite se tomé como referencia el estudio
realizado por Parodi et al. (2007), en el cual se emplea la ecuacién de

ecuacion:

%aceite = 0.9908 = %oMS — 10.43
Donde:
%MS= % de Materia Seca

Para determinar las caracteristicas fisicas se realizé una selecciéon al azar
de un total de 30 paltas para determinar la masa, la longitud y el diametro,

como se describe a continuacion:
iii. Masa

Se realizé el pesado de las paltas en una balanza de precision (RADWAG,
WTC 2000, Cap. Max 2000 g/0.01g) para obtener un promedio de masa de
las paltas variedad Hass.

iv.  Longitud y diametro

Se us6 un calibrador vernier (Mitutoyo, 530-104, rango 0-150mm) para
determinar el diametro ecuatorial (mm) y el diametro polar (mm) para las

paltas variedad Hass.
3.6.2 Analisis fisicoquimicas y sensoriales del puré de palta Hass

Se procedid a elaborar el puré como se muestra en la Figura 8
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color, sabor y textura

Figura 8. Diagrama de flujo del proceso de elaboracién del puré de palta

Los procedimientos para la elaboracion del puré de palta se describen a

continuacion:

— Lavado: Se us6 agua potable con una solucién de hipoclorito de sodio (100 ppm)

para eliminar las impurezas y disminuir la carga microbiana.

— Escaldado: Se colocaron las paltas enteras en una olla de acero inoxidable con

agua y se realizd el escaldado a dos temperaturas: 70 °C y 80 °C, se us6 un
termometro digital (DELTATRAK, 11063) Los tiempos de escaldado fueron de 5
min y 10 min para cada temperatura.
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— Enfriado: Se colocaron las paltas en una tina con agua fria a una temperatura de
4 °C, se mantuvo ahi hasta que la palta alcanz6 una temperatura ambiente.

— Cortado: Se realiz6 manualmente con ayuda de un cortador de metal, se corto el
extremo de la palta donde se inserta el pedunculo y se eliminé la regiéon de
insercion del pedunculo debido a que presenta mayor variacion hacia tonalidades
negruzcas, posteriormente se realizé un corte longitudinal del fruto para proceder
a retirar la semilla de la pala y la cascara de forma manual.

— Triturado: Se realizé en un extractor de jugo de frutas (Oster, 3169), se colocaron
los trozos de paltas en el conducto de insercion del extractor de jugo de frutas,
que posteriormente pasé por el colador de acero inoxidable, obteniéndose un puré
uniforme que finalmente se recepciono en el recolector de pulpa.

— Mezclado y homogenizado: Se realizé la adicién de cloruro de sodio (1% y 2%) y
acido ascérbico (0.1% y 0.3%) al puré de palta, ademas se realizd6 el
homogenizado manualmente con ayuda de una espatula de acero inoxidable.

— Pesado: Con ayuda de una balanza electrénica (RADWAG, WTC 2000) para
realizar el peso se procedié a colocar 100 g de puré de palta en cada bolsa
transparente de poliamida/polietileno para realizar el posterior envasado.

— Envasado: Las bolsas transparentes de poliamida/polietileno con 100 g de puré
de palta se sellador en la envasadora al vacio (LAVEZZINI, Lapack DG-30).

— Almacenamiento: El puré de palta se almacen6 en una refrigeradora (INDURAMA,
799 HD) a una temperatura de 4 °C para asegurar la estabilidad y tiempo de vida
util del producto. Se almacen6 durante 30 dias.

Se realizaron los andlisis fisicoquimicos y sensoriales al puré de palta, segun

la metodologia referida a continuacion:

a) Actividad de la polifenoloxidasa
Se baso en la metodologia utilizada por Soliva et al. (2001).
Procedimiento:
Extraccion de la polifenoloxidasa:

Se tom6 una porcion de 25 g de puré de palta y se mezcl6é con 25 mL de una
solucion de buffer fosfato a un pH de 6.5. La mezcla homogeneizada se
centrifugé a 12000 rpm durante 30 min a 4 °C en una centrifuga (Centurion
Scientific, K241 R). El residuo soélido fue desechado y el sobrenadante
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extraido fue filtrado a través de papel filtro. El liquido resultante constituye el

extracto enzimatico.
Medida de la actividad de polifenoloxidasa:

La actividad enzimatica se determind a través de la densidad optica (DO)
colocando 3 mL de solucion de catecol 0.02M (sustrato) en una cubeta de
vidrio de 1 cm de ancho y se agreg6 0.1 mL de extracto enzimatico con ayuda
de una pipeta. Se hicieron lecturas de la absorbancia a 410 nm cada 10
segundos durante un tiempo de 3 minutos. Se usé un especrofotometro UV
visible (PerkinElmer, Lambda 650). La actividad enzimatica fue calculada

usando la siguiente formula:

m * Vt

Actividad Enzimatica = ——
exbxVe

Donde:

Actividad enzimatica = [umol/min x mL]

m = pendiente de la curva (abs/min)

Vt = volumen total de la solucion (mL)

Ve = volumen de enzima en la celda (mL)

€ = coeficiente de extincidbn molar = (abs x mL/ pmol x cm)

b = longitud de paso de la cubeta = 1 cm
b) pH
Se determind utilizando la metodologia descrita en la AOAC 981.12 (2012)

Se colocé en un vaso de precipitacion la muestra y se asegurd que la
temperatura estaba a 25°C, se sumergié la membrana de vidrio del pH-metro
(BOECO, PT-370) para medir la temperatura y esperar a que se estabilice la medida
(1 min) y se tomé la lectura del pH.

La preparacion de la muestra se realiz6 de acuerdo a la NMX-F-315-S.1978.
c) Acidez titulable

Fue determinada por el método volumétrico descrito en la AOAC Método
Oficial 942.15. (2012)
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Se pesaron 10 g de muestra y se colocaron en un matraz Erlenmeyer de 250
ml, se agregd agua destilada hasta completar 250 mL.

Se utilizé 0.3 mL de fenolftaleina por cada 100 mL de solucién, posteriormente
se titulé la solucién con hidréxido de sodio (NaOH) 0.1 M, hasta que la solucién
alcanzo un color rosa que persista por 30 s. Los resultados se expresaron en % de
acido oleico

V * N * Meq

%acido oleico = ——  + 100
g de muestra

Donde:

V = volumen de NaOH consumido

N = normalidad del NaOH

Meq = Miliequivalentes del acido oleico = 0,282

d) Color

Los cambios en color del puré de palta durante su almacenamiento se
describieron utilizando los parametros de color instrumental luminosidad (L*), escala
verde-roja (a*), escala amarillo-azul (b*), y variacion de color (AE). Estos parametros
fueron obtenidos utilizando un lector de color portéatil (KONICA MINOLTA, CR20) con
una fuente de iluminacién D65 y un observador estandar de 10°.

Se determiné la variacion de color (AE) empleando la siguiente ecuacion

propuesta por Cheny Ramaswamy, 2002:

AE = /(AL)? + (Aa)? + (Ab)?

Donde:

AL=12- L1
Aa=a1-a2
Ab = b1 —b2

e) Analisis sensorial

Se realizaron pruebas orientadas al consumidor (escala hedonica) (Ramirez,
2012). La ficha de evaluacion aplicada (prueba de Escala Heddnica) se encuentra en
el Anexo 1.
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Se tuvieron un total de 60 panelistas no entrenados, conformados por
estudiantes de la Universidad Nacional de Moquegua, fueron varones y mujeres entre
17 y 25 afnos de edad. A cada panelista se le ofrecieron 2 muestras de puré de palta
(T13 y T16), correspondientes a los tratamientos que presentaron mayor estabilidad
con respecto a los analisis fisicoquimicos evaluados. El puré de palta fue untado en
pan molde, ademas se le proporciond un vaso con agua a cada panelista. Asi mismo
el analisis sensorial se realizd en horas de la mafana en el laboratorio de la Escuela

Profesional de Ingenieria Agroindustrial -UNAM.
3.7 Analisis de datos

3.7.1 Esquema experimental

El esquema experimental (Figura 9), empleado en la presente investigacion
tuvo como variables independientes a la temperatura de escaldado (70 y 80 °C), el
tiempo de escaldado (5 y 10 min), concentraciéon de cloruro de sodio (1% y 2%) y
concentracion de acido ascérbico (0.1% y 0.3%) y el tiempo de almacenamiento en
refrigeracion (0, 10, 20 y 30 dias); y como variables dependientes la actividad de la

polifenoloxidasa, pH, acidez y variacion de color.

Puré de palta Hass

¥

TE (70°C) | TE (80°C)

¥ A 4

t1 (5min) | t2 (10 min) | t1 (5min) | t2 (10 min)

. 4 h 4 b 4

C1 (1%) C2 (2%) | C1 (1%) €2 (2%) | C1(1%) C2 (2% | C1 (1% C2 (2%)

¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ 3 ¥

Ca Cb Ca Cb Ca Cb Ca Cb Ca Cb Ca Cb Ca Cb Ca Cb
(0.1%) | (0.3%) | (0.1%) | (0.3%) | (0.1%) | (0.3%) | (0.1%) | (0.3%) | (0.1%) | (0.3%) | (0.1%) | (0.3%) | (0.1%) | (0.3%) | (0.1%) | (0.3%)

_‘lilllillllllill

I | [ m0 | ma [ 2 [ 3 [ ma ] 15 [ 116

ta (0, 10 20 30 dlas)

Figura 9. Esquema experimental para la evaluacién de las caracteristicas
fisicoquimicas durante el almacenamiento del puré de palta variedad Hass.

Donde:

TE1: Temperatura de escaldado 70 °C
TE2: Temperatura de escaldado 80 °C
t1: tiempo de escaldado 5 min

t2: tiempo de escaldado 10 min
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C1: concentracién de cloruro de sodio al 1%

C2: concentracién de cloruro de sodio al 2%

Ca: concentracién de acido ascorbico 0.1%

Cb: concentracién de acido ascorbico al 0.3%

ta: tiempo de almacenamiento 0, 10, 20 y 30 dias

T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7, T8, T9, T10, T11, T12, T13, T14, T15y T16 son los

tratamientos.

3.7.2 Método estadistico

El método estadistico empleado para la evaluacion paramétrica de la
actividad de la polifenoloxidasa, pH, acidez y variacién de color corresponden a un
disefo factorial completo de 2 x 2 x 2 x 2 x 4, con tres repeticiones, se le realizé la
prueba de significancia LSD Fisher.

El analisis estadistico se realizé con un nivel de confianza del 95%. Se utilizé
el programa INFOSTAT 17.0.

Los datos del analisis sensorial fueron sometidos a las pruebas no
paramétricas de Kruskal — Wallis al 5%.
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IV RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1 Determinacion del estado de madurez y de las caracteristicas fisicas de

la palta

4.1.1 Madurez

En latabla 6 se presentan los valores obtenidos del contenido de materia seca

y aceite de la palta.

Tabla 6. Contenido de materia seca y aceite de la palta variedad Hass.

Materia seca (%) Aceite (%)
Valores 28.88 £ 1.36 18.18 £ 1.35

Los valores de Materia seca (%) encontrados se encuentran dentro de lo
recomendado por la NTP 011.018 y otras normas internacionales para la palta
variedad Hass, las mencionadas normas indican que la palta deberia alcanzar un
contenido minimo de materia seca de 21%. De igual manera Parray Hernadez (2005)
reportaron para frutos de palta valores de materia seca entre 17,4% a 35,5%.

Los valores del contenido de aceite (%) encontrados son similares a los
reportados por Villa et al. (2010), quien reporté concentraciones de aceite del 19,9%
y Woolf (2009) reportd una concentracion del 22,5% para palta variedad Hass.

El contenido de aceite en las paltas se ve afectado por varios factores, siendo
los principales el cultivar, las condiciones agroecoldgicas en que se cultiva el arbol y
el estado de desarrollo del fruto (Caro, 1998). Por otro lado Mufioz (2004) menciona
que la fruta ubicada en la zona alta contiene un nivel mayor de aceite que los frutos
ubicados en zonas mas bajas. Esto se deberia a la mayor exposicion a la radiacion

solar a la que esta expuesta la zona alta de la planta.

4.1.2 Masa, longitud y diametro

En la Tabla 7 se muestra los resultados obtenidos de masa, didmetro y

longitud de la palta.

Tabla 7. Masa, longitud y didmetro de la palta variedad Hass.

Longitud Diametro
(mm) (mm)

Valores 156.35+30.56 90.19+2.75 60.1 +4.55

Masa (g)
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Ataucusi (2015) considera un peso minimo de 125 g para su comercio. Por lo
tanto, se puede afirmar que en esta investigacién se usaron paltas que se
encontraban dentro del rango de masa establecido para comercio. La masa de los
frutos puede variar debido al clima (temperatura y humedad relativa) y altura sobre
el nivel del mar (Salazar et al., 2016). Otros autores se inclinan mas por las
condiciones de manejo del cultivo (fertilizaciones, podas, riego) los cuales tienen
impacto en el crecimiento vegetativo y caracteristicas nutricionales (Arpaia et al.,
2004).

4.2 Analisis fisicoquimicos del puré de palta

4.2.1 Actividad de la polifenoloxidasa

En la tabla 8 se muestra los tratamientos del presente estudio y sus
respectivos valores de actividad de la polifenoloxidasa en funciéon al tiempo de

almacenamiento

Tabla 8. Resultados de la actividad de la polifenoloxidasa

Tratamientos

tiempo de almacenamiento (dias)

0 10 20 30

T1 0.042+0.004 0.047+0.005 0.055+0.011  0.078+0.013
T2 0.032+0.008 0.045+0.004 0.046+0.004 0.06+0.009

T3 0.031+0.015 0.036+0.005 0.045+0.014 0.071+0.021
T4 0.038+0.019  0.042+0.014  0.051+0.007  0.055+0.008
5 0.040+0.015 0.048+0.011  0.047+0.019  0.058+0.012
T6 0.027+0.004  0.055+0.007 0.057+0.004 0.059+0.003
T7 0.034+0.009  0.034+0.01 0.036+0.006  0.048+0.008
T8 0.024+0.002 0.034+0.008 0.037+0.007 0.037+0.003
T9 0.023+0.008  0.025+0.005 0.032+0.005 0.036+0.006
T10 0.022+0.005 0.026+0.008 0.036+0.003  0.039+0.013
T11 0.026+0.009  0.025+0.004 0.026%0.005 0.036%0.017
T12 0.027+0.010  0.032+0.011  0.035+0.002  0.043+0.005
T13 0.018+0.005 0.027+0.001  0.028+0.001  0.032+0.005
T14 0.017+0.002  0.029+0.004 0.035%£0.005 0.034+0.003
T15 0.016+0.005 0.027+0.003  0.029+£0.008 0.032+0.005
T16 0.021+0.014  0.023+0.011  0.023%+0.004 0.031+0.006

Los datos corresponden a la medida de 3 repeticiones + DE.

31



De acuerdo a los datos de la tabla 8 se observa que los tratamientos
sometidos a una temperatura de escaldado de 80 °C (T9, T10, T11, T12, T13, T14,
T15 y T16) presentaron menores valores de actividad de la polifenoloxidasa en
comparacion con los tratamientos de 70 °C (T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7 y T8).

La menor actividad de la polifenoloxidasa al dia 30 de almacenamiento
corresponde al tratamiento térmico de 80 °C por 10min, concentracién de cloruro de
sodio al 2% y &cido ascérbico al 0.3%, con un valor de 0.031 U/mL, correspondiente
a un 60% de actividad inferior al tratamiento térmico de 70 °C y 5 min, concentracion
de cloruro de sodio al 1% y acido ascoérbico al 0.1%, el cual presenté la mayor
actividad de la polifenoloxidasa con un valor de 0.079 U/mL para el dia 30 de

almacenamiento.

De acuerdo al andlisis de varianza, cuyo detalle se muestra en el anexo 4
indica que los factores significativos son: A (temperatura de escaldado), B (tiempo de
escaldado), C (concentracién de cloruro de sodio) y E (tiempo de almacenamiento) y
las interacciones: AC (temperatura de escaldado y concentracion de cloruro de
sodio), AD (temperatura de escaldado y concentracion de acido ascérbico), AE
(temperatura de escaldado y tiempo de almacenamiento), BC (tiempo de escaldado
y concentracion de cloruro de sodio), BE (tiempo de escaldado y tiempo de
almacenamiento) y BCD (tiempo de escaldado, concentracién de cloruro de sodio y

concentracion de acido ascorbico).

A mayor temperatura y tiempo de tratamiento térmico hay una mayor
inactivacion de la polifenoloxidasa. Este comportamiento también fue descrito por
Jiménez et al. (2004) donde muestras de palta y mango sometidas a mayor tiempo
de tratamiento con microondas presentaron mayor velocidad de inactivacion de la
PPO, esto se debe principalmente a la difusion del calor y al tiempo de tratamiento.
Ortiz et al. (2003), menciona que las condiciones maximas de operacién para tratar
la polifenoloxidasa son 85°C durante 4 a 6 min. Cruz et al. (2008) menciona que los
tratamientos térmicos estabilizan productos porque tienen la capacidad de destruir
microorganismos e inactivar enzimas provocando un minimo dafno a las sustancias

de interés en el producto.

El aumento de la actividad de PPO se puede atribuir a que después del
tratamiento térmico, muchas proteinas regresan a su conformacién macromolecular
nativa (estructura terciaria y cuaternaria) o a una modificada que puede ser similar a

la forma nativa, pero no necesariamente idéntica (Mozhaev et al., 1996, citado por
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Jacobo-Velazquez et al., 2013). El incremento de la actividad de la PPO puede
atribuirse también a la liberacion de la enzima de compartimientos celulares
(cloropastos) y una mayor cercania con los sustratos (vacuolas) (Soliva-Fortuny et
al., 2002).

Por otro lado, se observa que la concentracion de acido ascérbico no tuvo
influencia significativa en la inactivacién de la polifenoloxidasa. Este comportamiento
se deberia probablemente a que las concentraciones de acido ascérbico aplicadas
fueron minimas, ademas algunos autores asumen que al acido ascérbico no inhibe
directamente la PPO, sino que podria reducir la quinona formada instantdneamente
al sustrato original (catecol) a alta concentracion (Ali et al., 2014).

4.2.2 pH

En la tabla 9 se muestran los tratamientos del presente estudio y sus valores

de pH en funcién al tiempo de almacenamiento.

Tabla 9. Resultados del pH

Tratamientos tiempo de almacenamiento (dias)

0 10 20 30
1 5.77+0.105  5.61+0.053  5.5340.083  5.18+0.080
To 5.69+0.142  5.39+0.214  5.11+0.442  4.83+0.155
T3 5.74+0.135  559+0.175  5.4340.356  5.01+0.100
T4 55+0.293  5.23+0.217  4.92+0.076  4.81+0.227
5 5.64+0.170  5.55+0.235  5.18+0.242  5.20+0.170
T6 5.98+0.025  5.30+0.160  5.02+0.151  4.90+0.146
T7 5.97+0.159  557+0.106  5.17+0.070  5.12+0.110
T8 5.39+0.257  5.02+0.105  5.00+0.196  4.90+0.213
T9 5.58+0.700  5.13+0.560  5.1740.343  5.29+0.567
T10 5.28+0.366  5.56+0.255  5.12+0.156  5.15+0.281
11 5.74+0.186  5.63+0.097  5.0940.095  4.77+0.145
T12 550+0.006  5.46+0.029  5.04+0.411  4.83+0.006
T13 5.92+0.231  5.47+0.113  5.39+0.415  5.09+0.093
T14 6.07+0.214  538+0.168  5.11%0.318  4.99+0.248
T15 570+0.260  5.32+0.297  5.21#0.258  5.09+0.056
T16 571+0.355  5.12+0.169  5.1540.184  4.84%0.348
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De acuerdo a la tabla 9 se observa que los valores de pH en todos los
tratamientos fueron disminuyendo durante su almacenamiento. El menor valor de pH
al dia 30 de almacenamiento fue de 4.77, correspondiente al tratamiento térmico de
80 °C por 5min, concentracién de cloruro de sodio al 2% y acido ascérbico al 0.1%,
el cual fue inferior en un 10% correspondiente al tratamiento térmico de 80 °C por
5min, concentracién de cloruro de sodio al 1% y acido ascérbico al 0.1%, cuyo valor
de pH fue de 5.29 al dia 30 de almacenamiento.

De acuerdo al analisis de varianza para pH, cuyo detalle se muestra en el
anexo 5 indica que los factores con efecto significativo fueron: C (concentraciéon de
cloruro de sodio), D (concentracibn de &cido ascérbico) y E (tiempo de
almacenamiento), asi también las interacciones de factores que tuvieron significancia
en la variacién de pH fueron; AD (temperatura de escaldado y concentracion de acido
ascorbico) y BE (tiempo de escaldado y tiempo de almacenamiento)

Los valores de pH hallados en el presente estudio se ven influenciados por la
aplicacion del acido ascorbico, ya que la palta en estado maduro presenta valores
cercanos a la neutralidad (Buelvas-Salgado et al., 2012). Por otro lado Astudillo-
Ordonez y Rodriguez (2018), reportaron valores de pH para palta en madurez de
consumo de 6,58 - 7.14. Estos datos son coherentes con los reportados por Jiménez
et al. (2001), el cual indica que el pH de las pastas se ve influenciado por los acidos

afnadidos, lo que significa que su influencia es efectiva.

Chavez, (2010), menciona que existe un descenso de pH en los tratamientos
térmicos con alta temperatura y tiempo de escaldado. Segun este autor, el descenso
del pH se debe a la disociacion de los iones H* y OH" del agua (contenida en la pulpa)
y la cual se da en temperaturas cercanas a la ebullicién.

4.2.3 Acidez

De acuerdo la tabla 10, se observa que los tratamientos sometidos a una
temperatura de escaldado de 70 °C (T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7 y T8) presentaron
mayores valores de acidez en comparacion con los tratamientos sometidos a una
temperatura de escaldado de 80 °C (T9, T10, T11, T12, T13, T14, T15y T16), asi

mismo los valores de acidez fueron aumentando durante el almacenamiento.

Al dia 30 de almacenamiento el menor valor de acidez fue de 1.191% &cido
oleico correspondiente al tratamiento térmico de 80 °C por 10min, concentracién de
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cloruro de sodio al 2% y &cido ascérbico al 0.3%, siendo inferior en un 20% al
tratamiento térmico de 70 °C por 5min, concentracion de cloruro de sodio al 1% y
acido ascorbico al 0.1%, cuyo valor de acidez fue de 1.469% acido oleico al dia 30

de almacenamiento.

Tabla 10. Resultados de la acidez

Tratamientos tiempo de almacenamiento (dias)

0 10 20 30
T1 1.41+0.141 1.436+0.16  1.438+0.272 1.469%0.085
T2 1.432+0.146  1.432+0.047 1.469+0.105 1.463+0.047
T3 1.363+0.215 1.418+0.156 1.465+0.137 1.494+0.084
T4 1.363+0.163  1.413+0.212 1.481+0.071 1.551%0.035
T5 1.316+0.163 1.34+0.188 1.398+0.04  1.428+0.053
T6 1.438+0.102  1.463+0.033 1.481+0.071 1.535%0.018
T7 1.457+0.081  1.469+0.047 1.481+0.071 1.504+0.054
T8 1.422+0.143  1.436+0.191 1.429+0.165 1.429+0.106
T9 1.485+0.192  1.502+0.096 1.532+0.364 1.559+0.164
T10 1.354+0.098 1.37+0.088  1.387+0.108  1.398+0.02
T11 1.434+0.147  1.444+0.125 1.481+0.071 1.495%0.069
T12 1.391+0.033 1.401+0.043 1.391+0.145 1.396+0.065
T13 1.184+0.098 1.288+0.155 1.307+0.099 1.321+0.08
T14 1.256+0.263 1.256+0.221 1.284+0.124 1.317+0.047
T15 1.081+0.081 1.184+0.22  1.231+0.353 1.297+0.149
T16 0.958+0.1 1.175+0.326  1.184+0.293 1.191+0.132

Los datos corresponden a la medida de 3 repeticiones + DE.

De acuerdo al andlisis de varianza, cuyo detalle se muestra en el anexo 6
indica que los efectos significativos fueron: A (Temperatura de escaldado), B (tiempo
de escaldado) y E (tiempo de almacenamiento), asi también, las interacciones que
presentaron influencia significativa fueron: AB (temperatura y tiempo de escaldado)
y AD (Temperatura de escaldado y tiempo de almacenamiento) y BCD (tiempo de
escaldado, concentracion de cloruro de sodio y tiempo de almacenamiento),

En el ensayo realizado por Vicente (2004), menciona que la acidez titulable
de las frutillas se reduce luego de la aplicacién de tratamientos térmicos. Estos
resultados coinciden con los obtenidos por Galicia et al. (2008), donde las muestras
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de jitomate escaldadas presentaron una disminucién de acidez en comparacién con

las muestras no escaldas.

Segun Kiger et al., 1980, citado por Chavez (2010), la disminucién de acidez
en la pulpa escaldada se debe al efecto neutralizador de la temperatura sobre las

enzimas causantes de la oxidacién lipidica.

De acuerdo a lo reportado por Nickerson y Karel, 1964, citado por (Chavez,
2010), mencionan que hay una incremento de acidez en la pulpa de palta durante su
almacenamiento, debido a la oxidacién lipidica de los 4cidos grasos; principalmente
el &cido oleico, presentes en los aceites de la palta; lo que causa un aumento de la

acidez en el alimento.

Jacobo-Velazques y Hernandez-Brénes (2010) mencionan que en el tejido
vegetal intacto, los acidos organicos en primera instancia se encuentran contenidos
en organelos de la célula vegetal (vacuolas). Sin embargo, luego de la aplicacion de
un tratamiento térmico existen cambios morfoldégicos de la misma (compresion del
gas en las vacuolas; alargamiento de las células; formacién de filamentos;
modificaciones del citoesqueleto, ndcleos y organelos intracelulares) que conllevan
a la ruptura de las membranas y una posterior liberacién de compuestos del liquido

intracelular.

4.2.4 Parametro de Luminosidad L*

De acuerdo la tabla 11 se observa que todos los tratamientos disminuyeron
sus valores de Luminosidad L* durante su almacenamiento. Al dia 30 de
almacenamiento el menor valor de Luminosidad fue de 52.23 correspondiente al
tratamiento térmico de 80 °C por 5min, concentracién de cloruro de sodio al 2% y
acido ascorbico al 0.1%, siendo inferior en un 20% al tratamiento térmico de 70 °C
por 5min, y el tratamiento con mayor Luminosidad fue de 59.37 correspondiente al
tratamiento térmico de 80 °C por 5min, concentracién de cloruro de sodio al 1% y

acido ascérbico al 0.3%.

De acuerdo al andlisis de varianza, cuyo detalle se muestra en el anexo 7
indica que los efectos significativos fueron: A (temperatura de escaldado), B (tiempo
de escaldado), C (concentracion de cloruro de sodio) y D (concentracién de acido
ascorbico), asi también las interacciones que presentaron influencia significativa

fueron: AC (temperatura de escaldado y concentracion de cloruro de sodio), AD
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(temperatura de escaldado y concentracion de acido ascorbico), AE (temperatura de
escaldado y tiempo de almacenamiento), BC (tiempo de escaldado y concentracién
de cloruro de sodio), BD (tiempo de escaldado y concentracion de acido ascorbico),
ABD (temperatura de escaldado, tiempo de escaldado y concentracion de acido
ascorbico), ABE (temperatura de escaldado, tiempo de escaldado y tiempo de
almacenamiento), ACD (temperatura de escaldado, concentracion de cloruro de
sodio y concentracion de acido ascoérbico) y ABCE (temperatura de escaldado,
tiempo de escaldado, concentracibn de cloruro de sodio y tiempo de

almacenamiento.

Tabla 11. Resultados del parametro de Luminosidad (L*)

Tratamientos

tiempo de almacenamiento (dias)

0 10 20 30
T1 57.1242.464  53.67+3.666 54.80+2.425  54.48+2.706
T2 55.33+0.145 54511594  53.63+2.572  53.290.65
T3 54.9240.372  52.59+0.792  54.40+1.136  52.67+0.814
T4 56.14+0.214  54.57+1.079  54.98+0.674  54.23+1.053
5 56.81+1.899  56.22+0.992  56.06+1.522  56.33+2.346
T6 57.57+2.324  58.01£0.902  57.36+0.135  57.38+1.667
T7 58.43+0.862  58.09+0.674  57.53+0.503  56.66+1.703
T8 56.06+3.253  57.90£0.436  56.66+0.214  58.92+1.716
T9 54.3842.769  54.74+2.168  52.72+1.336  54.14+2.921

T10 56.80£0.877  58.50+1.387  58.07+2.149  59.37+0.577

1 51.85:0.450  53.50+2.367 51.43+1.167  52.23+2.098

T2 54.9241.877  54.98+4.085 53.59+2.214  53.91+3.187

T13 57.47+2.223  58.24+1.339  58.44+0.707  59.290.400

T1a 58.83+0.929  60.08+0.556  60.27+0.346  59.20+0.721

T15 57.37+1.790  55.67+2.136  58.88+0.038  57.81+0.154

T16 57.424¢0.121  56.68+0.017  57.14+0.795  58.67+0.033

Los datos corresponden a la medida de 3 repeticiones + DE.

La influencia de la temperatura del tratamiento térmico sobre la Luminosidad
(L*) también fue reportada por Ortiz et al. (2003), quien menciona que a mayor tiempo
de escaldado los valores de luminosidad aumentan y que posiblemente la piel de la
fruta estaria actuando como barrera protectora a la pérdida de luminosidad, evitando
que el tratamiento térmico, actle sobre este parametro. Por otro lado en el estudio
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realizado por Woolf et al. (2013) menciona que el uso de temperaturas altas de
escaldado ayuda a mejorar el color en los alimentos debido a que actla sobre
pigmentos como la clorofila, aumentando su estabilidad. Es por ello que, durante el
almacenamiento del puré de palta, los tratamientos que fueron sometidos a 80 °C de

escaldado perdieron menos su color en comparacién con los demas.

4.2.5 Parametro de cromaticidad (a*)

En la tabla 12 se muestran los tratamientos del presente estudio y sus valores

del parametro de cromaticidad (a*) en funcion al tiempo de almacenamiento.

Tabla 12. Resultados del parametro de cromaticidad (a*)

Tratamientos tiempo de almacenamiento (dias)

0 10 20 30
1 -6.49+0.319  -3.43%1.102 -2.14+0.250 -1.11%0.715
T2 -6.79+0.583 -3.4241.412 -2.61+1.425 -1.93+1.234
T3 -6.8241.331  -3.8240.731 -3.57+0.208 -3.08+0.244
T4 -6.76+0.532 -4.8940.773 -3.88+0.154 -2.36+1.522
T5 -7.56+2.305 -3.3741.332 -1.93+0.924 -1.16+0.895
T6 -6.30+2.539 -2.9941.633 -2.10+0.052 -1.63+0.467
T7 -7.26+2.219 -3.9841.442 -2.77+0.306 -1.72+1.338
T8 -8.16+2.733  -4.1841.891 -2.23+0.153 -2.46+0.269
T9 -5.74+2.593 -3.45%0.578 -3.14+0.269 -2.65+0.322
T10 -8.87+0.231  -5.10£0.700 -3.57+0.115  -2.03+0.231
T11 -6.97+1.867 -4.06£0.360 -6.54+4.931 -2.62+0.085
T12 -8.04+2.124 -4.1340.818 -3.87+0.115 -1.98+0.765
T13 -4.66+0.271 -2.80£0.300 -2.19+0.619  -0.69+0.765
T14 -3.93+0.702 -2.6740.404 -1.61+0.518 -1.10%0.165
T15 -4.70+0.173  -3.4840.999 -1.48+0.212  -0.89+0.300
T16 -4.52+0.283 -2.8740.379 -2.89+0.140 -3.28+0.652

Los datos corresponden a la medida de 3 repeticiones + DE.

De acuerdo la tabla 12 se observa que los tratamientos presentaron un

incremento de valores de cromaticidad a* durante su almacenamiento.

De acuerdo al analisis de varianza detallado en el anexo 8, indica que los
efectos significativos fueron: B (tiempo de escaldado), C (concentracion de cloruro
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de sodio), y E (tiempo de almacenamiento), asi también las interacciones que
presentaron influencia significativa fueron: AB (temperatura y tiempo de escaldado),
AE (temperatura de escaldado y tiempo de almacenamiento), ABE (temperatura de
escaldado, tiempo de escaldado y tiempo de almacenamiento), BCD (tiempo de
escaldado, concentracién de cloruro de sodio y concentracién de acido ascérbico) y
BDE (tiempo de escaldado, concentracion de &cido ascoérbico y tiempo de

almacenamiento).

El incremento del parametro de cromaticidad (a*) durante el almacenamiento
aumento se puede atribuir a la actividad residual e incrementos observados en las
actividades de PPO durante el almacenamiento, puesto que la PPO polimeriza
compuestos fendlicos a o-quinona de color rojizo (Jacobo-Veldzquez et al., 2013).

4.2.6 Parametro de cromaticidad (b*)

En la tabla 13 se muestran los tratamientos del presente estudio y sus valores
del pardmetro de cromaticidad (b*) en funcion al tiempo de almacenamiento.

Tabla 13. Resultados del parametro de cromaticidad (b*)

Tratamientos tiempo de almacenamiento (dias)

0 10 20 30
T1 36.30+3.862  35.13%6.581  30.91+2.862  33.90+1.192
T2 36.23+2.751  34.0246.230  33.01#5.321 33.17+0.145
T3 31.43+0.97 1 32.50+2.066 34.68+0.801  33.64:+2.294
T4 33.31+2.199  34.76:0.743  33.91+0.269  31.17+0.353
T5 35.34+2.637  33.19+2.583  35.28+0.337  33.84+3.115
T6 35.91#3.301  34.91%0.589  36.60+0.145  32.53+1.305
T7 35.39+1.470  34.7741.963  35.59+0.417  32.57+2.409
T8 34.0742.739 329744149 35.17+1.286  35.32+0.234
T9 32.46+4.328  33.93+1.787 32.51+2.184  31.16+0.467
T10 34.83+1.501  35.9740.577  31.93+1.172  32.83+0.702
T11 30.67+2.367  33.20:0.621  30.60+0.733  31.13+0.035
T12 34.39+1.373  31.93+2.312  31.01£0.249  31.77+3.147
T13 34.62+0.336  33.49:0.084 32.37+2.434  33.83+1.380
T14 33.4743.156  34.67+1.501 32.73+2.268  34.87+2.146
T15 37.22+0.828  36.774#2.136  33.61+1.193  34.44+2.348
T16 38.03+1.467  37.074#1.133  35.74+1.103  34.16+0.990

Los datos corresponden a la medida de 3 repeticiones + DE.
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De acuerdo la tabla 13 se observa que todos los tratamientos presentaron
una disminucién de valores del parametro cromaticidad (b*). De acuerdo al andlisis
de varianza, cuyo detalle se muestra en el anexo 9 indica que los efectos
significativos fueron: B (tiempo de escaldado) y E (tiempo de almacenamiento), asi
también la interacciébn que presentd influencia significativa fue BC (tiempo de
escaldado y concentracién de cloruro de sodio).

Los valores del parametro de cromaticidad (b*) fueron disminuyendo durante
el tiempo de almacenamiento. Este comportamiento de la coordenada (b*) también
fue reportada por lzquierdo & Villanueva (2018) quienes mencionan que ese
descenso indica la existencia de pardeamiento enzimatico en el puré de palta.

4.2, 7 Variacion de color

En la tabla 14 se aprecia la variacidén de color (AE) en funcién al tiempo de

almacenamiento.

Tabla 14. Resultados de Variacién de color (AE)

Tratamientos tiempo de almacenamiento (dias)

0 10 20 30
1 0 5542143  7.340.469 7.6+0.837
T2 0 4.8+2.822  6.4%3.569 6.4+1.8
T3 0 4.4%0.901  4.840.757 5.7+0.664
T4 0 3.2+0.967  3.7+0.381 5.6+1.852
5 0 5443261  6.5+2.067 6.7+1.83
T6 0 5140196  5.7+1.271 6.3+2.783
T7 0 3.9+1.115  4.9+1.902 6.7+0.263
T8 0 56+0.969  7.10.945 7.3+0.522
T9 0 4143256  6.5+0.612 6.8+2.512

T10 0 5.7+0.625  5.741.462 6.4+1.092

T11 0 5.2+0.964  5.5+1.943 5.3+1.376

T12 0 5.5+0.661 5.7+1.99 7.2+0.676

T13 0 3.241.493  4.3%1.414 4.8+1.287

T14 0 3.9+0.86 5+2.186 5.2+2.064

T15 0 25+0.358  5.2+1.145 5+1.323

T16 0 2.1%0.423  3.041.113 4.340.791

Los datos corresponden a la medida de 3 repeticiones + DE

40



De acuerdo a la tabla 14 se observa que la variacion de color fue
incrementando durante el almacenamiento, ademas los tratamientos que fueron
sometidos a una temperatura de 80 °C de escaldado presentaron valores inferiores
de variacion de color en comparacién con los tratamientos que fueron sometidos a

una temperatura de 70°C de escaldado.

Fennema, 2000, citado por Luque (2014), indica que estos cambios de color
se explican debido a que cuando el tejido vegetal es cortado, golpeado o aplastado
existe una disrupcion a nivel celular y una exposicion de los sustratos de tipo fenélico
al oxigeno del aire, siendo convertidos por via enzimatica (PPO) en melaninas, que
son compuestos oscuros de color marrén y caracterizan a este tipo de
oscurecimiento. Los resultados obtenidos en esta investigacion, reafirman lo dicho
por estos autores, ya que todos los tratamientos sufrieron un incremente de la
variacion de color en funcién al tiempo de almacenamiento, dando como resultado

coloraciones oscuras, asociadas probablemente a la actividad de la PPO.

De acuerdo al analisis de varianza, cuyo detalle se muestra en el anexo 10
indica que los efectos significativos fueron: A (temperatura de escaldado), B (tiempo
de escaldo), C (concentracién de cloruro de sodio), E (tiempo de almacenamiento),
asi también la interaccibn AB (temperatura y tiempo de escaldado) y ABC
(temperatura de escaldado, tiempo de escaldado y concentraciéon de cloruro de
sodio).

Por tanto, los tratamientos sometidos a una temperatura de escaldado de 80
°C y tiempo de escaldado de 10 minutos fueron los que presentaron mayor
estabilidad a la variacion de color, siendo los tratamientos T13 y T16 los que lograron
mantener sus valores de variacion de color dentro del rango aceptable por la norma
ISO12647-7, en tanto los tratamientos sometidos a 70 °C de escaldado (T1, T2, T3,
T4, T5, T6, T7 y T8) presentaron valores mayores a 5 para el dia 20 de

almacenamiento.

Estos resultados coinciden con los resultados obtenidos por Schwartz et al.
(2008), en su ensayo del efecto de la temperatura en kiwi, donde a medida que
aumenta la temperatura, disminuye el porcentaje de color verde para ir aumentando

el porcentaje de color pardo notoriamente.

Las altas temperaturas producen en la clorofila pérdida del atomo de

magnesio, formando la llamada feofitina, lo cual provoca un viraje de color hacia
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tonos verde oliva. Esta pérdida se torna irreversible en medio acuoso, por lo que el
cambio de color de los vegetales verdes, como la palta, es un fenédmeno habitual en
procesos de escaldado, enlatado, etc. (Jiménez et al., 2004 citado por Chavez, 2010).

Ramirez, 2009, citado por Calderon (2015), indica que el color es una
importante cualidad sensorial, debido a que es la primera que percibe el consumidor
y esta directamente relacionada con la calidad del vegetal. Los ojos humanos son
sensibles a longitudes de onda entre 400 y 700 nm con una 6ptima sensibilidad a la
luz a una longitud de onda de aproximadamente 550 nm.

4.3 Analisis sensorial del puré de palta

Para determinar las muestras a usar en el andlisis sensorial se tomé en
cuenta aquellos tratamientos que presentaron una mayor estabilidad de la actividad
enzimatica de la PPO y aquellos tratamientos que se encontraron dentro del rango
de variacion de color (AE) establecido por la norma ISO12647-7, la cual indica que
valores de AE superiores a 5 indican un producto de mala calidad. En la Figura 10 se
muestra la variacion de color (AE) vs la variacion de actividad enzimatica de la

polifenoloxidasa (AE) para el dia 30 de almacenamiento.
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Figura 10. Valores de AE vs AE en funcién al dia 30 de almacenamiento en

refrigeracion (4 °C)
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De la Figura 10 se puede observar que los tratamientos T13 y T16 son los

Unicos que presentan valores inferiores al limite maximo permitido de variacién de

color (AE) segun la norma 1SO12647-7, de igual manera estos tratamientos

presentan valores de AE inferiores comparados con los demas tratamientos. Por
tanto, se escogieron estos tratamientos como muestras para poder realizar el analisis
sensorial del puré de palta. En la tabla 15 se muestra los valores de temperatura y
tiempo de tratamiento térmico, concentracién de cloruro de sodio y acido ascérbico

de las muestras usadas en el analisis sensorial.

Tabla 15. Muestras empleadas para el analisis sensorial del puré de palta

Temperatura tiempo  Cloruro de &c. ascérbico

Muestras (°C) (min) Sodio (%) (%)
T16 80 10 2 o3
T13 80 10 ! o

En la figura 11 se muestra los valores asignados por los panelistas para las

dos muestras del puré de palta Has.

OLOR
8.0
7.5
70
TEXTURA COLOR
Muestras
=@==T16
—=@==T13
SABOR

Figura 11. Diagrama radial del analisis sensorial

En la figura 11 se observa que los valores otorgados para el atributo sensorial
olor y sabor son iguales, sin embargo, los valores de los atributos sensoriales textura
y color fueron los mas altos para T16. El comportamiento de cada uno de los atributos

sensoriales se describe a continuacion:
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4.3.1 Olor

En la tabla 16 se presentan los resultados de la prueba de Kruskal Wallis para
la variable Olor.

Tabla 16. Prueba de Kruskal Walllis para del andlisis sensorial (olor)

Variable Tratamiento N D.E. Medianas gl C H p

T16 60 1.06 7.23
Olor 1 0.9 0.00056 0.9804
T13 60 1.05 7.25

Con respecto a los puntajes obtenidos para el Olor, se observo que no hay
diferencias significativas entre las muestras empleadas para el analisis sensorial.
Este hecho, se debe al tipo de escaldado realizado, el cual al realizarse con cascara
ésta intensifica el olor de la pulpa (Chavez, 2010).

4.3.2 Color

En latabla 17 se presentan los resultados de la prueba de Kruskal Wallis para
la variable Color.

Tabla 17. Prueba de Kruskal Wallis para del andlisis sensorial (Color)

Variable Tratamientos N D.E. Medianas gl C H p
T16 60 1.01 7.35

Color 1 09 4.93 0.0202
T13 60 1.14 6.87

El andlisis sensorial realizado para el atributo del color muestra que existe
una diferencia significativa entre las 2 muestras, siendo la muestra (T16) la que

obtuvo un mejor puntaje.

Esto indica que los panelistas prefieren un color intenso en el puré de palta,
ya que la muestra (T16) presento valores de variacion de color inferiores a la muestra
(T13). Para Valenzuela (1996) esto se debe a que comunmente las personas asocian
un verde intenso y luminoso a un producto fresco y natural, mientras que el color

verde-amarillo lo relacionan a un producto rancio u oxidado.
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4.3.3 Sabor

En la tabla 18 se presentan los resultados de la prueba de Kruskal Wallis para
la variable Sabor.

Tabla 18. Prueba de Kruskal Wallis para del analisis sensorial (Sabor)

Variable Tratamientos N D.E. Medianas gl C H p
T13 60 0.82 8.07

Sabor 1 09 021 0.6169
T16 60 0.79 8.13

El andlisis sensorial del sabor, revelo que no existen diferencias significativas
entre los puntajes obtenidos para las diferentes muestras. Los puntajes obtenidos
fueron muy similares llegando a tener un valor promedio de 8 para las 2 muestras, lo

cual indica que el sabor es agradable para los consumidores.

4.3.4 Textura

En la tabla 19 se presentan los resultados de la prueba de Kruskal Wallis para
la variable Textura.

Tabla 19. Prueba de Kruskal Wallis para del andlisis sensorial (Textura)

Variable Tratamientos N D.E. Medianas gl C H p
T16 60 1.03 7.7

Textura 1 09 326 0.0604
T13 60 1.15 7.3

El andlisis sensorial de textura, mostr6 que no existe diferencia significativa
entre los puntajes otorgados para las dos muestras, la textura del puré de palta
resulté agradable para los panelistas.
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V  CONCLUSIONES

La palta variedad Hass usada para la elaboracion del puré present6 valores
de contenido de materia seca = 28.88% y contenido de aceite = 18.18%, lo
cual indica que la palta presentaba una madurez de consumo, ademas sus
caracteristicas fisicas estuvieron entre un rango de masa: 135.59 g — 182.92
g, longitud: 81.72mm -99.51mm y diametro: 56.4mm — 67.07mm, indicando
que las paltas se encontraban dentro del rango de masa aceptable para

comercializacion.

Los factores que tuvieron influencia significativa en la inactivaciéon de la
polifenoloxidasa fueron: temperatura, tiempo de tratamiento térmico,
concentracién de cloruro de sodio y tiempo de almacenamiento en
refrigeracion. De acuerdo al andlisis estadistico realizado se pudo determinar
que el mejor tratamiento fue a 80 °C, 10 min, 2% de cloruro de sodio y 0.3%
de 4cido ascorbico, ya que presento valores inferiores de actividad de la PPO

en comparacién con los demas tratamientos.

Para un rango de variacién de color aceptable por la norma 1ISO12647-7, los
mejores tratamientos fueron: 80 °C, 10 min de escaldado, 1% de cloruro de
sodio y 0.1% de &cido ascorbico y 80 °C, 10 min de escaldado, 2% de cloruro
de sodio y 0.3% de acido ascoérbico.

El analisis sensorial determin6 que no existieron diferencias significativas
para las variables olor, sabor y textura, sin embargo, la variable color si
presento diferencias significativas.
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VI RECOMENDACIONES

Aumentar la concentracion de acido ascorbico durante la elaboracién de algun
sub producto a base de palta, ya que las concentraciones usadas en el
presente estudio fueron minimas y por tanto no se pudo observar algun efecto
sobre la inactivacion de la PPO, asi mismo las concentraciones de acido
ascorbico a emplear no deben ser superiores al 0.75% ya que segun estudios
realizados valores superiores podrian causar efectos negativos en el sabor
del puré de palta.

Evaluar el efecto de agentes inhibidores naturales conjuntamente con la
aplicacion de acido ascérbico, ya que este ayuda mejor su eficacia en
inhibicion de la polifenoloxidasa.

Realizar un analisis sensorial al puré de palta empleando panelistas

entrenados, para tener puntajes mas precisos.
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IX ANEXOS

ANEXO 1. PRUEBA DE ACEPTACION HEDONICA DE 9 PUNTOS

Nombre:

Fecha:

INSTRUCCIONES

Frente a usted se presentan “2” muestras de puré de palta. Por favor observe
y pruebe cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha. Indique el grado en que
le gusta o le disgusta cada atributo de cada muestra, de acuerdo al
puntaje/categoria, escribiendo el numero correspondiente en la linea del cédigo de

la muestra.
Puntaje Categoria Puntaje Categoria
1 Me disgusta 6 Me gusta levemente
extremadamente
2 Me disgusta mucho 7 Me gusta moderadamente
3 Me disgusta moderadamente 8 Me gusta mucho
4 Me disgusta levemente 9 Me gusta extremadamente
5 No me disgusta ni me
disgusta
Calificacion para cada atributo
OLOR COLOR SABOR TEXTURA
COoDIGO
T13
T16
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ANEXO 2: ESTADO DE MADUREZ Y CARACTERISTICAS FiSICAS DE LA PALTA
VARIEDAD HASS

Tabla 20. Estado de madurez de la palta (Persea americana Mill) variedad Hass

Muestras %H %MS %ACEITE
1 72.20 27.80 17.25
2 68.74 31.26 21.15
3 72.29 27.71 17.15
4 71.45 28.55 18.10
5 70.76 29.24 18.87
6 73.20 26.80 16.13
7 72.96 27.04 16.40
8 71.63 28.37 17.89
9 72.00 28.00 17.48
10 69.86 30.14 19.89
11 71.27 28.73 18.30
12 71.50 28.50 18.04
13 69.45 30.55 20.35
14 70.31 29.69 19.38
15 69.24 30.76 20.58
PROMEDIO 71.12 28.88 18.46
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Tabla 21. Masa, didmetro y longitud de la palta (Persea americana Mill)
variedad Hass

Muestra masa Diametro Diametro
(9) Ecuatorial Polar
(mm) (mm)
1 175.64 62.03 88.04
2 181,92 64.13 87.85
3 155.15 59.51 89.09
4 152.02 58.25 90.7
5 168.81 61.73 84.55
6 150.6 57.94 95.51
7 154.83 59.33 93.45
8 158.87 59.11 92.7
9 148.75 58.72 85.88
10 170.81 60.67 95.55
11 135.64 60.9 83.28
12 145.81 57.38 87.9
13 144.06 56.4 90.17
14 153.5 57.82 95.6
15 171.62 60.88 91.8
16 166.05 58.12 89.21
17 144.04 56.88 90.78
18 145.77 58.27 87.41
19 153.48 62.59 88.93
20 172.74 57.47 94.97
21 135.59 59.04 81.72
22 166.03 59.7 89.28
23 171.57 59.05 88.75
24 150.64 59.32 85.41
25 147.35 58.61 82.77
26 155.02 58.01 89.34
27 155.78 67.07 91.3
28 153.83 65.72 99.51
29 165.42 62.95 95.04
30 164.59 65.46 99.2
PROMEDIO 156.35 60.10 90.19
MIN 135.59 56.4 81.72
MAX 181,92 67.07 99.51
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ANEXO 3: RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL

Tabla 22. Datos del analisis sensorial

Descriptores evaluados

Olor Color Sabor  Textura

Panelistas

T13 T16 T13 T16 T13 T16 T13 T16

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

22
23
24
25
26

27
28
29
30
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Descriptores evaluados

Olor Color Sabor  Textura

Panelistas

T13 T16 T13 T16 T13 T16 T13 T16

31

32
33
34
35
36

37

38
39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50

51

52

53
54
55

56

57

58
59
60
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ANEXO 4: ANALISIS DE VARIANZA PARA LA ACTIVIDAD DE LA
POLIFENOLOXIDASA

Tabla 23. Andlisis de varianza para la actividad de la polifenoloxidasa

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo. 0.03 63 5.00E-04 6.37 <0.0001
A:  Temperatura de
escaldado 0.01 1 0.01 173.25 0.0001*
B: tiempo de escaldado  1.30E-03 1 1.30E-03 16.89 0.0001*
C: Cloruro de sodio 1.10E-03 1 1.10E-03 13.92 0.0003*
D: Ac. ascérbico 1.00E-05 1 1.00E-05 0.13 0.7229
E: t almacenamiento 0.01 3 3.10E-03  39.57 0.0001*
AB 4.60E-05 1 4.60E-05 0.58 0.4493
AC 8.80E-04 1 8.80E-04 11.2 0.0011*
AD 3.40E-04 1 3.40E-04 4.25 0.0413*
AE 6.80E-04 3 2.30E-04 2.88 0.0383*
BC 4.60E-04 1 4.60E-04 5.86 0.0169*
BD 1.80E-06 1 1.80E-06 0.02 0.8795
BE 6.80E-04 3 2.30E-04 2.88 0.0387*
CD 1.70E-05 1 1.70E-05 0.22 0.6426
CE 2.90E-04 3  9.80E-05 1.24 0.2971
DE 4.10E-04 3 1.40E-04 1.73 0.1643
ABC 9.70E-05 1 9.70E-05 1.22 0.271
ABD 1.10E-04 1 1.10E-04 1.42 0.2363
ABE 2.30E-04 3  7.60E-05 0.96 0.4149
ACD 1.10E-05 1 1.10E-05 0.14 0.7043
ACE 1.30E-04 3  4.40E-05 0.55 0.6472
ADE 3.90E-04 3 1.30E-04 1.67 0.1776
BCD 4.50E-04 1 4.50E-04 5.69 0.0185*
BCE 6.10E-05 3  2.00E-05 0.26 0.8556
BDE 1.00E-04 3  3.40E-05 0.43 0.7298
CDE 1.50E-04 3  5.20E-05 0.65 0.5825
ABCD 4.80E-05 1 4.80E-05 0.6 0.4393
ABCE 5.10E-05 3 1.70E-05 0.21 0.8859
ABDE 3.50E-04 3 1.20E-04 1.5 0.2185
ACDE 7.10E-05 3  2.40E-05 0.3 0.8252
BCDE 8.90E-05 3  3.00E-05 0.38 0.7711
ABCDE 1.90E-05 3  6.30E-06 0.08 0.971
Error 0.01 128 7.90E-05
Total 0.04 191

*=significativo (p>0.05)

64



ANEXO 5: ANALISIS DE VARIANZA PARA pH

Tabla 24. Andlisis de varianza para el pH

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo. 19.66 63 0.31 5.95 <0.0001
A: Temperatura de
escaldado 3.40E-03 1 3.40E-03 0.07 0.799
B: tiempo de escaldado 0.04 1 0.04 0.68 0.4107
C: Cloruro de sodio 04 1 04 7.62 0.0066*
D: Ac. ascoérbico 1.42 1 1.42 27.15 0.0001*
E: t almacenamiento. 13.42 3 4.47 85.27 0.0001*
AB 0.14 1 0.14 2.58 0.1106
AC 2.50E-04 1 2.50E-04 4.80E-03 0.9448
AD 0.43 1 0.43 8.22 0.0048*
AE 0.01 3 2.30E-03 0.04 0.9881
BC 0.02 1 0.02 0.48 0.4915
BD 1.90E-03 1 1.90E-03 0.04 0.8479
BE 0.64 3 0.21 4.09 0.0083*
CD 0.16 1 0.16 2.99 0.0861*
CE 0.07 3 0.02 0.46 0.7111
DE 0.08 3 0.03 0.48 0.6955
ABC 0.07 1 0.07 1.34 0.2497
ABD 0.03 1 0.03 0.58 0.4491
ABE 0.32 3 0.11 2.05 0.11
ACD 0.05 1 0.05 0.86 0.3544
ACE 0.15 3 0.05 0.98 0.4049
ADE 0.12 3 0.04 0.74 0.5308
BCD 0.02 1 0.02 0.42 0.5175
BCE 0.41 3 0.14 2.6 0.0553*
BDE 0.28 3 0.09 1.8 0.1511
CDE 0.32 3 0.11 2.03 0.1134
ABCD 0.06 1 0.06 1.15 0.2861
ABCE 0.24 3 0.08 1.5 0.2172
ABDE 0.22 3 0.07 1.42 0.2406
ACDE 0.22 3 0.07 1.38 0.2517
BCDE 0.2 3 0.07 1.28 0.2854
ABCDE 0.12 3 0.04 0.75 0.5241
Error 6.72 28 0.05

*=significativo (p>0.05)

65



ANEXO 6: ANALISIS DE VARIANZA PAR ACIDEZ

Tabla 25: Analisis de varianza para la acidez

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo. 2.59 63 0.04 1.82 0.0023
A: Temperatura de
escaldado 0.6 1 0.6 26.71 0.0001*
B: tiempo de escaldado 0.6 1 0.6 26.51 0.0001*
C: Cloruro de sodio 0.03 1 0.03 1.46 0.2294
D: Ac. ascorbico 0.03 1 0.03 1.22 0.2712
E: t almacenamiento. 0.23 3 0.08 3.4 0.0198*
AB 0.55 1 0.55 24.42 0.0001*
AC 0.08 1 0.08 3.47 0.0649
AD 0.1 1 0.1 4.44 0.037*
AE 0.01 3 2.50E-03 0.11 0.9527
BC 0.01 1 0.01 0.57 0.4513
BD 0.02 1 0.02 1.02 0.3145
BE 0.01 3 4.30E-03 0.19 0.9032
CD 0.02 1 0.02 0.76 0.3852
CE 0.01 3 3.20E-03 0.14 0.9341
DE 3.50E-03 3 1.20E-03 0.05 0.9846
ABC 0.05 1 0.05 2.01 0.1589
ABD 0.01 1 0.01 0.41 0.5253
ABE 0.04 3 0.01 0.61 0.6077
ACD 0.02 1 0.02 0.75 0.3875
ACE 2.60E-03 3 8.80E-04 0.04 0.9898
ADE 2.50E-03 3 8.50E-04 0.04 0.9903
BCD 0.07 1 0.07 3.22 0.075
BCE 4.10E-03 3 1.40E-03 0.06 0.9804
BDE 1.20E-03 3 3.90E-04 0.02 0.9969
CDE 0.01 3 1.90E-03 0.08 0.9691
ABCD 1.50E-04 1 1.50E-04 0.01 0.9347
ABCE 0.05 3 0.02 0.71 0.5465
ABDE 3.30E-03 3 1.10E-03 0.05 0.9859
ACDE 4.80E-03 3 1.60E-03 0.07 0.9756
BCDE 0.01 3 2.60E-03 0.12 0.9506
ABCDE 0.01 3 2.30E-03 0.1 0.9587
Error 2.9 128 0.02
Total 5.48 191

*=significativo (p>0.05)
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ANEXO 7: ANALISIS DE VARIANZA PARA L*

Tabla 26. Andlisis de varianza para la Luminosidad (L*)

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo. 921.1 63 14.62 5.11 0.0001
A: Temperatura de
escaldado 17.5 1 17.5 6.12 0.0147*
B: tiempo de escaldado 478.3 1 478.3 167.2  0.0001*
C: Cloruro de sodio 48.82 1 48.82 17.07  0.0001*
D: Ac. ascérbico 60.71 1 60.71 21.22 0.0001*
E: t almacenamiento. 3.42 3 1.14 0.4 0.7539
AB 6.41 1 6.41 2.24 0.1369
AC 63.01 1 63.01 22.03 0.0001*
AD 28.04 1 28.04 9.8 0.0022*
AE 19.95 3 6.65 2.32 0.078
BC 13.51 1 13.51 472 0.0316*
BD 15.86 1 15.86 5.54  0.0201*
BE 15.18 3 5.06 1.77 0.1565
CD 5.23 1 5.23 1.83 0.1787
CE 1.12 3 0.37 0.13 0.9419
DE 7.06 3 2.35 0.82 0.4835
ABC 0.52 1 0.52 0.18 0.6719
ABD 22.05 1 22.05 7.71 0.0063*
ABE 26.7 3 8.9 3.11 0.0287*
ACD 11.57 1 11.57 4.04 0.0464*
ACE 5.6 3 1.87 0.65 0.5825
ADE 4.48 3 1.49 0.52 0.6679
BCD 5.8 1 5.8 2.03 0.157
BCE 5.24 3 1.75 0.61 0.6096
BDE 0.89 3 0.3 0.1 0.9576
CDE 6.64 3 2.21 0.77 0.5105
ABCD 15.65 1 15.65 5.47  0.0209*
ABCE 6.19 3 2.06 0.72 0.5414
ABDE 8.75 3 2.92 1.02 0.3865
ACDE 5 3 1.67 0.58 0.6275
BCDE 11.57 3 3.86 1.35 0.2618
ABCDE 0.37 3 0.12 0.04 0.9881
Error 366.2 128 2.86
Total 1287 191

*=significativo (p>0.05)
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ANEXO 8: ANALISIS DE VARIANZA PARA a*

Tabla 27. Andlisis de varianza para el parametro de cromaticidad (a*)

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo. 773.4 63 12.28 8.14 0.0001
A: Temperatura de
escaldado 2.33 1 2.33 1.54 0.2163
B: tiempo de escaldado  51.07 1 51.07 33.86 0.0001*
C: Cloruro de sodio 19.5 1 19.5 12.93 0.0005%
D: Ac. ascérbico 1.81 1 1.81 1.2 0.2753
E: t almacenamiento. 549.9 3 183.3 121.5 0.0001*
AB 32.59 1 32.59 21.61 0.0001*
AC 1.43 1 1.43 0.95 0.332
AD 0.07 1 0.07 0.05 0.8253
AE 14.2 3 4.73 3.14 0.0278*
BC 0.09 1 0.09 0.06 0.8057
BD 0.41 1 0.41 0.27 0.6033
BE 8.57 3 2.86 1.89 0.1339
CD 0.2 1 0.2 0.13 0.717
CE 2.19 3 0.73 0.48 0.6939
DE 4.06 3 1.35 0.9 0.445
ABC 0.13 1 0.13 0.09 0.7674
ABD 0.03 1 0.03 0.02 0.8942
ABE 17.6 3 5.87 3.89 0.0106*
ACD 1.01 1 1.01 0.67 0.4137
ACE 0.94 3 0.31 0.21 0.8911
ADE 413 3 1.38 0.91 0.4365
BCD 8.41 1 8.41 5.57 0.0197*
BCE 7.77 3 2.59 1.72 0.1668
BDE 15.41 3 5.14 3.4 0.0197*
CDE 2.23 3 0.74 0.49 0.6881
ABCD 2.19 1 2.19 1.45 0.2307
ABCE 4.49 3 1.5 0.99 0.3992
ABDE 8.54 3 2.85 1.89 0.1352
ACDE 7.49 3 2.5 1.66 0.18
BCDE 2.64 3 0.88 0.58 0.6268
ABCDE 1.97 3 0.66 0.43 0.7286
Error 193.1 128 1.51
Total 966.5 191

*=significativo (p>0.05)
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ANEXO 9: ANALISIS DE VARIANZA PARA b*

Tabla 28. Andlisis de varianza para el parametro de cromaticidad (b*)

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo. 549.4 63 8.72 1.64 0.0094
A: Temperatura de
escaldado 12.85 1 12.85 2.42 0.1223
B: tiempo de escaldado  115.8 1 115.8 21.8  0.0001*
C: Cloruro de sodio 1.37 1 1.37 0.26 0.6126
D: Ac. ascorbico 15.9 1 15.9 2.99 0.086
E: t almacenamiento. 60.45 3 20.15 3.79 0.012*
AB 16.86 1 16.86 3.17 0.0771
AC 7.57 1 7.57 1.43 0.2347
AD 8.21 1 8.21 1.55 0.216
AE 30.96 3 10.32 1.94 0.1259
BC 44.97 1 44.97 8.47  0.0043*
BD 0.15 1 0.15 0.03 0.8676
BE 18.37 3 6.12 1.15 0.3305
CD 0.01 1 0.01 0.002 0.9677
CE 12.1 3 4.03 0.76 0.5188
DE 3.88 3 1.29 0.24 0.8657
ABC 18.71 1 18.71 3.52 0.0629
ABD 0.32 1 0.32 0.06 0.8053
ABE 10.07 3 3.36 0.63 0.5958
ACD 0.88 1 0.88 0.17 0.6849
ACE 27.8 3 9.27 1.74 0.1612
ADE 3.9 3 1.3 0.24 0.8648
BCD 0.23 1 0.23 0.04 0.8367
BCE 18.67 3 6.22 1.17 0.3233
BDE 14.66 3 4.89 0.92 0.4334
CDE 5.95 3 1.98 0.37 0.7723
ABCD 4.48 1 4.48 0.84 0.36
ABCE 26.45 3 8.82 1.66 0.179
ABDE 11.9 3 3.97 0.75 0.5262
ACDE 17.22 3 5.74 1.08 0.3599
BCDE 8.85 3 2.95 0.56 0.6456
ABCDE 29.83 3 9.94 1.87 0.1376
Error 679.9 128 5.31

Total 1229 191

*=significativo (p>0.05)
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ANEXO 10: ANALISIS DE VARIANZA PARA AE

Tabla 29. Andlisis de varianza para Variacion de color

VX SC al CM F p-valor
Modelo. 1246.72 63 19.79 10.27  <0.0001
A: Temperatura de
escaldado 14.69 1 14.69 7.62 0.0066*
B: tiempo de escaldado 9.8 1 9.8 5.09 0.0258*
C: Cloruro de sodio 10.66 1 10.66 5.53 0.0202*
D: Ac. ascérbico 0.03 1 0.03 0.02 0.8951
E: t almacenamiento. 1089.86 3 363.29 188.54 0.0001*
AB 32.33 1 32.33 16.78 0.0001*
AC 1.94 1 1.94 1.01 0.317
AD 1.29 1 1.29 0.67 0.4146
AE 5.57 3 1.86 0.96 0.4123
BC 2.75 1 2.75 1.43 0.2344
BD 0.65 1 0.65 0.34 0.5633
BE 411 3 1.37 0.71 0.5475
CD 0.39 1 0.39 0.2 0.6537
CE 4.62 3 1.54 0.8 0.4967
DE 0.76 3 0.25 0.13 0.9411
ABC 8.49 1 8.49 4.41 0.0378*
ABD 7.49 1 7.49 3.89 0.0507
ABE 12.24 3 4.08 2.12 0.1011
ACD 4.4 1 4.4 2.28 0.1332
ACE 1.97 3 0.66 0.34 0.7964
ADE 2.15 3 0.72 0.37 0.7728
BCD 4.30E-03 1 4.3E-03 2.2E-03 0.9626
BCE 6.18 3 2.06 1.07 0.3644
BDE 4.5 3 1.5 0.78 0.5084
CDE 0.36 3 0.12 0.06 0.9797
ABCD 5.41 1 5.41 2.81 0.0961
ABCE 2.98 3 0.99 0.52 0.6721
ABDE 3.66 3 1.22 0.63 0.5947
ACDE 3.17 3 1.06 0.55 0.6498
BCDE 0.76 3 0.25 0.13 0.9408
ABCDE 3.49 3 1.16 0.6 0.6136
Error 246.63 128 1.93

Total 1493.35 191

*=significativo (p>0.05)
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ANEXO 11: TEST LSD Fisher PARA ACTIVIDAD DE LA POLIFENOLOXIDASA

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00254
Error: 0.0001 gl: 128

Temperatura de escaldado

(°C) Medias n E.E.
80 0.03 96 9.10E-04 A
70 0.05 96 9.10E-04 B

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00254
Error: 0.0001 gl: 128

Tiempo de escaldado

(min) Medias n E.E.
10 0.03 96 9.10E-04 A
5 0.04 96 9.10E-04 B

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00254
Error: 0.0001 gl: 128

Cloruro de sodio

Medias n E.E.
(%)
2 0.03 96 9.10E-04 A
1 0.04 96 9.10E-04 B

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00254
Error: 0.0001 gl: 128

Acido ascorbico

Medias n E.E.
(%)
0.3 0.04 96 9.10E-04 A
0.1 0.04 96 9.10E-04 A

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00359
Error: 0.0001 gl: 128

tiempo de almacenamiento

(dias) Medias n E.E.
0 0.03 48 1.30E-03 A
10 0.03 48 1.30E-03 B
20 0.04 48 1.30E-03 C
30 0.05 48 1.30E-03 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00359

Error: 0.0001 gl: 128

Temperatura de

Tiempo de
esc(zilgfldo escaldado (min) n E.E. E.E.
80 10 0.03 48 0.0013 A
80 5 0.03 48 0.0013
70 10 0.04 48 0.0013
70 5 0.05 48 0.0013

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00359

Error: 0.0001 gl: 128

Temperatura de

Cloruro de sodio

escaldado Medias n E.E.
) (o/o)
(°C)
80 2 0.03 48 0.0013
80 1 0.03 48 0.0013 A
70 2 0.04 48 0.0013 B
70 1 0.05 48 0.0013

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00359

Error: 0.0001 gl: 128

Temperatura de

Acido ascorbico

escaldado (%) Medias n E.E.
(°C)
80 0.1 0.03 48 0.0013
80 0.3 0.03 48 0.0013
70 0.3 0.04 48 0.0013
70 0.1 0.05 48 0.0013

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00359
Error: 0.0001 gl: 128

Temperatura tiempo de
de escaldado  almacenamiento  Medias n E.E.
(°C) (dias)
80 0 0.02 24 1.80E-03 A
80 10 0.03 24 1.80E-03 B
80 20 0.03 24 1.80E-03 B
70 0 0.03 24 1.80E-03
80 30 0.04 24 1.80E-03
70 10 0.04 24 1.80E-03
70 20 0.05 24 1.80E-03
70 30 0.06 24 1.80E-03

0O 0O 0

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00359
Error: 0.0001 gl: 128

Tiem ,
esecalpt)jc;gc? CIorurczo/d)e sodio Medias n E.E.
(min) °
10 2 0.03 48 1.30E-03 A
10 1 0.04 48 1.30E-03 B
5 2 0.04 48 1.30E-03 B
5 1 0.04 48 1.30E-03 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00359
Error: 0.0001 gl: 128

l'fégféc;é’(f Acido ?of‘)’érb'co Medias n E.E.
(min) °
10 0.3 0.03 48  1.30E-03 A
10 0.1 0.03 48  1.30E-03 A
5 0.3 0.04 48  130E03 B
5 0.1 0.04 48 130803 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00359
Error: 0.0001 gl: 128

Cloruro de sodio  Acido ascérbico

(%) (%) Medias n E.E.
2 0.1 0.03 48 1.30E-03 A
2 0.3 0.03 48 1.30E-03 A
1 0.3 0.04 48 1.30E-03 B
1 0.1 0.04 48 1.30E-03 B

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00508
Error: 0.0001 gl: 128

C'Or“r‘(’oj"f sodio almtzlairgr?:rr?iznto Medias  n E.E.

° (dias)
2 0 003 24  1.80E-03 A
1 0 003 24  1.80E-03 A
2 10 003 24  1.80E-03 A B
2 20 004 24 18003 B C
1 10 0.04 24  1.80E-03 C
1 20 004 24  1.80E-03
2 30 0.04 24  1.80E-03
1 30 005 24  1.80E-03

D
D E
E

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00508
Error: 0.0001 gl: 128

" fg: tiempo de
Acido (eizc):orblco almacer?amiento Medias n E.E.
(dias)

0.3 0 0.03 24 1.80E-03 A
0.1 0 0.03 24 1.80E-03 A B
0.1 10 0.03 24 1.80E-03 B C
0.3 10 0.04 24 1.80E-03 C
0.1 20 0.04 24 1.80E-03 C
0.3 20 0.04 24 1.80E-03
0.3 30 0.04 24 1.80E-03
0.1 30 0.05 24 1.80E-03

D
D
D E
EF
F

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00508
Error: 0.0001 gl: 128
Temperaturade  Tiempo de Cloruro

escaldado escaldado de sodio Medias n E.E.
(°C) (min) (%)
80 10 2 0.03 24 1.80E-03 A
80 10 1 0.03 24 1.80E-03 A B
80 5 1 0.03 24 1.80E-03 A B
80 5 2 0.03 24 1.80E-03 B
70 10 2 0.04 24 1.80E-03
70 5 2 0.05 24 1.80E-03
70 10 1 0.05 24 1.80E-03
70 5 1 0.05 24 1.80E-03

O o0

O

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00508
Error: 0.0001 gl: 128
Temperatura de Tiempo de Acido

escaldado escaldado ascoOrbico Medias n E.E.
(°C) (min) (%)
80 10 0.1 0.03 24 1.80E-03 A
80 10 0.3 0.03 24 1.80E-03 A
80 5 0.1 0.03 24 1.80E-03 A B
80 5 0.3 0.03 24 1.80E-03 B
70 10 0.3 0.04 24 1.80E-03
70 10 0.1 0.04 24 1.80E-03
70 5 0.3 0.05 24 1.80E-03
70 5 0.1 0.05 24 1.80E-03

O 0O o0

O O

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00508
Error: 0.0001 gl: 128

Tempdeéatura Tiempo de tiempo d_e .

escaldado escal_dado almacenamlento Medias n E.E.
°C) (min) (dias)
80 10 0 0.02 12 2.60E-03 A
80 5 0 0.02 12 2.60E-03 A
80 10 10 0.03 12 2.60E-03
80 5 10 0.03 12 2.60E-03
80 10 20 0.03 12 2.60E-03
70 10 0 0.03 12 2.60E-03
80 10 30 0.03 12 2.60E-03
80 5 20 0.03 12 2.60E-03
70 0 0.04 12 2.60E-03
80 30 0.04 12 2.60E-03
70 5 10 0.04 12 2.60E-03
70 10 10 0.04 12 2.60E-03
70 10 20 0.04 12 2.60E-03
70 5 20 0.05 12 2.60E-03
70 10 30 0.05 12 2.60E-03
70 5 30 0.07 12 2.60E-03

B C

B C

B C

BCD
CDE
CDE
DEF

F
F

G

G H

G H

G HI
HI

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00508
Error: 0.0001 gl: 128

Temperatura Cloruro  Acido

de escaldado de sodio ascérbico Medias n E.E.
(°C) (%) (%)
80 2 0.1 0.03 24 1.80E-03
80 1 0.1 0.03 24 1.80E-03
80 2 0.3 0.03 24 1.80E-03
80 1 0.3 0.03 24 1.80E-03
70 2 0.3 0.04 24 1.80E-03
70 2 0.1 0.04 24 1.80E-03
70 1 0.3 0.05 24 1.80E-03
70 1 0.1 0.05 24 1.80E-03

> > > >

C
C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

76



Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.00718
Error: 0.0001 gl: 128
Temperatura Cloruro

de de tiempo dle .
. almacenamiento Medias n E.E.
escaldado  sodio (dias)
(°C) (%)
80 1 0 0.02 12 2.60E-03 A
80 2 0 0.02 12 2.60E-03 A B
80 1 10 0.03 12 2.60E-03 A B C
80 2 10 0.03 12 2.60E-03 A B C
80 2 20 0.03 12 2.60E-03 BCD
70 2 0 0.03 12 2.60E-03 CDE
80 1 20 0.03 12 2.60E-03 CDE
80 1 30 0.04 12 2.60E-03 D EF
80 2 30 0.04 12 2.60E-03 DEF
70 1 0 0.04 12 2.60E-03 EF
70 2 10 0.04 12 2.60E-03 EF
70 2 20 0.04 12 2.60E-03 F G
70 1 10 0.05 12 2.60E-03 G
70 1 20 0.05 12 2.60E-03
70 2 30 0.05 12 2.60E-03
70 1 30 0.06 12 2.60E-03

I T T

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00508
Error: 0.0001 gl: 128

Tiempode  Cloruro Acido

escaldado de sodio ascérbico Medias n E.E.
(°T) (%) (%)
10 2 0.3 0.03 24 1.80E-03 A
10 2 0.1 0.03 24 1.80E-03 A
5 2 0.1 0.04 24 1.80E-03 B
10 1 0.1 0.04 24  1.80E-03 B C
5 1 0.3 0.04 24 1.80E-03 B C
10 1 0.3 0.04 24 1.80E-03 B C
5 2 0.3 0.04 24 1.80E-03 B C
5 1 0.1 0.04 24 1.80E-03 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.00508

Error: 0.0001 gl: 128

Tiempo de  Cloruro tiempo de

escaldado de sodio almacenamiento Medias n E.E.
(min) (%) (dias)
10 2 0 0.02 12 2.60E-03 A
10 1 0 0.03 12 2.60E-03 A B
10 2 10 0.03 12 2.60E-03 A B
5 1 0 0.03 12 2.60E-03 A B
5 2 0 0.03 12 2.60E-03 A B
10 2 20 0.03 12 2.60E-03 B
5 2 10 0.03 12 2.60E-03
5 1 10 0.04 12 2.60E-03
10 2 30 0.04 12 2.60E-03
5 2 20 0.04 12 2.60E-03
10 1 10 0.04 12 2.60E-03
10 1 20 0.04 12 2.60E-03
5 1 20 0.04 12 2.60E-03
10 1 30 0.05 12 2.60E-03
5 2 30 0.05 12 2.60E-03
5 1 30 0.05 12 2.60E-03

O O 0O 000
O O O O O O

m m m m m

M M M M M M
OO0 onn

I T

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.00718

Error: 0.0001 gl: 128

Tledmpo Acido tiempo de

e -y ) .

escaldado ascoorblco almacer)amlento Medias n E.E.
(min) (%) (dias)
10 0.3 0 0.02 12 2.60E-03 A
10 0.1 0 0.03 12 2.60E-03 A
5 0.3 0 0.03 12 2.60E-03
5 0.1 0 0.03 12 2.60E-03
5 0.1 10 0.03 12 2.60E-03
10 0.1 10 0.03 12 2.60E-03
10 0.1 20 0.04 12 2.60E-03
10 0.3 10 0.04 12 2.60E-03
5 0.3 10 0.04 12 2.60E-03
10 0.3 20 0.04 12 2.60E-03
5 0.1 20 0.04 12 2.60E-03
10 0.3 30 0.04 12 2.60E-03
5 0.3 20 0.04 12 2.60E-03
10 0.1 30 0.04 12 2.60E-03
5 0.3 30 0.05 12 2.60E-03
5 0.1 30 0.06 12 2.60E-03

OO 00000
O O 0O 0O 0O OO O o

m m m m m mm m

m M M
o o

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.00718
Error: 0.0001 gl: 128

Cloruro  Acido tiempo de

de sodio ascorbico almacenamiento Medias n E.E.
(%) (%) (dias)
1 0.3 0 0.02 12 2.60E-03 A
2 0.1 0 0.03 12 2.60E-03 A
2 0.3 0 0.03 12 2.60E-03 A B C
2 0.1 10 0.03 12 260E03 ABCD
1 0.1 0 0.03 12 260E-03 ABCD
2 0.3 10 0.03 12 260E03 B CDE
2 0.1 20 0.03 12 2.60E-03 D EF
2 0.3 20 0.04 12 2.60E-03 DEFG
1 0.1 10 0.04 12 2.60E-03 DEFG
1 0.3 10 0.04 12 2.60E-03 EFG
1 0.1 20 0.04 12 2.60E-03 F G
2 0.3 30 0.04 12 2.60E-03 G
1 0.3 20 0.04 12 2.60E-03 G
2 0.1 30 0.05 12 2.60E-03
1 0.3 30 0.05 12 2.60E-03
1 0.1 30 0.05 12 2.60E-03

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.00718
Error: 0.0001 gl: 128
Temperatura  Tiempo

Cloruro  Acido

de de . . .
escaldado  escaldado de(so%Jlo asc((;/rl;wo Medias n E.E.
(°C) (min) ° °
80 10 2 0.3 0.02 12 2.60E-03 A
80 10 2 0.1 003 12 2.60E-03 A B
80 10 1 0.1 003 12 2.60E-03 A B
80 5 2 0.1 003 12 260E-03 A B C
80 10 1 0.3 003 12 260E-03 A B C
80 5 1 0.1 003 12 260E-03 A B C
80 5 1 0.3 003 12 260E-03 A B CD
70 10 2 0.3 003 12 260E-03 B CD
80 5 2 0.3 0.03 12 2.60E-03 CD
70 10 2 0.1 0.04 12 2.60E-03 D
70 5 2 0.1 0.05 12 2.60E-03 E
70 5 1 0.3 0.05 12 2.60E-03 E
70 5 2 0.3 0.05 12 2.60E-03 E
70 10 1 0.1 0.05 12 2.60E-03 EF
70 10 1 0.3 0.05 12 2.60E-03 EF
70 5 1 0.1 0.06 12 2.60E-03 F

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.01015
Error: 0.0001 gl: 128

T Tiempo de tiempo de

emperatura de Cloruro de ) ,

escaldado (°C) escaIFiado sodio (%) almacegamlento Medias n E.E.

(min) (dias)

80 10 1 0 0.02 6  3.60E-03
80 10 2 0 0.02 6  3.60E-03
80 5 1 0 0.02 6  3.60E-03
80 10 2 10 0.02 6  3.60E-03
80 5 1 10 0.03 6  3.60E-03
80 10 2 20 0.03 6  3.60E-03
80 5 2 0 0.03 6  3.60E-03
80 10 1 10 0.03 6  3.60E-03
80 5 2 10 0.03 6  3.60E-03
70 10 2 0 0.03 6  3.60E-03
80 5 2 20 0.03 6  3.60E-03
80 10 2 30 0.03 6  3.60E-03
80 10 1 20 0.03 6  3.60E-03
80 10 1 30 0.03 6  3.60E-03
70 10 1 0 0.03 6  3.60E-03
70 10 2 10 0.03 6  3.60E-03
80 5 1 20 0.03 6  3.60E-03
70 5 2 0 0.03 6  3.60E-03
70 10 2 20 004 6 3.60E-03
70 5 1 0 004 6 3.60E-03
80 5 1 30 004 6 3.60E-03
70 5 2 10 004 6 3.60E-03
80 5 2 30 0.04 6  3.60E-03
70 10 2 30 004 6 3.60E-03
70 5 1 10 0.05 6  3.60E-03
70 5 2 20 0.05 6  3.60E-03
70 5 1 20 0.05 6  3.60E-03
70 10 1 10 0.05 6  3.60E-03
70 10 1 20 0.05 6  3.60E-03
70 10 1 30 006 6 3.60E-03
70 5 2 30 006 6 3.60E-03
70 5 1 30 0.07 6  3.60E-03

0O 0 W0 W W W T
O O O 0O 0O 0O 00000

O O 0O 0O 0O 00000000 oUououogooo

EF
EF
EFG
EFGH
EFGH
EFGH
EFGH
EFGH
EFGH
EFGH
EFGH
EFGH
FGH
FGH
GH

JK

J K

J KL

J KL

KL
LM
LM
LM
M N

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

80



Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.01015
Error: 0.0001 gl: 128

Temperaturade  Tiempo de cl d tiempo de
escaldado escaldado oryro N almacenamiento  Medias n E.E.
) sodio (%) .

(°C) (min) (dias)

80 10 1 0 0.02 6 3.60E-03
80 10 2 0 0.02 6  3.60E-03
80 5 1 0 0.02 6 3.60E-03
80 10 2 10 0.02 6 3.60E-03
80 5 1 10 0.03 6  3.60E-03
80 10 2 20 0.03 6  3.60E-03
80 5 2 0 0.03 6 3.60E-03
80 10 1 10 0.03 6 3.60E-03
80 5 2 10 0.03 6  3.60E-03
70 10 2 0 0.03 6 3.60E-03
80 5 2 20 0.03 6 3.60E-03
80 10 2 30 0.03 6  3.60E-03
80 10 1 20 0.03 6 3.60E-03
80 10 1 30 0.03 6 3.60E-03
70 10 1 0 0.03 6  3.60E-03
70 10 2 10 0.03 6 3.60E-03
80 5 1 20 0.03 6 3.60E-03
70 5 2 0 0.03 6  3.60E-03
70 10 2 20 0.04 6  3.60E-03
70 5 1 0 0.04 6 3.60E-03
80 5 1 30 0.04 6 3.60E-03
70 5 2 10 0.04 6  3.60E-03
80 5 2 30 0.04 6 3.60E-03
70 10 2 30 0.04 6 3.60E-03
70 5 1 10 0.05 6  3.60E-03
70 5 2 20 0.05 6 3.60E-03
70 5 1 20 0.05 6 3.60E-03
70 10 1 10 0.05 6  3.60E-03
70 10 1 20 0.05 6  3.60E-03
70 10 1 30 0.06 6 3.60E-03
70 5 2 30 006 6 3.60E-03
70 5 1 30 0.07 6  3.60E-03
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.01015
Error: 0.0001 gl: 128

Temperaturade  Tiempo de Acido tiempo de
escaldado escaldado ascérbico  almacenamiento  Medias n EE.

(°C) (min) (%) (dias)

80 10 0.1 0 0.02 6  3.60E-03
80 10 0.3 0 0.02 6  3.60E-03
80 5 0.3 0 0.02 6  3.60E-03
80 5 0.1 0 0.02 6  3.60E-03
80 5 0.1 10 0.03 6  3.60E-03
70 10 0.3 0 0.03 6  3.60E-03
80 10 0.3 10 0.03 6  3.60E-03
80 10 0.1 10 0.03 6  3.60E-03
80 10 0.1 20 0.03 6  3.60E-03
80 10 0.3 20 0.03 6  3.60E-03
80 5 0.1 20 0.03 6  3.60E-03
80 5 0.3 10 0.03 6  3.60E-03
80 10 0.1 30 0.03 6  3.60E-03
80 10 0.3 30 0.03 6  3.60E-03
70 5 0.3 0 0.04 6  3.60E-03
80 5 0.3 20 004 6 3.60E-03
80 5 0.1 30 0.04 6  3.60E-03
70 5 0.1 0 0.04 6  3.60E-03
70 10 0.1 0 0.04 6  3.60E-03
70 10 0.1 10 0.04 6  3.60E-03
80 5 0.3 30 0.04 6  3.60E-03
70 10 0.1 20 0.04 6  3.60E-03
70 5 0.1 10 0.04 6  3.60E-03
70 5 0.3 10 0.04 6  3.60E-03
70 10 0.3 10 0.04 6  3.60E-03
70 10 0.3 20 0.05 6  3.60E-03
70 10 0.3 30 0.05 6  3.60E-03
70 5 0.3 20 005 6 3.60E-03
70 5 0.1 20 0.05 6  3.60E-03
70 10 0.1 30 0.05 6  3.60E-03
70 5 0.3 30 0.06 6  3.60E-03
70 5 0.1 30 0.07 6  3.60E-03
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Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.01015
Error: 0.0001 gl: 128

Tiempo de Clorurode  Acido tiempo de
escaldado sodio ascorbico  almacenamiento  Medias n EE
(min) (%) (%) (dias)
10 1 0.3 0 0.02 6  3.60E-03
10 2 0.3 0 0.02 6  3.60E-03
10 2 0.1 0 0.03 6  3.60E-03
5 1 0.3 0 0.03 6  3.60E-03
5 2 0.1 0 003 6 3.60E-03
10 2 0.3 10 0.03 6  3.60E-03
10 1 0.1 0 0.03 6  3.60E-03
10 2 0.3 20 0.03 6  3.60E-03
10 2 0.1 10 0.03 6  3.60E-03
5 2 0.1 10 0.03 6  3.60E-03
10 2 0.1 20 003 6 3.60E-03
5 2 0.3 0 0.03 6  3.60E-03
5 1 0.1 0 0.03 6  3.60E-03
10 2 0.3 30 003 6 3.60E-03
5 2 0.1 20 0.04 6  3.60E-03
5 1 0.3 10 0.04 6  3.60E-03
5 1 0.1 10 004 6 3.60E-03
5 2 0.3 10 0.04 6  3.60E-03
10 1 0.1 10 0.04 6  3.60E-03
10 1 0.1 20 004 6 3.60E-03
10 2 0.1 30 0.04 6  3.60E-03
5 1 0.3 20 0.04 6  3.60E-03
10 1 0.3 10 004 6 3.60E-03
5 2 0.3 20 0.04 6  3.60E-03
5 1 0.1 20 0.04 6  3.60E-03
10 1 0.1 30 005 6 3.60E-03
10 1 0.3 20 0.05 6  3.60E-03
10 1 0.3 30 0.05 6  3.60E-03
5 2 0.3 30 005 6 3.60E-03
5 1 0.3 30 0.05 6  3.60E-03
5 2 0.1 30 0.05 6  3.60E-03
5 1 0.1 30 006 6 3.60E-03

0O O D U W W U W W W W
O O O O O O OO O O OO 0O OO

O O O OO O OO OO oo oo oo oo oo

EF
EF
EF
EFG
EFGH
EFGH
EFGH
EFGH
EFGH
EFGH
EFGH
FGH
FGH
GH
GH

I
I
I
I
I
I
I
I
I
[

= = =

KL
KL
KL
KL
KL M
KL M
LM

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.01436
Error: 0.0001 gl: 128

Temperaturade Tiempode  Cloruro  Acido tiempo de

escaldado escaldado de sodio ascérbico almacenamiento Medias n  E.E.
(°C) (min) (%) (%) (dias)
80 10 2 0.1 0 0.02 3 001
80 10 1 0.3 0 0.02 3001
80 10 1 0.1 0 0.02 3 001
80 10 2 0.3 0 0.02 3 001
80 5 1 0.3 0 0.02 3 001
80 10 2 0.3 10 0.02 3 001
80 10 2 0.3 20 0.02 3 001
80 5 1 0.1 0 0.02 3 001
70 10 2 0.3 0 0.02 3 0.01
80 5 1 0.1 10 0.02 3 001
80 5 2 0.1 10 0.03 3 001
80 5 2 0.1 0 0.03 3 001
80 5 2 0.1 20 0.03 3 0.01
80 5 1 0.3 10 0.03 3 001
80 10 1 0.1 10 0.03 3 001
80 10 2 0.1 10 0.03 3 001
70 10 1 0.3 0 0.03 3 001
80 5 2 0.3 0 0.03 3 001
80 10 1 0.1 20 0.03 3 001
80 10 1 0.3 10 0.03 3 001
80 10 2 0.1 20 0.03 3 o001
70 5 2 0.1 0 0.03 3 001
80 10 2 0.3 30 0.03 3 0.01
80 10 2 0.1 30 0.03 3 001
80 10 1 0.1 30 0.03 3 001
80 5 2 0.3 10 0.03 3 0.01
80 5 1 0.1 20 0.03 3 001
70 5 1 0.3 0 0.03 3 001
70 10 2 0.1 10 0.03 3 001
70 10 2 0.1 0 0.03 3 0.01
80 10 1 0.3 30 0.03 3 001
70 10 2 0.3 10 0.03 3 001
80 10 1 0.3 20 0.03 3 0.01
80 5 2 0.3 20 0.04 3 001
80 5 2 0.1 30 0.04 3 001
80 5 1 0.3 20 0.04 3001
80 5 1 0.1 30 0.04 3 001
70 5 2 0.1 10 0.04 3 001
70 10 2 0.1 20 0.04 3 001
70 10 2 0.3 20 0.04 3 0.01
70 10 2 0.3 30 0.04 3 001
70 5 2 0.3 0 0.04 3 001
80 5 1 0.3 30 0.04 3 0.01
70 10 1 0.1 0 0.04 3 001
70 5 2 0.3 10 0.04 3 001
70 5 1 0.1 0 0.04 3001
80 5 2 0.3 30 0.04 3 0.01
70 5 1 0.3 10 0.04 3 001
70 5 2 0.1 20 0.04 3 001
70 5 1 0.3 20 0.05 3 0.01
70 10 1 0.1 20 0.05 3 001
70 5 1 0.1 10 0.05 3 001
70 10 2 0.1 30 0.05 3001
70 10 1 0.1 10 0.05 3 001
70 5 2 0.3 20 0.05 3 001
70 5 1 0.1 20 0.05 3 001
70 5 2 0.3 30 0.05 3 0.01
70 10 1 0.3 10 0.06 3 001
70 10 1 0.3 20 0.06 3 001
70 10 1 0.1 30 0.06 3 0.01
70 10 1 0.3 30 0.06 3 001
70 5 1 0.3 30 0.06 3 001
70 5 2 0.1 30 0.07 3 001
70 5 1 0.1 30 0.08 3 001
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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ANEXO 12: TEST LSD Fisher PARA PH

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.06542
Error: 0.0525 gl: 128

Temperatura de escaldado

5 Medias n E.E.

(°C)

80 5.31 96 2.00E-02 A
70 5.32 96 2.00E-02 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.06542
Error: 0.0525 gl: 128

Tiempo de escaldado

(min) Medias n E.E.
5 5.3 96 2.00E-02 A
10 5.33 96 2.00E-02 A

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.06542
Error: 0.0525 gl: 128

Cloruro de sodio

Medias n E.E.
(%)
2 5.27 96 2.00E-02 A
1 5.36 96 2.00E-02 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.06542
Error: 0.0525 gl: 128

Acido ascorbico

Medias n E.E.
(%)
0.3 5.23 96 2.00E-02 A
0.1 5.4 96 2.00E-02 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.09252
Error: 0.0525 gl: 128

tiempo de almacenamiento

(dias) Medias n E.E.
30 5 48 3.00E-02 A
20 5.16 48 3.00E-02 B
10 54 48 3.00E-02 C
0 5.7 48 3.00E-02 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.09252
Error: 0.0525 gl: 128

Temperatura de Tiempo de
escaldado escaldado n E.E. E.E.
(°C) (min)
80 5 5.27 48 0.03 A
70 10 5.31 48 0.03 A
70 5 5.33 48 0.03 A
80 10 5.35 48 0.03 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.09252
Error: 0.0525 gl: 128

Temperatura de Cloruro de
escaldado sodio Medias n E.E.
(°C) (%)
80 2 5.27 48 0.03 A
70 2 5.27 48 0.03 A
80 1 5.36 48 0.03 A B
70 1 5.37 48 0.03 B

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.09252
Error: 0.0525 gl: 128

Temperatura de

Acido ascorbico

escaldado Medias n E.E.
) (O/o)
(°C)
70 0.3 5.19 48 0.03 A
80 0.3 5.27 48 0.03 A B
80 0.1 5.35 48 0.03
70 0.1 5.45 48 0.03 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.09252
Error: 0.0525 gl: 128

Temperatura de tiempo de
escaldado almacenamiento Medias n E.E.

(°C) (dias)
70 30 4.99 24 5.00E-02 A
80 30 5 24 5.00E-02 A
80 20 5.16 24 5.00E-02 B
70 20 517 24 5.00E-02 B
80 10 5.38 24 5.00E-02 C
70 10 5.41 24 5.00E-02 C
80 0 57 24 5.00E-02
70 0 5.71 24 5.00E-02

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.09252
Error: 0.0525 gl: 128

Tiempo de ,
escal%ado Clorurczo/d)e sodio Medias n E.E.
(min) °
5 2 5.27 48 3.00E-02 A
10 2 5.27 48 3.00E-02 A
5 1 5.34 48 3.00E-02 A B
10 1 5.39 48 3.00E-02 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.09252
Error: 0.0525 gl: 128

Tiem - L
esecalpc)j(?alccjjc()a Acido E'ij():orblco Medias n E.E.
(min) °
5 0.3 5.21 48 3.00E-02 A
10 0.3 5.25 48 3.00E-02 A
5 0.1 5.39 48 3.00E-02 B
10 0.1 5.41 48 3.00E-02 B

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.13084
Error: 0.0525 gl: 128

Tiempo de tiempo de
escaldado almacenamiento Medias n E.E.
(min) (dias)
5 30 4.98 24 5.00E-02 A
10 30 5.01 24 5.00E-02 A
10 20 5.15 24 5.00E-02 B
5 20 5.18 24 5.00E-02 B
10 10 5.34 24 5.00E-02 C
5 10 5.45 24 5.00E-02 C
5 0 5.6 24 5.00E-02
10 0 5.81 24 5.00E-02

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.09252
Error: 0.0525 gl: 128

Cloruro de sodio  Acido ascérbico

(%) (%) Medias n E.E.
2 0.3 5.16 48 3.00E-02 A
1 0.3 5.3 48 3.00E-02 B
2 0.1 5.38 48 3.00E-02 B C
1 0.1 5.42 48 3.00E-02 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.13084
Error: 0.0525 gl: 128

. tiempo de
CIorurc(Joz)e sodio almacer?amiento Medias n E.E.
(dias)
2 30 4.92 24 5.00E-02 A
1 30 5.08 24 5.00E-02 B
2 20 5.13 24 5.00E-02 B
1 20 5.2 24 5.00E-02 B
2 10 5.37 24 5.00E-02 C
1 10 5.42 24 5.00E-02 C
2 0 5.67 24 5.00E-02
1 0 5.74 24 5.00E-02

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.13084
Error: 0.0525 gl: 128

Q. _— tiempo de
Acido (aozc):orblco almace(l?amiento Medias n E.E.
(dias)

0.3 30 4.91 24 5.00E-02 A
0.3 20 5.06 24 5.00E-02 B
0.1 30 5.09 24 5.00E-02 B
0.1 20 5.27 24 5.00E-02 C
0.3 10 5.31 24 5.00E-02 C
0.1 10 5.48 24 5.00E-02
0.3 0 5.65 24 5.00E-02
0.1 0 5.76 24 5.00E-02

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

88



Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.13084

Error: 0.0525 gl: 128

Temperatura Tiempo de Cloruro de

de escaldado escaldado sodio Medias n E.E.
(°C) (min) (%)
80 5 2 5.26 24 5.00E-02
70 10 2 5.27 24  5.00E-02
80 10 2 5.28 24  5.00E-02
70 5 2 5.28 24  5.00E-02
80 5 1 5.29 24  5.00E-02
70 10 1 5.35 24  5.00E-02
70 5 1 5.39 24 5.00E-02
80 10 1 5.43 24  5.00E-02
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.13084

Error: 0.0525 gl: 128

Temperatura Tiempo de Acido

de escaldado escaldado ascérbico Medias n E.E.
(°C) (min) (%)
70 5 0.3 5.18 24 5.00E-02
70 10 0.3 5.19 24  5.00E-02
80 5 0.3 5.24 24 5.00E-02
80 5 0.1 5.3 24  5.00E-02
80 10 0.3 5.3 24 5.00E-02
80 10 0.1 5.4 24  5.00E-02
70 10 0.1 5.42 24 5.00E-02
70 5 0.1 5.48 24  5.00E-02
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.13084

Error: 0.0525 gl: 128

Temperatura  Cloruro de Acido
de escaldado sodio ascorbico  Medias n E.E.
(°C) (%) (%)

70 2 0.3 5.1 24 5.00E-02
80 2 0.3 5.21 24  5.00E-02
70 1 0.3 5.28 24 5.00E-02
80 2 0.1 5.32 24  5.00E-02
80 1 0.3 5.33 24 5.00E-02
80 1 0.1 5.38 24  5.00E-02
70 2 0.1 5.45 24 5.00E-02
70 1 0.1 5.46 24  5.00E-02
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.18504
Error: 0.0525 gl: 128

Tempdeeratura Tiedrgpo tiempo de

escaldado  escaldado almacen.amiento Medias n E.E.
°C) (min) (min)
70 5 30 496 12 7.00E-02 A
80 10 30 5 12 7.00E-02 A
80 5 30 5.01 12 7.00E-02 A
70 10 30 5.03 12 7.00E-02 A
70 10 20 5.09 12 7.00E-02 A
80 5 20 51 12 7.00E-02 A
80 10 20 5.22 12 7.00E-02
70 5 20 5.25 12 7.00E-02
80 10 10 5.32 12 7.00E-02
70 10 10 5.36 12 7.00E-02
80 5 10 545 12 7.00E-02
70 5 10 545 12 7.00E-02
80 5 0 552 12 7.00E-02
70 5 0 5.67 12 7.00E-02
70 10 0 5.75 12 7.00E-02
80 10 0 5.87 12 7.00E-02
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.18504
Error: 0.0525 gl: 128

Tempdeeratura Cloruro de tiempo de
sodio  almacenamiento Medias n  E.E.
escaldado (%) (dias)

(¢C)

80 2 30 488 12 7.00E-02 A
70 2 30 496 12 7.00E-02 A
70 1 30 5.03 12 7.00E-02 A
80 2 20 5.12 12 7.00E-02
80 1 30 5.13 12 7.00E-02
70 2 20 5.13 12 7.00E-02
80 1 20 52 12 7.00E-02
70 1 20 5.21 12 7.00E-02
70 2 10 5.35 12 7.00E-02
80 2 10 5.38 12 7.00E-02
80 1 10 5.39 12 7.00E-02
70 1 10 5.46 12 7.00E-02
70 2 0 5.65 12 7.00E-02
80 2 0 5.68 12 7.00E-02
80 1 0 5.71 12 7.00E-02
70 1 0 5.77 12 7.00E-02
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.18504
Error: 0.0525 gal: 128

Tempderatura Acido tiempo de

e N . .

escaldado ascorbico almacepamlento Medias n E.E.
o (%) (dias)
(°C)
70 0.3 30 486 12 7.00E-02 A
80 0.3 30 495 12 7.00E-02 A B
70 0.3 20 5.01 12 7.00E-02 A B
80 0.1 30 5.06 12 7.00E-02 B C
80 0.3 20 5.1 12 7.00E-02 B C
70 0.1 30 5.13 12 7.00E-02 B C
80 0.1 20 5.22 12 7.00E-02 CD
70 0.3 10 5.23 12 7.00E-02 cCD
70 0.1 20 5.33 12 7.00E-02 D
80 0.3 10 5.38 12 7.00E-02 D
80 0.1 10 5.39 12 7.00E-02 D
70 0.1 10 5.58 12 7.00E-02 E
70 0.3 0 5.64 12 7.00E-02 E
80 0.3 0 5.66 12 7.00E-02 E
80 0.1 0 5.74 12 7.00E-02 E
70 0.1 0 5.78 12 7.00E-02

M M M M

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.18504
Error: 0.0525 gl: 128

Tiempo de  Cloruro tiempo de
escaldado de sodio almacenamiento Medias n E.E.
(min) (%) (dias)
5 2 30 486 12 7.00E-02 A
10 2 30 499 12 7.00E-02 A B
10 1 30 5.04 12 7.00e-02 B C
5 1 30 5.11 12 7.00E-02 B CD
5 2 20 512 12 7.00E-02 B CD
10 2 20 513 12 7.00E-02 B CD
10 1 20 5.18 12 7.00E-02 CcCD
5 1 20 5.23 12 7.00E-02 D
10 2 10 5.26 12 7.00E-02 D E
10 1 10 5.42 12 7.00E-02 EF
5 1 10 5.42 12 7.00E-02 E F
5 2 10 5.48 12 7.00E-02 F
5 1 0 5.58 12 7.00E-02 F
5 2 0 5.62 12 7.00E-02
10 2 0 5.71 12 7.00E-02
10 1 0 59 12 7.00E-02
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.13084

Error: 0.0525 gl: 128

Tiempode Clorurode  Acido
escaldado sodio ascorbico Medias n E.E.
(mln) (o/o) (o/o)
10 2 0.3 5.15 24 5.00E-02 A
5 2 0.3 5.16 24 5.00E-02 A
5 1 0.3 5.26 24 5.00E-02 A B
10 1 0.3 5.34 24 5.00E-02 B C
5 2 0.1 5.37 24 5.00E-02 B C
10 2 0.1 5.39 24 5.00E-02 B C
5 1 0.1 5.41 24 5.00E-02 C
10 1 0.1 5.43 24 5.00E-02 C
Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.18504
Error: 0.0525 gl: 128
Tiempode  Acido tiempo de
escaldado ascorbico almacenamiento Medias n  E.E.
(min) (%) (dias)
5 0.3 30 49 12 7.00E-02 A
10 0.3 30 491 12 7.00E-02 A
5 0.3 20 5.05 12 7.00E-02 A B
5 0.1 30 5.06 12 7.00E-02 A B C
10 0.3 20 5.07 12 7.00E-02 A B C
10 0.1 30 5.12 12 7.00E-02 BCD
10 0.3 10 52 12 7.00e-02 B CD
10 0.1 20 5.24 12 7.00E-02 CDE
5 0.1 20 5.31 12 7.00E-02 DEF
5 0.3 10 5.41 12 7.00E-02 EFG
10 0.1 10 548 12 7.00E-02 F G
5 0.1 10 549 12 7.00E-02 F G
5 0.3 0 5.49 12 7.00E-02 G
5 0.1 0 5.71 12 7.00E-02
10 0.3 0 5.81 12 7.00E-02
10 0.1 0 5.81 12 7.00E-02

Medias con una letra comuan no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.18504
Error: 0.0525 gl: 128

Cloruro  Acido tiempo de

de sodio ascorbico almacenamiento Medias n E.E.
(%) (%) (dias)
2 0.3 30 484 12 7.00E-02
1 0.3 30 497 12 7.00E-02
2 0.1 30 5 12 7.00E-02
2 0.3 20 5.02 12 7.00E-02
1 0.3 20 5.09 12 7.00E-02
1 0.1 30 5.19 12 7.00E-02
2 0.3 10 5.21 12 7.00E-02
2 0.1 20 5.23 12 7.00E-02
1 0.1 20 5.32 12 7.00E-02
1 0.3 10 5.41 12 7.00E-02
1 0.1 10 5.44 12 7.00E-02
2 0.1 10 5.53 12 7.00E-02
2 0.3 0 5.55 12 7.00E-02
1 0.1 0 5.73 12 7.00E-02
1 0.3 0 5.75 12 7.00E-02
2 0.1 0 5.79 12 7.00E-02
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.18504
Error: 0.0525 gl: 128

Temperatura Tiempo Cloruro ;.
de de de A(,;'dq .

escaldado escaldado sodio asc(cg/rt))lco Medias n  EE.
(°C) (min) (%) °
70 10 2 0.3 5.08 12 7.00E-02 A
70 5 2 0.3 511 12 7.00E-02 A
80 5 2 0.3 521 12 7.00E-02 A
80 10 2 0.3 5.22 12 7.00E-02 A
70 5 1 0.3 5.25 12 7.00E-02 A
80 5 1 0.3 5.28 12 7.00E-02
80 5 1 0.1 5.29 12 7.00E-02
70 10 1 0.3 53 12 7.00E-02
80 5 2 0.1 531 12 7.00E-02
80 10 2 0.1 5.33 12 7.00E-02
80 10 1 0.3 5.38 12 7.00E-02
70 10 1 0.1 5.39 12 7.00E-02
70 5 2 0.1 5.44 12 7.00E-02
70 10 2 0.1 5.46 12 7.00E-02
80 10 1 0.1 5.47 12 7.00E-02
70 5 1 0.1 5.52 12 7.00E-02
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.26168
Error: 0.0525 gl: 128

Temperaturade  Tiempode  Cloruro de tiempo de
escaldado escaldado sodio almacenamiento  Medias n E.E.

(°C) (min) (%) (dias)

80 5 2 30 48 6  9.00E-02
70 5 2 30 491 6  9.00E-02
80 10 2 30 4% 6 9.00E-02
70 5 1 30 5 6  9.00E-02
70 10 2 30 5.01 6  9.00E-02
80 10 1 30 5.04 6  9.00E-02
70 10 1 30 5.05 6  9.00E-02
80 5 2 20 5.06 6  9.00E-02
70 10 2 20 5.08 6  9.00E-02
70 10 1 20 5.1 6  9.00E-02
80 5 1 20 5.15 6  9.00E-02
70 5 2 20 5.18 6  9.00E-02
80 10 2 20 5.18 6  9.00E-02
80 5 1 30 5.22 6  9.00E-02
80 10 2 10 5.22 6  9.00E-02
80 10 1 20 5.25 6  9.00E-02
70 10 2 10 53 6  9.00E-02
70 5 1 20 532 6  9.00E-02
80 5 1 10 5.35 6  9.00E-02
70 5 2 10 5.41 6  9.00E-02
70 10 1 10 5.42 6  9.00E-02
80 10 1 10 5.42 6  9.00E-02
80 5 1 0 5.43 6  9.00E-02
70 5 1 10 55 6  9.00E-02
80 5 2 10 5.55 6  9.00E-02
70 5 2 0 5.62 6  9.00E-02
80 5 2 0 5.62 6  9.00E-02
70 10 2 0 5.68 6  9.00E-02
70 5 1 0 5.73 6  9.00E-02
80 10 2 0 5.74 6  9.00E-02
70 10 1 0 5.81 6  9.00E-02
80 10 1 0 6 6  9.00E-02
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.26168
Error: 0.0525 gl: 128

Temperaturade  Tiempo de Acido tiempo de
escaldado escaldado  ascérbico  almacenamiento  Medias n E.E.
(°C) (min) (%) (dias)
70 5 0.3 30 4.82 6  9.00E-02
70 10 0.3 30 4.9 6  9.00E-02
80 10 0.3 30 4.91 6  9.00E-02
80 5 0.3 30 4.99 6  9.00E-02
70 10 0.3 20 5.01 6  9.00E-02
70 5 0.3 20 5.01 6  9.00E-02
80 5 0.1 30 5.03 6  9.00E-02
80 5 0.3 20 5.08 6  9.00E-02
80 10 0.1 30 5.09 6  9.00E-02
70 5 0.1 30 5.1 6  9.00E-02
80 10 0.3 20 5.13 6  9.00E-02
80 5 0.1 20 5.13 6  9.00E-02
70 10 0.3 10 5.16 6  9.00E-02
70 10 0.1 30 5.16 6  9.00E-02
70 10 0.1 20 5.18 6  9.00E-02
80 10 0.3 10 5.25 6  9.00E-02
80 10 0.1 20 53 6  9.00E-02
70 5 0.3 10 531 6  9.00E-02
80 5 0.1 10 5.38 6  9.00E-02
80 5 0.3 0 5.39 6  9.00E-02
80 10 0.1 10 5.4 6  9.00E-02
70 5 0.1 20 5.48 6  9.00E-02
80 5 0.3 10 5.51 6  9.00E-02
70 10 0.1 10 5.56 6  9.00E-02
70 5 0.3 0 5.59 6  9.00E-02
70 5 0.1 10 5.6 6  9.00E-02
80 5 0.1 0 5.66 6  9.00E-02
70 10 0.3 0 5.69 6  9.00E-02
70 5 0.1 0 5.76 6  9.00E-02
70 10 0.1 0 5.8 6  9.00E-02
80 10 0.1 0 5.81 6  9.00E-02
80 10 0.3 0 5.93 6  9.00E-02
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

95



Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.26168
Error: 0.0525 gl: 128

Temperaturade  Clorurode  Acido tiempo de
escaldado sodio ascorbico  almacenamiento  Medias n  E.E.

(C) (%) (%) (dias)

80 2 03 30 48 6  9.00E-02
70 2 0.3 30 4.85 6  9.00E-02
70 1 03 30 487 6  9.00E-02
80 2 0.1 30 4.93 6  9.00E-02
70 2 03 20 4% 6  9.00E-02
70 1 03 20 507 6 9.00E-02
80 1 03 30 507 6 9.00E-02
70 2 0.1 30 5.07 6  9.00E-02
80 2 03 20 509 6 9.00E-02
80 1 0.3 20 511 6  9.00E-02
70 2 03 10 513 6 9.008-02
80 2 0.1 20 5.15 6  9.00E-02
70 1 0.1 30 519 6  9.00E-02
80 1 0.1 30 5.19 6 9.00E-02
80 1 0.1 20 528 6  9.00E-02
80 2 0.3 10 529 6  9.00E-02
80 1 0.1 10 53 6  9.00E-02
70 2 0.1 20 53 6  9.00E-02
70 1 0.3 10 5.34 6  9.00E-02
70 1 0.1 20 5.36 6  9.00E-02
70 2 0.3 0 545 6  9.00E-02
80 1 0.3 10 5.47 6  9.00E-02
80 2 0.1 10 548 6  9.00E-02
70 2 0.1 10 5.58 6  9.00E-02
70 1 0.1 10 5.58 6  9.00E-02
80 2 0.3 0 5.64 6  9.00E-02
80 1 0.3 0 5.67 6  9.00E-02
70 1 0.1 0 5.7 6  9.00E-02
80 2 0.1 0 5.72 6  9.00E-02
80 1 0.1 0 5.75 6  9.00E-02
70 1 0.3 0 5.84 6  9.00E-02
70 2 0.1 0 58 6  9.00E-02

0O 0 0o D0 DWW W W o
O O O O 0O 0O o0 o0 o0

O O U U U U9 oo oo

EF
EFG
EFG
EFG
EFGH
EFGH
EFGH
EFGH
EFGH
EFGH
FGH
GH

JK
JKL
JKL
JKLM
JKLM
KL M
KL M
KL M
LM

= =2 =2 =2 =2 =2 2

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

96



Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.26168

Error: 0.0525 gl: 128

Tiempo de Clorurode  Acido tiempo de
escaldado sodio ascorbico  amacenamiento  Medias n EE.
(min) (%) (%) (dias)
5 2 0.3 30 4.82 6 9.00E-02
10 2 03 30 487 6 9.00E-02
5 2 0.1 30 4.89 6  9.00E-02
10 1 0.3 30 4.95 6  9.00E-02
5 2 0.3 20 498 6 9.00E-02
5 1 03 30 499 6  9.00E-02
10 1 03 20 5.07 6  9.00E-02
10 2 0.3 10 5.07 6  9.00E-02
10 2 03 20 507 6 9.00E-02
10 2 0.1 30 5.1 6  9.00E-02
5 1 0.3 20 5.11 6  9.00E-02
10 1 0.1 30 5.14 6 9.00E-02
10 2 0.1 20 519 6 9.00E-02
5 1 0.1 30 5.23 6  9.00E-02
5 2 0.1 20 5.26 6  9.00E-02
10 1 0.1 20 5.29 6 9.00E-02
10 1 03 10 5.34 6 9.00E-02
5 2 0.3 10 5.34 6  9.00E-02
5 1 0.1 20 5.35 6 9.00E-02
5 1 0.1 10 5.37 6 9.00E-02
10 2 0.1 10 5.45 6  9.00E-02
5 1 0.3 10 5.48 6  9.00E-02
5 1 0.3 0 548 6  9.00E-02
5 2 03 0 5.5 6 9.00E-02
10 1 0.1 10 5.51 6 9.00E-02
10 2 0.3 0 5.59 6  9.00E-02
5 2 0.1 10 5.61 6 9.00E-02
5 1 0.1 0 5.68 6  9.00E-02
5 2 0.1 0 5.74 6  9.00E-02
10 1 0.1 0 578 6 9.00E-02
10 2 0.1 0 5.84 6 9.00E-02
10 1 0.3 0 6.03 6 9.00E-02
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.37008

Error: 0.0525 gl: 128

Temperaturade Tiempode  Cloruro  Acido tiempo de

escaldado escaldado  desodio ascorbico almacenamiento Medias n  E.E.

(°C) (min) (%) (%) (dias)
80 5 2 0.1 30 4.77 3 0.13
70 5 2 0.3 30 4.81 3013
70 5 1 0.3 30 4.83 3 0.13
80 5 2 0.3 30 4.83 3 0.13
80 10 2 0.3 30 4.84 3 013
70 10 2 0.3 30 4.9 3 0.13
70 10 1 0.3 30 4.9 3 0.13
70 5 2 0.3 20 4.92 3 0.13
80 10 1 0.3 30 4.99 3 013
70 10 2 0.3 20 5 3 0.13
70 5 2 0.1 30 5.01 3 0.13
70 10 2 0.3 10 5.02 3 0.13
70 10 1 0.3 20 5.02 3 013
80 5 2 0.3 20 5.04 3 0.13
80 10 1 0.1 30 5.09 3 0.13
80 10 2 0.1 30 5.09 3 0.13
80 5 2 0.1 20 5.09 3 013
70 5 1 0.3 20 511 3 0.13
80 10 1 0.3 20 5.11 3 0.13
80 5 1 0.3 20 5.12 3 0.13
70 10 2 0.1 30 5.12 3 0.13
80 10 2 0.3 10 5.12 3 0.13
80 5 1 0.1 10 513 3 0.13
80 5 1 0.3 30 5.15 3 0.13
80 10 2 0.3 20 5.15 3 0.13
70 10 2 0.1 20 5.17 3 0.13
80 5 1 0.1 20 5.17 3 0.13
70 5 1 0.1 30 518 3 013
70 10 1 0.1 20 5.18 3 0.13
70 10 1 0.1 30 5.2 3 0.13
80 10 2 0.1 20 5.21 3 0.13
70 5 2 0.3 10 5.23 3013
80 5 1 0.3 0 5.28 3 0.13
80 5 1 0.1 30 5.29 3 0.13
70 10 1 0.3 10 53 3 0.13
80 10 2 0.1 10 5.32 3013
80 10 1 0.3 10 5.38 3 0.13
70 5 1 0.3 10 5.39 3 0.13
80 10 1 0.1 20 5.39 3 0.13
70 10 2 0.3 0 5.39 3013
70 5 2 0.1 20 5.43 3 0.13
80 5 2 0.3 10 5.46 3 0.13
80 10 1 0.1 10 5.47 3013
70 5 2 0.3 0 5.5 3 0.13
80 5 2 0.3 0 5.5 3 0.13
70 5 1 0.1 20 5.53 3 0.13
70 10 1 0.1 10 5.55 3013
80 5 1 0.3 10 5.56 3 0.13
70 10 2 0.1 10 5.57 3 0.13
80 5 1 0.1 0 5.58 3 0.13
70 5 2 0.1 10 5.59 3 013
70 5 1 0.1 10 5.61 3 0.13
80 5 2 0.1 10 5.63 3 0.13
70 10 1 0.1 0 5.64 3 0.13
70 5 1 0.3 0 5.69 3013
80 10 2 0.1 0 5.7 3013
80 5 2 0.1 0 5.74 3 0.13
70 5 2 0.1 0 5.74 3013
70 5 1 0.1 0 5.77 3 0.13
80 10 2 0.3 0 5.78 3 0.13
80 10 1 0.1 0 5.92 3 0.13
70 10 2 0.1 0 5.97 3013
70 10 1 0.3 0 5.98 3 0.13
80 10 1 0.3 0 6.07 3 0.13
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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ANEXO 13: TEST LSD FISHER PARA ACIDEZ

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.04295
Error: 0.0226 gl: 128

Temperatura de escaldado

(°C) Medias n E.E.
80 1.33 96 2.00E-02 A
70 1.44 96 2.00E-02 B

Medias con una letra comuan no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.04295
Error: 0.0226 gl: 128

Tiempo de escaldado

(min) Medias n E.E.
10 1.33 96 2.00E-02 A
5 1.44 96 2.00E-02 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.04295
Error: 0.0226 gl: 128

Cloruro de sodio

Medias n E.E.
(%)
2 1.37 96 2.00E-02 A
1 1.4 96 2.00E-02 A

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.04295
Error: 0.0226 gl: 128

Acido ascorbico

Medias n E.E.
(%)
0.3 1.37 96 2.00E-02 A
0.1 1.4 96 2.00E-02 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.06075
Error: 0.0226 gl: 128

tiempo de almacenamiento

(dias) Medias n E.E.
0 1.33 48 2.00E-02 A
10 1.38 48 2.00E-02 A B
20 1.4 48 2.00E-02 B
30 1.43 48 2.00E-02 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.06075
Error: 0.0226 gl: 128

Temperatura de Tiempo de
escaldado escaldado n E.E. E.E.
(°C) (min)
80 10 1.22 48 0.02 A
80 5 1.44 48 0.02 B
70 10 1.44 48 0.02 B
70 5 1.44 48 0.02 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.06075
Error: 0.0226 gl: 128
Temperatura de

Cloruro de sodio

escaldado (%) Medias n E.E.
(°C)
80 2 1.3 48 0.02 A
80 1 1.36 48 0.02 B
70 1 1.43 48 0.02 C
70 2 1.45 48 0.02 C

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.06075
Error: 0.0226 gl: 128
Temperatura de

Acido ascorbico

escaldado Medias n E.E.
o (O/o)
(°C)
80 0.3 1.29 48 0.02 A
80 0.1 1.36 48 0.02 B
70 0.1 1.43 48 0.02 C
70 0.3 1.45 48 0.02 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.08591
Error: 0.0226 gl: 128

Temperatura de tiempo de
escaldado almacenamiento Medias n E.E.

(°C) (dias)
80 0 1.27 24 3.00E-02 A
80 10 1.33 24 3.00E-02 A B
80 20 1.35 24 3.00E-02 A B C
80 30 1.37 24 3.00E-02 B C
70 0 1.4 24 3.00E-02 B C
70 10 1.43 24 3.00E-02 C
70 20 1.46 24 3.00E-02
70 30 1.48 24 3.00E-02

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.06075
Error: 0.0226 gl: 128

Tiempo de ,
escal%ado Clorurczo/d)e sodio Medias n E.E.
(min) °
10 2 1.31 48 2.00E-02 A
10 1 1.35 48 2.00E-02 A
5 2 1.44 48 2.00E-02 B
5 1 1.45 48 2.00E-02 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.06075
Error: 0.0226 gl: 128

Tiem P L
esecalpc)j(?alccjjc()a Acido 2;():orb|co Medias n E.E.
(min) °
10 0.3 1.33 48 2.00E-02 A
10 0.1 1.33 48 2.00E-02 A
5 0.3 1.42 48 2.00E-02 B
5 0.1 1.46 48 2.00E-02 B

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.08591
Error: 0.0226 gl: 128

Tiempo de tiempo de
escaldado almacenamiento Medias n E.E.
(min) (dias)
10 0 1.26 24 3.00E-02 A
10 10 1.33 24 3.00E-02 A B
10 20 1.35 24 3.00E-02 A B C
10 30 1.38 24 3.00E-02 B C
5 0 14 24 3.00E-02 B C
5 10 1.43 24 3.00E-02 C
5 20 1.46 24 3.00E-02
5 30 1.48 24 3.00E-02

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.06075
Error: 0.0226 gl: 128

Cloruro de sodio  Acido ascérbico

(%) (%) Medias n E.E.

2 0.3 1.35 48 2.00E-02 A
2 0.1 1.39 48 2.00E-02 A
1 0.3 1.4 48 2.00E-02 A
1 0.1 1.4 48 2.00E-02 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.08591
Error: 0.0226 gl: 128

: iem
CIorurc(Jo;j)e sodio almtaier?grr?iznto Medias n E.E.
° (dias)
2 0 1.31 24 3.00E-02 A
1 0 1.36 24 3.00E-02 A B
2 10 1.37 24 3.00E-02 A B
1 10 1.39 24 3.00E-02 A B
2 20 1.39 24 3.00E-02 A B
1 20 1.41 24 3.00E-02 B
2 30 1.42 24 3.00E-02 B
1 30 1.44 24 3.00E-02 B
Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.08591
Error: 0.0226 gl: 128

‘L o tiempo de
Acido (elzgorblco almace(l?amiento Medias n E.E.
(dias)

0.3 0 1.33 24 3.00E-02 A
0.1 0 1.34 24 3.00E-02 A B
0.3 10 1.37 24 3.00E-02 A B C
0.1 10 1.39 24 3.00E-02 A B C
0.3 20 1.39 24 3.00E-02 A B C
0.3 30 1.41 24 3.00E-02 A B C
0.1 20 1.42 24 3.00E-02 B C
0.1 30 1.45 24 3.00E-02 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.08591

Error: 0.0226 gl: 128

Temperatura Tiempo de Cloruro de
de escaldado escaldado sodio Medias n E.E.
(°C) (min) (%)
80 10 2 1.16 24  3.00E-02 A
80 10 1 1.28 24 3.00E-02
70 10 1 1.42 24 3.00E-02
80 5 2 1.43 24 3.00E-02
70 5 2 1.44 24 3.00E-02
70 5 1 1.44 24 3.00E-02
80 5 1 1.45 24 3.00E-02
70 10 2 1.45 24 3.00E-02

O O 0000

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.08591

Error: 0.0226 gl: 128

Temperatura Tiempo de Acido
de escaldado escaldado ascérbico Medias n E.E.
(°C) (min) (%)
80 10 0.3 1.2 24  3.00E-02 A
80 10 0.1 1.24 24 3.00E-02 A
80 5 0.3 1.39 24 3.00E-02
70 10 0.1 1.42 24 3.00E-02
70 5 0.1 1.44 24 3.00E-02
70 5 0.3 1.45 24  3.00E-02
70 10 0.3 1.45 24 3.00E-02
80 5 0.1 1.49 24 3.00E-02

o O W W @
O O 0O 0O 0

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.12149

Error: 0.0226 gl: 128

Temperatura Tiempo de Acido
de escaldado escaldado ascérbico Medias n E.E.
(°C) (min) (%)
80 10 0.3 1.2 24  3.00E-02 A
80 10 0.1 1.24 24 3.00E-02 A
80 5 0.3 1.39 24 3.00E-02
70 10 0.1 1.42 24 3.00E-02
70 5 0.1 1.44 24 3.00E-02
70 5 0.3 1.45 24  3.00E-02
70 10 0.3 1.45 24  3.00E-02
80 5 0.1 1.49 24  3.00E-02

O 0 0 ™ @
O O 0O 0O 0

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.12149

Error: 0.0226 gl: 128

Temperatura Tiempo

de de tiempo d_e _
escaldado  escaldado almacepamlento Medias n E.E.
(oC) (mm) (dlaS)
80 10 0 1.12 12 4.00E-02 A
80 10 10 1.23 12 4.00E-02 A B
80 10 20 1.25 12 4.00E-02 B
80 10 30 1.28 12 4.00E-02 B C
70 5 0 1.39 12 4.00E-02 cCD
70 10 0 1.41 12 4.00E-02 D
80 5 0 1.42 12 4.00E-02 D
70 5 10 1.42 12 4.00E-02 D
70 10 10 1.43 12 4.00E-02 D
80 5 10 1.43 12 4.00E-02 D
70 10 20 1.45 12 4.00E-02 D
80 5 20 1.45 12 4.00E-02 D
80 5 30 1.46 12 4.00E-02 D
70 5 20 1.46 12 4.00E-02 D
70 10 30 1.47 12 4.00E-02 D
70 5 30 1.49 12 4.00E-02 D
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.08591
Error: 0.0226 gl: 128
Temperatura Cloruro de Acido
de escaldado sodio ascérbico Medias n E.E.
(¢C) (%) (%)
80 2 0.3 1.26 24  3.00E-02 A
80 1 0.3 1.33 24 3.00E-02 A B
80 2 0.1 1.33 24 3.00E-02 A B
80 1 0.1 1.4 24  3.00E-02 B C
70 1 0.1 1.4 24 3.00E-02 B C
70 2 0.3 1.44 24  3.00E-02 C
70 2 0.1 1.46 24 3.00E-02 C
70 1 0.3 1.46 24  3.00E-02 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.12149

Error: 0.0226 gl: 128

Temperatura Cloruro de

tiempo de

de escaldado sodio almacenamiento Medias n E.E.
(°C) (%) (dias)
80 2 0 1.22 12 4.00E-02 A
80 2 10 1.3 12 4.00E-02 A B
80 1 0 1.32 12 4.00E-02 A B C
80 2 20 1.32 12 4.00E-02 A B C
80 2 30 1.34 12 4.00E-02 BCD
80 1 10 1.35 12 4.00E-02 BCDE
80 1 20 1.38 12 4.00E-02 BCDEFTF
80 1 30 1.4 12 4.00E-02 BCDEFTF
70 1 0 1.4 12 4.00E-02 BCDEFTF
70 2 0 1.4 12 4.00E-02 BCDTEFTF
70 1 10 1.42 12 4.00E-02 BCDEFTF
70 2 10 1.43 12 4.00E-02 CDEF
70 1 20 1.45 12 4.00E-02 DEF
70 2 20 1.46 12 4.00E-02 D EF
70 1 30 1.47 12 4.00E-02 EF
70 2 30 1.49 12 4.00E-02 F

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.12149

Error: 0.0226 gl: 128

Temperatura  Acido tiempo de

de escaldado ascérbico almacenamiento Medias n E.E.
(°C) (%) (dias)
80 0.3 0 1.24 12 4.00E-02 A
80 0.1 0 1.3 12 4.00E-02 A B
80 0.3 10 1.3 12 4.00e-02 A B C
80 0.3 20 1.31 12 4.00E-02 A B C
80 0.3 30 1.33 12 4.00E-02 ABCD
80 0.1 10 1.35 12 400E-02 ABCDE
70 0.1 0 1.39 12 4.00E-02 BCDTEFTF
80 0.1 20 1.39 12 4.00E-02 BCDEFTF
70 0.3 0 1.41 12 4.00E-02 BCDEFTF
70 0.1 10 1.42 12 4.00E-02 BCDEFTF
80 0.1 30 1.42 12 4.00E-02 CDEF
70 0.3 10 1.44 12 4.00E-02 D EF
70 0.1 20 1.45 12 4.00E-02 D EF
70 0.3 20 1.46 12 4.00E-02 EF
70 0.1 30 1.47 12 4.00E-02 EF
70 0.3 30 1.49 12 4.00E-02 F

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.08591

Error: 0.0226 gl: 128

Tiempode Clorurode  Acido
escaldado sodio ascoérbico Medias n E.E.
(min) (%) (%)

10 2 0.3 1.28 24 3.00E-02 A
10 1 0.1 1.32 24 3.00E-02 A B
10 2 0.1 1.34 24 3.00E-02 A B
10 1 0.3 1.38 24  3.00E-02 B
5 1 0.3 1.41 24  3.00E-02
5 2 0.3 1.42 24  3.00E-02
5 2 0.1 1.45 24 3.00E-02
5 1 0.1 1.48 24  3.00E-02

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.12149
Error: 0.0226 gl: 128

Tiempo de Cloruro de

tiempo de

escaldado sodio  almacenamiento Medias n E.E.
(min) (%) (dias)
10 2 0 1.23 12 4.00E-02
10 1 0 1.3 12 4.00E-02
10 2 10 1.32 12 4.00E-02
10 2 20 1.33 12 4.00E-02
10 1 10 1.34 12 4.00E-02
10 2 30 1.36 12 4.00E-02
10 1 20 1.37 12 4.00E-02
5 2 0 1.39 12 4.00E-02
10 1 30 1.4 12 4.00E-02
5 2 10 1.42 12 4.00E-02
5 1 0 1.42 12 4.00E-02
5 1 10 1.44 12 4.00E-02
5 2 20 1.45 12 4.00E-02
5 1 20 1.46 12 4.00E-02
5 1 30 1.47 12 4.00E-02
5 2 30 1.48 12 4.00E-02
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.12149

Error: 0.0226 gl: 128

Tiempo de Acido tiempo de
escaldado  ascérbico almacenamiento Medias n E.E.
(min) (%) (dias)

10 0.1 0 1.26 12 4.00E-02
10 0.3 0 1.27 12 4.00E-02
10 0.1 10 1.32 12 4.00E-02
10 0.3 10 1.33 12 4.00E-02
10 0.3 20 1.34 12 4.00E-02
10 0.1 20 1.35 12 4.00E-02
10 0.3 30 1.37 12 4.00E-02
5 0.3 0 1.38 12 4.00E-02
10 0.1 30 1.39 12 4.00E-02
5 0.3 10 1.4 12 4.00E-02
5 0.1 0 1.42 12 4.00E-02
5 0.3 20 1.43 12 4.00E-02
5 0.1 10 1.45 12 4.00E-02
5 0.3 30 1.45 12 4.00E-02
5 0.1 20 1.48 12 4.00E-02
5 0.1 30 1.5 12 4.00E-02

>r> > > > > >
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.12149

Error: 0.0226 gl: 128

Cloruro de Acido tiempo de
sodio ascérbico almacenamiento Medias n E.E.

(%) (%) (dias)
2 0.3 0 1.28 12 4.00E-02 A
2 0.1 0 1.33 12 4.00E-02 A B
1 0.1 0 1.35 12 4.00E-02 A B
2 0.3 10 1.36 12 4.00E-02 A B
1 0.3 0 1.37 12 4.00E-02 A B
2 0.3 20 1.37 12 4.00E-02 A B
2 0.1 10 1.38 12 4.00E-02 A B
1 0.3 10 1.38 12 4.00E-02 A B
1 0.1 10 1.39 12 4.00E-02 A B
2 0.3 30 1.39 12 4.00E-02 A B
1 0.3 20 1.41 12 4.00E-02 B
2 0.1 20 1.41 12 4.00E-02 B
1 0.1 20 1.42 12 4.00E-02 B
1 0.3 30 1.43 12 4.00E-02 B
1 0.1 30 1.44 12 4.00E-02 B
2 0.1 30 1.45 12 4.00E-02 B

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.12149
Error: 0.0226 gl: 128

Temperatura Tiempo de CIc(;jr:ro Acido

de escaldado escaldado sodio ascorbico Medias n E.E.
(°C) (min)  “o (%)
80 10 2 0.3 1.13 12 4.00E-02 A
80 10 2 0.1 1.2 12 4.00E-02 A B
80 10 1 0.1 1.27 12 4.00E-02 B C
80 10 1 0.3 1.28 12 4.00E-02 B C
70 10 1 0.1 1.37 12 4.00E-02 C
80 5 1 0.3 1.38 12 4.00E-02 C
80 5 2 0.3 1.39 12 4.00E-02 C
70 10 2 0.3 143 12 4.00E-02
70 5 2 0.1 1.44 12 4.00E-02
70 5 1 0.1 1.44 12 4.00E-02
70 5 1 0.3 1.45 12 4.00E-02
70 5 2 0.3 1.45 12 4.00E-02
80 5 2 0.1 1.46 12 4.00E-02
70 10 2 0.1 1.48 12 4.00E-02
70 10 1 0.3 1.48 12 4.00E-02
80 5 1 0.1 1.52 12 4.00E-02

O 0O 00000 oo oo
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.12149
Error: 0.0226 gl: 128

Tiempode  Cloruro de tiempo de
Temperatura de . . ,
escaldado () escaIFjado S(‘))dIO almacer)amlento Medias n E.E.
(min) (%) (dias)
80 10 2 0 1.02 6 6.00E-02 A
80 10 2 10 118 6 6.00E-02 A
80 10 2 20 121 6  6.00E-02
80 10 1 0 122 6  6.00E-02
80 10 2 30 1.24 6  6.00E-02
80 10 1 10 127 6  6.00E-02
80 10 1 20 13 6  6.00E-02
80 10 1 30 132 6  6.00E-02
70 5 2 0 1.36 6  6.00E-02
70 10 1 0 138 6  6.00E-02
70 10 1 10 14 6  6.00E-02
80 5 2 0 141 6  6.00E-02
70 5 2 10 1.42 6  6.00E-02
80 5 1 0 1.42 6  6.00E-02
70 5 1 0 1.42 6  6.00E-02
80 5 2 10 1.42 6  6.00E-02
70 5 1 10 143 6  6.00E-02
80 5 2 20 1.44 6  6.00E-02
80 5 1 10 1.44 6  6.00E-02
70 10 1 20 14 6  6.00E-02
70 10 2 0 144 6  6.00E-02
80 5 2 30 1.45 6  6.00E-02
70 10 2 10 1.45 6  6.00E-02
70 5 1 20 145 6  6.00E-02
70 10 2 20 145 6  6.00E-02
80 5 1 20 1.46 6  6.00E-02
70 5 1 30 1.47 6  6.00E-02
70 10 2 30 147 6  6.00E-02
70 5 2 20 1.47 6  6.00E-02
80 5 1 30 148 6  6.00E-02
70 10 1 30 148 6  6.00E-02
70 5 2 30 1.52 6  6.00E-02
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EF
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EFGH
FGH
FGH
FGH
FGH
FGH
FGH
FGH
GH
GH
GH

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.17182
Error: 0.0226 gl: 128

Temperaturade  Tiempo de Acido tiempo de
escaldado escaldado  ascérbico  almacenamiento  Medias n E.E.

(°C) (min) (%) (dias)

80 10 0.3 0 111 6  6.00E-02
80 10 0.1 0 113 6  6.00E-02
80 10 0.3 10 122 6  6.00E-02
80 10 0.3 20 1.23 6  6.00E-02
80 10 0.1 10 1.24 6  6.00E-02
80 10 0.3 30 1.25 6  6.00E-02
80 10 0.1 20 1.27 6  6.00E-02
80 10 0.1 30 131 6  6.00E-02
80 5 0.3 0 137 6  6.00E-02
80 5 0.3 10 139 6  6.00E-02
70 5 0.1 0 1.39 6  6.00E-02
70 10 0.1 0 139 6  6.00E-02
80 5 0.3 20 1.39 6  6.00E-02
80 5 0.3 30 14 6  6.00E-02
70 5 0.3 0 1.4 6  6.00E-02
70 10 0.1 10 1.4 6  6.00E-02
70 5 0.3 10 1.42 6  6.00E-02
70 5 0.1 10 1.43 6  6.00E-02
70 10 0.3 0 1.43 6  6.00E-02
70 10 0.1 20 1.44 6  6.00E-02
70 10 0.3 10 1.45 6  6.00E-02
70 5 0.1 20 1.45 6  6.00E-02
70 10 0.3 20 1.45 6  6.00E-02
80 5 0.1 0 1.46 6  6.00E-02
70 10 0.1 30 1.47 6  6.00E-02
80 5 0.1 10 1.47 6  6.00E-02
70 5 0.3 20 1.47 6  6.00E-02
70 5 0.1 30 1.48 6  6.00E-02
70 10 0.3 30 1.48 6  6.00E-02
80 5 0.1 20 1.51 6  6.00E-02
70 5 0.3 30 151 6  6.00E-02
80 5 0.1 30 1.53 6  6.00E-02
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.17182
Error: 0.0226 gl: 128

Temperaturade  Clorurode  Acido tiempo de
escaldado sodio ascorbico  almacenamiento  Medias n EE.

(°C) (%) (%) (dias)

80 2 0.3 0 117 6  6.00E-02
80 2 0.1 0 1.26 6  6.00E-02
80 2 0.3 10 1.29 6  6.00E-02
80 2 0.3 20 1.29 6  6.00E-02
80 2 0.3 30 1.29 6  6.00E-02
80 1 0.3 0 13 6  6.00E-02
80 1 0.3 10 131 6  6.00E-02
80 2 0.1 10 131 6  6.00E-02
80 1 0.1 0 1.33 6  6.00E-02
80 1 0.3 20 1.34 6  6.00E-02
80 2 0.1 20 1.36 6  6.00E-02
80 1 0.3 30 1.36 6  6.00E-02
70 1 0.1 0 1.36 6  6.00E-02
70 1 0.1 10 1.39 6  6.00E-02
70 2 0.3 0 1.39 6  6.00E-02
80 1 0.1 10 1.39 6  6.00E-02
80 2 0.1 30 14 6  6.00E-02
70 2 0.1 0 141 6  6.00E-02
70 1 0.1 20 1.42 6  6.00E-02
80 1 0.1 20 1.42 6  6.00E-02
70 2 0.3 10 1.42 6  6.00E-02
70 1 0.3 0 1.43 6  6.00E-02
80 1 0.1 30 144 6  6.00E-02
70 2 0.1 10 144 6  6.00E-02
70 1 0.3 10 1.45 6  6.00E-02
70 1 0.1 30 1.45 6  6.00E-02
70 2 0.3 20 1.45 6  6.00E-02
70 2 0.1 20 1.47 6  6.00E-02
70 1 0.3 20 147 6  6.00E-02
70 2 0.3 30 1.49 6  6.00E-02
70 2 0.1 30 15 6  6.00E-02
70 1 0.3 30 15 6  6.00E-02

> > = > > > > > > >
O 0 W 0 W W W W W 0 0 ©W W W 0 © ©© 0O W W

O O O O O O 0O 0O 0O 0O 0O 0O 0O 0O 0O OO OO O OO O OO

O O OO O 0O O 0O U U oo oo oo oo oo oo oo oo

m m M MMM M MM M mMmMm/ mmm/ mm/ m mm m ¥m ’m m m m

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.17182
Error: 0.0226 gl: 128

Tiempo de Clorurode  Acido tiempo de
escaldado sodio ascOrbico  almacenamiento  Medias n E.E.
(°C) (%) (%) (dias)
10 2 0.3 0 1.19 6  6.00E-02
10 1 0.1 0 1.25 6  6.00E-02
10 2 0.1 0 1.27 6  6.00E-02
10 2 0.3 10 131 6  6.00E-02
10 2 0.3 20 131 6  6.00E-02
10 2 0.3 30 131 6  6.00E-02
10 1 0.1 10 131 6  6.00E-02
10 2 0.1 10 133 6  6.00E-02
10 1 0.3 0 1.35 6  6.00E-02
10 1 0.1 20 1.35 6  6.00E-02
10 2 0.1 20 1.36 6  6.00E-02
10 1 0.3 10 1.36 6  6.00E-02
10 1 0.1 30 137 6  6.00E-02
5 2 0.3 0 1.38 6  6.00E-02
10 1 0.3 20 1.38 6  6.00E-02
5 1 0.3 0 139 6  6.00E-02
5 2 0.1 0 14 6  6.00E-02
10 2 0.1 30 14 6  6.00E-02
5 1 0.3 10 14 6  6.00E-02
5 2 0.3 10 141 6  6.00E-02
10 1 0.3 30 143 6  6.00E-02
5 1 0.3 20 143 6  6.00E-02
5 1 0.3 30 143 6  6.00E-02
5 2 0.1 10 143 6  6.00E-02
5 2 0.3 20 144 6  6.00E-02
5 1 0.1 0 1.45 6  6.00E-02
5 1 0.1 10 147 6  6.00E-02
5 2 0.1 20 147 6  6.00E-02
5 2 0.3 30 147 6  6.00E-02
5 1 0.1 20 1.49 6  6.00E-02
5 2 0.1 30 1.49 6  6.00E-02
5 1 0.1 30 151 6  6.00E-02
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=2.24257
Error: 1.9268 gl: 128

Temperaturade Tiempode  Cloruro Acido tiempo de

escaldado escaldado desodio ascérbico almacenamiento Medias n E.E.
(°C) (min) (%) (%) (dias)
70 5 1 0.3 0 0 3 0.8 A
70 5 2 0.3 0 0 3 0.8 A
70 10 1 0.1 0 0 3 0.8 A
80 10 2 0.1 0 0 3 0.8 A
80 5 2 0.3 0 0 3 0.8 A
70 10 2 0.1 0 0 3 0.8 A
80 10 1 0.1 0 0 3 0.8 A
80 5 1 0.3 0 0 3 0.8 A
80 10 2 0.3 0 0 3 0.8 A
80 10 1 0.3 0 0 3 0.8 A
70 10 2 0.3 0 0 3 0.8 A
80 5 1 0.1 0 0 3 0.8 A
70 5 2 0.1 0 0 3 0.8 A
80 5 2 0.1 0 0 3 0.8 A
70 5 1 0.1 0 0 3 0.8 A
70 10 1 0.3 0 0 3 0.8 A
80 10 2 0.3 10 2.23 3 0.8 A B
80 10 2 0.1 10 2.49 3 0.8 B
70 5 2 0.3 10 3.17 3 0.8 B C
80 10 1 0.1 10 3.21 3 0.8 BCD
80 10 2 0.3 20 3.72 3 0.8 BCDE
70 5 2 0.3 20 3.73 3 0.8 BCDE
80 10 1 0.3 10 3.93 3 0.8 BCDE
70 10 2 0.1 10 3.93 3 0.8 BCDE
80 10 2 0.3 30 4.21 3 0.8 BCDEF
80 10 1 0.1 20 4.28 3 0.8 BCDEFG
70 5 2 0.1 10 4.35 3 0.8 BCDEFG
80 5 1 0.3 10 4.44 3 0.8 BCDEFG
70 5 1 0.3 10 4.81 3 0.8 CDEFGH
80 10 1 0.1 30 4.82 3 0.8 CDEFGH
70 5 2 0.1 20 4.85 3 0.8 CDEFGH
70 10 2 0.1 20 4.89 3 0.8 CDEFGH
80 10 2 0.1 30 4.95 3 0.8 CDEFGH
80 10 1 0.3 20 5 3 0.8 CDEFGH
70 10 1 0.3 10 5.1 3 0.8 CDEFGH
80 10 1 0.3 30 5.19 3 0.8 CDEFGH
80 5 2 0.1 10 5.21 3 0.8 CDEFGH
80 10 2 0.1 20 5.22 3 0.8 CDEFGH
80 5 1 0.1 10 5.32 3 0.8 CDEFGH
80 5 2 0.1 30 5.34 3 0.8 CDEFGH
70 10 1 0.1 10 5.43 3 0.8 DEFGH
70 5 1 0.1 10 5.45 3 0.8 DEFGH
80 5 2 0.1 20 5.51 3 0.8 EFGH
80 5 2 0.3 10 5.53 3 0.8 EFGH
70 5 2 0.3 30 5.57 3 0.8 EFGH
70 10 2 0.3 10 5.64 3 0.8 EFGH
70 5 2 0.1 30 5.68 3 0.8 EFGH
80 5 2 0.3 20 5.71 3 0.8 EFGH
70 10 1 0.3 20 5.72 3 0.8 EFGH
80 5 1 0.1 30 5.77 3 0.8 EFGH
80 5 1 0.1 20 5.78 3 0.8 EFGH
70 10 1 0.3 30 6.29 3 0.8 FGH
70 5 1 0.3 20 6.37 3 0.8 FGH
70 5 1 0.3 30 6.43 3 0.8 FGH
80 5 1 0.3 20 6.45 3 0.8 GH
70 10 1 0.1 20 6.46 3 0.8 GH
70 10 1 0.1 30 6.68 3 0.8 H
70 10 2 0.1 30 6.74 3 0.8 H
70 10 2 0.3 20 7.12 3 0.8
80 5 2 0.3 30 7.15 3 0.8
70 10 2 0.3 30 7.25 3 0.8
70 5 1 0.1 20 7.35 3 0.8
80 5 1 0.3 30 7.41 3 0.8
70 5 1 0.1 30 7.59 3 0.8
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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ANEXO 14: TEST LSD Fisher PARA LUMINOSIDAD L*

Test: LSD Fisher Alfa=0.05
Error: 2.8608 gl: 128

Temperatura de escaldado

o Medias n E.E.

(°C)

80 56.46 96 0.17 A
70 55.85 96 0.17 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05
Error: 2.8608 gal: 128

Tiempo de escaldado

(min) Medias n E.E.
10 57.73 96 0.17 A
5 54.58 96 0.17 B

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05
Error: 2.8608 gal: 128

Cloruro de sodio

Medias n E.E.
(%)
1 56.66 96 0.17 A
2 55.65 96 0.17 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05
Error: 2.8608 gal: 128

Acido ascorbico (%) Medias n E.E.
0.3 56.72 96 0.17 A
0.1 55.59 96 0.17 B

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05
Error: 2.8608 gl: 128

tiempo de almacenamiento

(dias) Medias n E.E.
0 56.35 48 0.24 A
30 56.18 48 0.24 A
10 56.12 48 0.24 A
20 55.97 48 0.24 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.68314

Error: 2.8608 gl: 128

Temperatura de tiempo de
escaldado escaldado Medias n E.E.
(°C) (min)
80 10 58.22 48 0.24
70 10 57.25 48 0.24
80 5 54.7 48 0.24
70 5 54.46 48 0.24

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.68314

Error: 2.8608 gl: 128

Temperatura de

Cloruro de sodio

escaldado Medias n E.E.
) (o/o)
(°C)
80 1 57.53 48 0.24
70 2 55.92 48 0.24
70 1 55.78 48 0.24
80 2 55.38 48 0.24

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.68314

Error: 2.8608 gl: 128

Temperatura de

Acido ascorbico

escaldado Medias n E.E.
o (O/o)
(°C)
80 0.3 57.4 48 0.24
70 0.3 56.03 48 0.24
70 0.1 55.67 48 0.24
80 0.1 55.51 48 0.24

B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.68314

Error: 2.8608 gl: 128

tiempo de

Cloruro de sodio

escaldado (min) (%) Medias n E.E.
10 1 57.97 48 0.24
10 2 57.49 48 0.24
> 1 55.35 48 0.24
S 2 53.81 48 0.24

>

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.96611
Error: 2.8608 gl: 128

Temperatura de tiempo de

escaldado almacenamiento Medias n E.E.
(°C) (min)
80 30 56.87 24 035 A
70 0 56.55 24 035 A
80 10 56.54 24 035 A
80 20 56.27 24 035 A
80 0 56.15 24 035 A
70 10 55.69 24 0.35
70 20 55.68 24 0.35
70 30 55.49 24 0.35

O 0 O W ™ @

O O 0O 00

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.68314
Error: 2.8608 gl: 128

iempo de P L
(tescapl)dado e gjc):orblco Medias n E.E.
(min) °
10 0.3 58.01 48 024 A
10 0.1 57.46 48 024 A
5 0.3 55.43 48 0.24
5 0.1 53.73 48 0.24

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.68314
Error: 2.8608 gl: 128

tiempo de tiempo de
escaldado almacenamiento Medias n E.E.
(min) (dias)

10 30 58.07 24 0.35 A
10 20 57.75 24 0.35 A
10 10 57.6 24 0.35 A
10 0 57.51 24 0.35 A
5 0 55.18 24 0.35
5 10 54.63 24 0.35
5 30 54.29 24 0.35
5 20 54.2 24 0.35

ve]
olNe]

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.96611

Error: 2.8608 gl: 128

Cloruro de sodio

Acido ascérbico

(%) (%) Medias n E.E.
1 0.3 57.39 48 0.24
2 0.3 56.05 48 0.24
1 0.1 55.93 48 0.24
2 0.1 55.25 48 0.24

ve]

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.96611

Error: 2.8608 gl: 128

Cloruro de sodio

tiempo de

almacenamiento

Medias

n

E.E.

(%) (dias)
1 0 56.79 24 0.35 A
1 10 56.75 24 0.35 A
1 30 56.68 24 0.35 A
1 20 56.42 24 0.35 A B
2 0 55.91 24 0.35 A B
2 30 55.68 24 0.35 B
2 20 55.53 24 0.35 B
2 10 55.49 24 0.35 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.96611
Error: 2.8608 gl: 128
- o tiempo de
Acido (elzgorblco almacer,?amiento Medias n E.E.
(dias)
0.3 10 56.9 24 0.35 A
0.3 30 56.87 24 0.35 A
0.3 0 56.63 24 0.35 A
0.3 20 56.46 24 0.35 A
0.1 0 56.06 24 0.35 A B
0.1 30 55.49 24 0.35 B
0.1 20 55.49 24 0.35 B
0.1 10 55.33 24 0.35 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.96611
Error: 2.8608 gl: 128

Temperatura Tiempo
escz(ajI?jado esc:llgado 2?&%%2)6 Medias  n E.E.
(°C) (min)
80 10 1 58.98 24 0.35
70 10 2 57.53 24 0.35
80 10 2 57.46 24 0.35
70 10 1 56.97 24 0.35
80 5 1 56.09 24 0.35
70 5 1 54.6 24 0.35
70 5 2 54.31 24 0.35
80 5 2 53.3 24 0.35

o O @

[elNe]

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.96611
Error: 2.8608 gl: 128

Temperatura Tiempo )

de de Acido .

escaldado escaldado ascorbico (%) Medias  n E.E.
(¢C) (min)
80 10 0.3 58.54 24  0.35
80 10 0.1 579 24 035
70 10 0.3 57.48 24  0.35
70 10 0.1 57.02 24 035
80 5 0.3 56.27 24  0.35
70 5 0.3 5459 24  0.35
70 5 0.1 5433 24 035
80 5 0.1 5313 24 0.35

> >
™ W W
(@@

O

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.96611
Error: 2.8608 gl: 128

Tempdeeratura CIorurp o |
escaldado de EOd'O ascorbico (%) Medias n E.E.
o (%)
(°C)
80 1 0.3 58.80 24 0.35
70 2 0.3 56.18 24  0.35
80 1 0.1 56.18 24  0.35
80 2 0.3 5591 24 035
70 1 0.3 5588 24  0.35
70 1 0.1 5568 24  0.35
70 2 0.1 5566 24  0.35
80 2 0.1 5485 24  0.35

[vellvelve Rve B ve v o)
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C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.36628

Error: 2.8608 gl: 128

Temperatura

Tiempo

de de tiempo d.e .

escaldado  escaldado aImaczZ?;Sr;uento Medias n E.E.
(°C) (min)
80 10 30 58.83 12 049 A
80 10 20 5859 12 049 A B
80 10 0 57.8 12 049 ABC
80 10 10 5765 12 049 ABC
70 10 10 5756 12 049 ABC
70 10 30 57.32 12 049 B C
70 10 0 5722 12 0.49 cD
70 10 20 56.9 12 0.49 cD
70 5 0 55.88 12 0.49 D E
80 5 10 55.43 12 049 EF
80 5 30 5491 12 049 EFG
80 5 0 5449 12 049 F G
70 5 20 5445 12 0.49 F G
80 5 20 53.95 12 049 G
70 5 10 53.83 12 049 G
70 5 30 53.67 12  0.49 G

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.36628

Error: 2.8608 gl: 128

Temp deeratura CIorur_o tiempo d_e _

escaldado de SO?dIO almacerjamlento Medias n E.E.

(oC) ( °) (dIaS)
80 1 30 58 12 049 A
80 1 10 57.89 12 049 A
80 1 20 57.38 12 049 A B
80 1 0 56.87 12 049 A B C
70 1 0 56.71 12 049 A BCD
70 2 0 56.39 12 0.49 BCDE
70 2 20 55.89 12 0.49 CDE
70 2 10 55.79 12 0.49 CDE
80 2 30 55.74 12 0.49 CDE
70 2 30 55.62 12 0.49 CDE
70 1 10 556 12 0.49 CDE
70 1 20 55.46 12 0.49 D E
80 2 0 55.42 12 0.49 D E
70 1 30 55.37 12 0.49 D E
80 2 10 55.19 12 0.49 E
80 2 20 55.17 12 0.49 E

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.36628
Error: 2.8608 gl: 128

Temperatura Acido

de Cidc tiempo d_e _

ascorbico almacenamiento Medias n E.E.

escaldado (%) (dias)

(°C)
80 0.3 30 5779 12 049 A
80 0.3 10 5756 12 049 A B
80 0.3 20 5727 12 049 ABC
80 0.3 0 56.99 12 049 ABCD
70 0.1 0 56.82 12 049 ABCD
70 0.3 0 56.28 12 0.49 BCD
70 0.3 10 56.25 12 0.49 BCD
70 0.3 30 55.96 12 0.49 CD
80 0.1 30 55.95 12 0.49 CD
70 0.1 20 55.7 12 0.49 D
70 0.3 20 55.66 12 0.49 D
80 0.1 10 55.52 12 0.49
80 0.1 0 55.3 12 0.49
80 0.1 20 55.28 12 0.49
70 0.1 10 55.14 12 0.49
70 0.1 30 55.03 12 0.49

m m m m m m m m
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.96611

Error: 2.8608 gl: 128
Tiempo de  Cloruro
escaldado de sodio

Acido

ascorbico (%) Medias  n E.E.

(min) (%)
10 1 0.3 5859 24 035 A
10 2 0.1 5756 24 035 B
10 2 0.3 57.43 24 0.35 B
10 1 0.1 5736 24 035 B
5 1 0.3 56.19 24 0.35 C
5 2 0.3 54.67 24 0.35 D
5 1 0.1 5451 24 035 D
5 2 0.1 5295 24 0.35

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.36628

Error: 2.8608 gl: 128

Tiempo de  Cloruro tiempo de
escaldado de sodio almacenamiento Medias n E.E.
(min) (%) (dias)
10 1 10 58.14 12 049 A
10 2 30 58.1 12 049 A
10 1 30 58.05 12 049 A
10 1 20 58.03 12 049 A
10 1 0 57.67 12 049 A
10 2 20 57.46 12 049 A
10 2 0 5735 12 049 A
10 2 10 57.07 12 049 A B
5 1 0 55.91 12 0.49 B C
5 1 10 55.36 12 0.49 cCD
5 1 30 55.32 12 049 cCD
5 1 20 5481 12 0.49 CDE
5 2 0 5446 12  0.49 DEF
5 2 10 5391 12 0.9 EF
5 2 20 53.6 12 049 EF
5 2 30 53.26 12  0.49 F
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.36628
Error: 2.8608 gl: 128
Tiempode  Acido tiempo de
escaldado ascorbico almacenamiento Medias n E.E.
(min) (%) (dias)
10 0.3 30 5854 12 049 A
10 0.3 10 58.17 12 049 A B
10 0.3 20 5786 12 049 A B
10 0.1 20 5764 12 049 A B
10 0.1 30 5761 12 049 A B
10 0.1 0 5755 12 049 A B
10 0.3 0 57.47 12 049 A B
10 0.1 10 57.04 12 0.49 B C
5 0.3 0 55.8 12 0.49 cCD
5 0.3 10 55.64 12  0.49 D
5 0.3 30 55.2 12 049 D
5 0.3 20 55.07 12 0.49 D
5 0.1 0 5457 12 0.49 D E
5 0.1 10 53.63 12 0.49 E
5 0.1 30 53.38 12 049 E
5 0.1 20 53.34 12 0.49 E

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.36628
Error: 2.8608 gl: 128

Clorurode  Acido tiempo de

sodio ascorbico almacenamiento Medias n E.E.
(%) (%) (dias)
1 0.3 10 57.77 12  0.49
1 0.3 20 5733 12 0.49
1 0.3 30 57.31 12 0.49
1 0.3 0 5713 12  0.49
1 0.1 0 56.44 12  0.49
2 0.3 30 56.43 12  0.49
2 0.3 0 56.13 12 0.49
1 0.1 30 56.06 12  0.49
2 0.3 10 56.03 12 0.49
1 0.1 10 55.72 12 049
2 0.1 0 55.68 12  0.49
2 0.3 20 55.59 12  0.49
1 0.1 20 55.51 12  0.49
2 0.1 20 55.47 12  0.49
2 0.1 10 5494 12  0.49
2 0.1 30 5492 12  0.49
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.36628
Error: 2.8608 gl: 128

Temperatur  Tiempo  Clorur Acido
ade de o de ascorbic Media E.E
escaldado escaldad sodio o

(°C) o(min) (%) °%)

80 10 1 0.3 59.6 12 0.49 A
80 10 1 0.1 58.36 12 0.49 A
80 5 1 0.3 58.18 12 0.49
70 10 2 0.1 57.68 12 0.49
70 10 1 0.3 57.58 12 0.49
80 10 2 0.3 57.48 12 0.49
80 10 2 0.1 57.44 12 0.49
70 10 2 0.3 57.38 12 0.49
70 10 1 0.1 56.36 12 0.49
70 5 1 0.1 55.01 12 0.49
70 5 2 0.3 5498 12 0.49
80 5 2 0.3 5435 12 0.49
70 5 1 0.3 54.19 12 0.49
80 5 1 0.1 54 12 0.49
70 5 2 0.1 53.64 12 0.49
80 5 2 0.1 52.25 12 0.49
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.93222
Error: 2.8608 gl: 128

Temperatura  Tiempo de Cloruro de tiempo de
de escaldado  escaldado . amacenamiento Medias n E.E.
) sodio (%) .

(°C) (min) (dias)
80 10 1 20 5036 6 0.69
80 10 1 30 5.5 6 069
80 10 1 10 59.16 6 0.69
80 10 2 30 5841 6 0.9
80 10 1 0 5815 6 069
70 10 2 10 5799 6 0.69
80 10 2 20 5783 6 0.69
70 10 2 30 5779 6 069
80 10 2 0 5746 6 0.69
70 10 2 0 5.4 6 069
70 10 1 0 519 6 069
70 10 1 10 5.2 6 069
70 10 2 20 5709 6 0.69
70 10 1 30 5686 6 0.69
80 5 1 30 5676 6 0.69
70 10 1 20 5.71 6 069
80 5 1 10 5662 6 0.9
70 5 1 0 5622 6 069
80 10 2 10 5614 6 069
80 5 1 0 5559 6 0.69
70 5 2 0 5553 6 0.69
80 5 1 20 554 6 0.69
70 5 2 20 5469 6 0.9
80 5 2 10 5424 6 069
70 5 1 20 5422 6 0.9
70 5 1 10 5409 6 069
70 5 1 30 5388 6 0.69
70 5 2 10 5358 6 069
70 5 2 30 5345 6 069
80 5 2 0 5339 6 069
80 5 2 30 5307 6 0.9
80 5 2 20 5251 6 0.69
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.93222
Error: 2.8608 gl: 128

Temperatura  Tiempo de

Acido

tiempo de

de escaldado escaldado ascérbico almacenamiento Medias n  E.E.
(°C) (min) (%) (dias)
80 10 0.3 30 5893 6 0.69
80 10 0.1 30 58.72 6 0.69
80 10 0.3 20 5871 6 0.69
80 10 0.1 20 58.48 6 0.69
80 10 0.3 10 5838 6 0.69
70 10 0.3 30 58.15 6 0.69
80 10 0.3 0 58.13 6 0.69
70 10 0.3 10 57.96 6 0.69
70 10 0.1 0 57.62 6 0.69
80 10 0.1 0 57.48 6 0.69
70 10 0.1 10 57.16 6 0.69
70 10 0.3 20 57.01 6 0.69
80 10 0.1 10 5692 6 0.69
70 10 0.3 0 56.81 6 0.69
70 10 0.1 20 5679 6 0.69
80 5 0.3 10 56.74 6 0.69
80 5 0.3 30 56.64 6 0.69
70 10 0.1 30 56.5 6 0.69
70 5 0.1 0 56.02 6 0.69
80 5 0.3 0 55.86 6 0.69
80 5 0.3 20 55.83 6 0.69
70 5 0.3 0 5574 6 0.69
70 5 0.1 20 54.6 6 0.69
70 5 0.3 10 54.54 6 0.69
70 5 0.3 20 54.31 6 0.69
80 5 0.1 10 54.12 6 0.69
70 5 0.3 30 53.76 6 0.69
70 5 0.1 30 5357 6 0.69
80 5 0.1 30 53.19 6 0.69
70 5 0.1 10 53.13 6 0.69
80 5 0.1 0 53.11 6 0.69
80 5 0.1 20 5208 6 0.69
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.93222
Error: 2.8608 gl: 128
Temperatura Cloruro

4o 4o Agid_o tiempo de _

escaldado  sodio ascoorblco almacgpamlento Medias n E.E.
(OC) (oA)) ( /°) ( |as)
80 1 0.3 10 59.29 6 0.69 A
80 1 0.3 30 59.28 6 0.69 A
80 1 0.3 20 59.17 6 0.69 A
80 1 0.3 0 5782 6 0.69 A B
70 1 0.1 0 56.96 6 0.69 B C
80 1 0.1 30 56.72 6 0.69 B CD
70 2 0.1 0 56.68 6 0.69 B CD
70 2 0.3 30 56.58 6 0.69 B CD
80 1 0.1 10 56.49 6 0.69 B CD
70 1 0.3 0 56.45 6 0.69 B CD
80 2 0.3 30 56.29 6 0.69 B CD
70 1 0.3 10 56.26 6 0.69 B CD
70 2 0.3 10 56.23 6 0.69 B CD
80 2 0.3 0 56.17 6 0.69 B CD
70 2 0.3 0 56.1 6 0.69 B CD
70 2 0.1 20 55.97 6 0.69 BCD
80 1 0.1 0 55.92 6 0.69 B CD
80 2 0.3 10 55.83 6 0.69 cCD
70 2 0.3 20 55.82 6 0.69 cCD
80 1 0.1 20 55.58 6 0.69 cCD
70 1 0.3 20 55.49 6 0.69 CD
70 1 0.1 20 55.43 6 0.69 CD
70 1 0.1 30 5541 6 0.69 cCD
80 2 0.3 20 55.37 6 0.69 cCD
70 2 0.1 10 55.34 6 0.69 cCD
70 1 0.3 30 55.33 6 0.69 CcCD
80 2 0.1 30 55.19 6 0.69 CcCD
80 2 0.1 20 5497 6 0.69 D
70 1 0.1 10 5494 6 0.69 D
80 2 0.1 0 5468 6 0.69
70 2 0.1 30 5466 6 0.69
80 2 0.1 10 5455 6 0.69
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.93222
Error: 2.8608 gl: 128

Temperatura Cloruro de Acido tiempo de

de escaldado o, ascorbico almacenamiento Medias n E.E.

C) sodio (%) (%) (dias)
10 1 0.3 10 50.04 6 0.69
10 1 0.3 20 5881 6 0.69
10 2 0.3 30 58.8 6 0.69
10 1 0.3 30 5829 6 0.69
10 1 0.3 0 58.2 6 069
10 2 0.1 20 5802 6 0.69
10 2 0.1 0 5797 6 0.9
10 1 0.1 30 5781 6 0.69
10 2 0.1 30 57.4 6 069
10 2 0.3 10 5729 6 0.69
10 1 0.1 20 5725 6 0.69
10 1 0.1 10 5723 6 0.69
10 1 0.1 0 5714 6 0.69
10 2 0.3 20 56.9 6 0.69
10 2 0.1 10 56.84 6 0.69
10 2 0.3 0 5674 6 0.69
5 1 0.3 10 5651 6 0.69
5 1 0.3 30 5633 6 0.69
5 1 0.3 0 5607 6 0.69
5 1 0.3 20 5585 6 0.69
5 1 0.1 0 5574 6 0.69
5 2 0.3 0 5553 6 0.69
5 2 0.3 10 5477 6 0.69
5 1 0.1 30 5431 6 0.69
5 2 0.3 20 5429 6 0.69
5 1 0.1 10 5421 6 0.69
5 2 0.3 30 5407 6 0.69
5 1 0.1 20 5376 6 0.69
5 2 0.1 0 5339 6 0.69
5 2 0.1 10 53.04 6 0.69
5 2 0.1 20 5292 6 0.69
5 2 0.1 30 5245 6 0.69
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=2.73257
Error: 2.8608 gl: 128

Temperatura de Tiempo de CIorurp Agidq tiempo dg .
o escaldado desodio ascérbico almacenamiento Medias n  E.E.
escaldado (°C) ) )
(min) (%) (%) (dias)

80 10 1 0.3 20 6027 3 098 A
80 10 1 0.3 10 60.08 3 098 AB
80 5 1 0.3 30 5937 3 098 ABC
80 10 1 0.1 30 59.29 3 098 ABC
80 10 1 0.3 30 59.2 3 098 ABC
70 10 2 0.3 30 58.92 3 098 ABC
80 10 1 0.3 0 5883 3 098 ABC
80 10 2 0.3 30 58.67 3 098 ABC
80 10 2 0.1 20 5851 3 098 ABC
80 5 1 0.3 10 58.5 3 098 ABC
80 10 1 0.1 20 5844 3 098 ABC
70 10 2 0.1 0 58.43 3 098 ABC
80 10 1 0.1 10 5824 3 098 ABC
80 10 2 0.1 30 58.14 3 098 ABC
70 10 2 0.1 10 5809 3 098 ABC
80 5 1 0.3 20 58.07 3 098 ABC
70 10 1 0.3 10 5801 3 098 ABC
70 10 2 0.3 10 57.9 3 098 ABC
70 10 1 0.3 0 5757 3 098 ABC
70 10 2 0.1 20 57.53 3 098 BC
80 10 2 0.1 0 57.5 3 098 BC
80 10 1 0.1 0 5747 3 098 BC
80 10 2 0.3 0 5742 3 098 BC
70 10 1 0.3 30 57.38 3 098 BC
70 10 1 0.3 20 5735 3 098 BC
80 10 2 0.3 20 57.14 3 0.98 C
70 5 1 0.1 0 5711 3 098 C
70 10 1 0.1 0 56.81 3 0.98 C
80 5 1 0.3 0 56.8 3 098 C
80 10 2 0.3 10 56.68 3 0.98 C
70 10 2 0.1 30 5666 3 098 C
70 10 2 0.3 20 56.66 3 0.98 C
70 10 1 0.1 30 5634 3 098
70 10 1 0.1 10 56.22 3 0.98
70 5 2 0.3 0 5614 3 098
70 10 1 0.1 20 56.06 3 0.98
70 10 2 0.3 0 5606 3 098
80 10 2 0.1 10 55.6 3 098
70 5 1 0.3 0 5533 3 098
70 5 2 0.3 20 54.98 3 0.98
80 5 2 0.3 10 5498 3 098
70 5 2 0.1 0 54.92 3 0.98
80 5 2 0.3 0 5492 3 098
70 5 1 0.1 20 54.8 3 0.98
80 5 1 0.1 10 5474 3 098
70 5 2 0.3 10 54.57 3 0.98
70 5 1 0.3 10 5451 3 098
70 5 1 0.1 30 54.48 3 0.98
70 5 2 0.1 20 54.4 3 098
80 5 1 0.1 0 54.38 3 0.98
70 5 2 0.3 30 5423 3 098
80 5 1 0.1 30 5414 3 098
80 5 2 0.3 30 5391 3 098
70 5 1 0.1 10 53.67 3 0.98
70 5 1 0.3 20 5363 3 098
80 5 2 0.3 20 53.59 3 0.98
80 5 2 0.1 10 53.5 3 098
70 5 1 0.3 30 53.29 3 0.98
80 5 1 0.1 20 5272 3 098
70 5 2 0.1 30 52.67 3 0.98
70 5 2 0.1 10 5259 3 098
80 5 2 0.1 30 52.23 3 0.98
80 5 2 0.1 0 5185 3 098
80 5 2 0.1 20 51.43 3 0.98
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Medias con una letra comuan no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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ANEXO 15: TEST LSD Fisher PARA PARAMETO DE CROMATICIDAD (a*)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.35075
Error: 1.5083 gl: 128

Temperatura de escaldado

(°C) Medias n E.E.
70 -3.84 96 0.13 A
80 -3.62 96 0.13 A

Medias con una letra comuan no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.35075
Error: 1.5083 gl: 128

tiempo de escaldado

(min) Medias n E.E.
5 -4.25 96 0.13 A
10 -3.21 96 0.13 B

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.35075
Error: 1.5083 gl: 128

Cloruro de sodio

Medias n E.E.
(%)
2 0.03 96 0.00091 A
1 0.04 96 0.00091 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.35075
Error: 1.5083 gl: 128

Acido afcérbico Medias n E.E.
(%)
0.3 -3.83 96 0.13 A
0.1 -3.63 96 0.13 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.35075
Error: 1.5083 gl: 128

tiempo de almacenamiento

(dias) Medias n E.E.
0 -6.47 48 0.18 A
10 -3.66 48 0.18 B
20 -2.84 48 0.18 C
30 -1.95 48 0.18 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.49604

Error: 1.5083 gl: 128

Temperatura de tiempo de
escaldado escaldado Medias n E.E.
(°C) (min)
80 5 -4.55 48 0.18 A
70 5 -3.94 48 0.18
70 10 -3.74 48 0.18
80 10 -2.69 48 0.18

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.49604
Error: 1.5083 gl: 128
Temperatura de

Cloruro de sodio

escaldado (%) Medias n E.E.
(¢C)
70 2 -4.25 48 018 A
80 2 -3.85 48 0.18 A
70 1 -3.44 48 0.18
80 1 -3.39 48 0.18

o T @

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.49604
Error: 1.5083 gl: 128

Temperatura de

Acido ascorbico

escaldado Medias n E.E.
o (o/o)
(°C)
70 0.3 -3.92 48 0.18 A
70 0.1 -3.76 48 0.18 A
80 0.3 -3.74 48 0.18 A
80 0.1 -3.5 48 0.18 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.70150
Error: 1.5083 gl: 128

Temperatura de tiempo de

escaldado almacenamiento Medias n E.E.
(°C) (dias)
70 0 -7.02 24 025 A
80 0 -5.92 24 0.25 B
70 10 -3.76 24 0.25 C
80 10 -355 24 0.25 cCD
80 20 -3.03 24 0.25
70 20 -2.66 24 0.25
80 30 -1.97 24 0.25
70 30 -1.93 24 0.25

Medias con una letra comuan no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.49604
Error: 1.5083 gl: 128

tiempo de .
escaldado CIoruroode sodio Medias n E.E.
- (%)
(min)
5 2 -4.59 48 0.18 A
5 1 -391 48 0.8 B
10 2 -3.51 48 0.18 B
10 1 -2.92 48 0.18 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.49604
Error: 1.5083 gl: 128

em ' L

éicaﬁ’é’aﬂﬁ Acido fl,f‘;mb'w Medias n E.E.
(min) °
5 0.3 439 48 018 A
5 0.1 41 48 018 A
10 0.3 327 48 018 B
10 0.1 316 48 0.8

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.70150
Error: 1.5083 gl: 128

tiempo de tiempo de
escaldado almacenamiento  Medias n E.E.
(min) (dias)
5 0 -7.06 24 025 A
10 0 -5.88 24 0.25 B
5 10 -4.04 24 0.25 C
5 20 -3.67 24 0.25 C
10 10 -3.27 24 0.25
5 30 -2.22 24 0.25
10 20 -2.02 24 0.25
10 30 -1.69 24 0.25

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.70150
Error: 1.5083 gl: 128

Cloruro de Acido ascorbico .
sodio (%) (%) Medias n E.E.
2 0.3 -4.11 48 0.18 A
2 0.1 -3.98 48 0.18 A B
1 0.3 -3.54 48 0.18 B C
1 0.1 -3.28 48 0.18 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.70150
Error: 1.5083 gl: 128

Cloruro de tiempo d'e ,
s0dio (%) almacepamlento Medias n E.E.
(dias)
2 0 -6.65 24 025 A
1 0 -6.29 24 025 A
2 10 -3.91 24 0.25 B
1 10 -3.4 24 0.25 B
2 20 -3.27 24 0.25 B
1 20 -2.41 24 0.25 C
2 30 -2.37 24 0.25 C
1 30 -1.54 24 0.25 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.70150
Error: 1.5083 gl: 128

Acido ascorbico

tiempo de

(%) almacepamiento Medias n E.E.
(dias)
0.3 0 -6.67 24 0.25
0.1 0 -6.27 24 0.25
0.3 10 -3.75 24 0.25
0.1 10 -3.56 24 0.25
0.1 20 -2.98 24 0.25
0.3 20 2.7 24 0.25
0.3 30 -2.18 24 0.25
0.1 30 -1.72 24 0.25
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.70150
Error: 1.5083 gl: 128

Temperatura Tiempo

de de Cloruro de .
escaldado escaldado  sodio (%)  vedias . EE
(°C) (min)
80 5 2 478 24 025
70 5 2 44 24 025
80 5 1 432 24 025
70 10 2 409 24 025
70 5 1 349 24 025
70 10 1 338 24 025
80 10 2 293 24 025
80 10 1 246 24 025

> > > >
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.70150
Error: 1.5083 gl: 128

Temperatura Tiempo

de de Acido ,

escaldado escaldado ascorbico (%) Medias  n E.E.
(°C) (min)
80 5 0.3 47 24 025 A
80 5 0.1 44 24 025 A
70 5 0.3 408 24 025 A
70 5 0.1 381 24 025
70 10 0.3 376 24 025
70 10 0.1 372 24 025
80 10 0.3 277 24 025
80 10 0.1 261 24 025

O O @ ™ ®

C
C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.99207

Error: 1.5083 gl: 128

Temperatura

Tiempo

de de tiempo de _

escaldado  escaldado almacepamlento Medias n E.E.
(oC) (mm) (dIaS)
80 5 0 741 12 035
70 10 0 732 12 035
70 5 0 671 12 035
80 10 0 444 12 035
80 5 20 428 12 035
80 5 10 449 12 035
70 5 10 389 12 035
70 10 10 363 12 035
70 5 20 305 12 035
80 10 10 292 12 035
80 5 30 232 12 035
70 10 20 226 12 035
70 5 30 212 12 035
80 10 20 178 12 035
70 10 30 174 12 035
80 10 30 163 12 035
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.70150

Error: 1.5083 gl: 128

Temperatura ]

de Cloruro de Acido ascérbico .

escaldado sodio (%) (%) Medias n E.E.
()
70 2 0.3 -4.36 24 0.25
70 2 0.1 -4.13 24 0.25
80 2 0.3 -3.86 24 0.25
80 2 0.1 -3.84 24 0.25
80 1 0.3 -3.61 24 0.25
70 1 0.3 -3.47 24 0.25
70 1 0.1 -3.4 24 0.25
80 1 0.1 -3.17 24 0.25

> > > >
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.99207

Error: 1.5083 gl: 128

Temperatur cl ,

ade oruro tiempo d_e _
de sodio almacenamient Medias n  E.E.

escaldado (%) o (dias)
(¢C)
70 2 0 -7.25 12 035 A
70 1 0 -6.78 12 035 A B
80 2 0 -6.05 12 0.35 B
80 1 0 -58 12 035 B
70 2 10 -422 12 0.35 C
80 2 10 -36 12 035 cCD
80 1 10 -3.5 12 035 cCD
80 2 20 -3.44 12 0.35 cCD
70 1 10 -3.3 12 035 CDE
70 2 20 -3.11 12 0.35 DEF
80 1 20 -263 12 0.35 DEF
70 2 30 24 12 035 EFG
80 2 30 -233 12 035 EFG
70 1 20 22 12 035 F G
80 1 30 -162 12 035 G
70 1 30 -146 12 0.35 G

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.99207

Error: 1.5083 gl: 128

Temperatur 4 o tiempo de
ade ascorbic almacenamient Medias n  E.E.

escaldado g/ o (dias)
(°C)
70 0.1 0 -7.03 12 035 A
70 0.3 0 -7 12 035 A
80 0.3 0 -6.34 12 035 A B
80 0.1 0 -5,51 12 0.35 B
70 0.3 10 -3.87 12 0.35 C
70 0.1 10 -3.65 12 035 CD
80 0.3 10 -3.64 12 0.35 cCD
80 0.1 10 -3.46 12 0.35 CDE
80 0.1 20 -3.36 12 0.35 CDE
70 0.3 20 271 12 035 DEF
80 0.3 20 27 12 035 DEF
70 0.1 20 -26 12 035 EFG
80 0.3 30 -227 12 035 F G
70 0.3 30 -21 12 035 F G
70 0.1 30 -1.77 12 035 F G
80 0.1 30 -1.68 12 0.35 G

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.70150

Error: 1.5083 gl: 128
Tiempo de Cloruro
escaldado de sodio

Acido

ascérbico (%) Medias  n E.E.

(min) (%)

5 2 0.1 -468 24 025 A

5 2 0.3 -449 24 025 A

5 1 0.3 -429 24 025 A B

10 2 0.3 -3.74 24 0.25 B C

5 1 0.1 -3.52 24 0.25 C
10 2 0.1 -3.28 24 0.25 CD
10 1 0.1 -3.04 24 0.25 cCD
10 1 0.3 -2.79 24 0.25 D

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.99207
Error: 1.5083 gl: 128

Tledrzpo Cloruro tiempo de .
escaldado de sodio almacer]amlent Medias n E.E.

i (%) o (dias)

(min)

5 2 0 715 12 035 A

5 1 0 697 12 035 AB

10 2 0 615 12 035 B C

10 1 0 561 12 035 c

5 2 20 446 12 035 D
5 2 10 423 12 035 D
5 1 10 385 12 035 D E
10 2 10 359 12 035 D E
10 1 10 296 12 035 E
5 1 20 287 12 035 E
5 2 30 251 12 035

10 2 30 223 12 035

10 2 20 208 12 035

10 1 20 196 12 035

5 1 30 193 12 035

10 1 30 1145 12 035
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.99207

Error: 1.5083 gl: 128

Tiempo

e Agidq tiempo de _

ascorbico almacenamiento Medias n E.E.

escal_dado (%) (dias)
(min)

5 0.3 0 -7.61 12 0.35
5 0.1 0 -6.51 12 0.35
10 0.1 0 -6.03 12 0.35
10 0.3 0 -5.73 12 0.35
5 0.3 10 -439 12 0.35
5 0.1 20 -3.85 12 0.35
5 0.1 10 -3.69 12 0.35
5 0.3 20 -3.48 12 0.35
10 0.1 10 -3.42 12 0.35
10 0.3 10 -3.12 12 0.35
5 0.1 30 -2.37 12 0.35
10 0.3 30 -229 12 0.35
10 0.1 20 -2.12 12 0.35
5 0.3 30 -2.07 12 0.35
10 0.3 20 -1.92 12 0.35
10 0.1 30 -1.08 12 0.35
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.99207

Error: 1.5083 gl: 128

Cloruro Acido tiempo de Media
de sodio ascérbic almacenamient E.E.
(%) 0 (%) 0 (dias)

2 0.3 0 -6.87 12 035
1 0.3 0 -6.47 12 0.35
2 0.1 0 -6.43 12 035
1 0.1 0 -6.11 12 0.35
2 0.3 10 -3.96 12 0.35
2 0.1 10 -3.85 12 0.35
2 0.1 20 -3.61 12 035
1 0.3 10 -3.54 12 035
1 0.1 10 -3.26 12 0.35
2 0.3 20 -293 12 0.35
2 0.3 30 -2.69 12 035
1 0.3 20 -247 12 035
1 0.1 20 -2.35 12 0.35
2 0.1 30 -2.04 12 0.35
1 0.3 30 -1.68 12 0.35
1 0.1 30 -14 12 0.35
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.99207
Error: 1.5083 gl: 128

Temperatura Tiempo de

Clorurode Acido ascérbico

de es(fgl)dado esc(::]lﬁ?do sodio (%) (%) Medias n E.E.
80 5 2 0.1 -5.05 12 0.35
80 5 1 0.3 -4.89 12 035
80 5 2 0.3 -4.51 12 0.35
70 5 2 0.3 -4.47 12 035
70 5 2 0.1 -4.32 12 0.35
70 10 2 0.3 -4.26 12 035
70 10 2 0.1 -393 12 035
80 5 1 0.1 -3.75 12 035
70 5 1 0.3 -3.69 12 035
70 10 1 0.1 -35 12 035
70 5 1 0.1 -3.29 12 035
70 10 1 0.3 -3.26 12 035
80 10 2 0.3 -3.22 12 035
80 10 2 0.1 264 12 035
80 10 1 0.1 -2.58 12 035
80 10 1 0.3 -233 12 035
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.40300
Error: 1.5083 gl: 128

Temperatura Tiempo de Cloruro de tiempo dg

de escaldado escaldado . almacenamiento Medias n E.E.
o . sodio (%) .
(°C) (min) (dias)
70 10 2 0 -71.71 6 05 A
80 5 2 0 -7.51 6 05 A
80 5 1 0 731 6 05 A
70 10 1 0 -6.93 6 05 A
70 5 2 0 -6.79 6 05 A
70 5 1 0 -6.64 6 05 A
80 5 2 20 -5.21 6 0.5 B
80 10 2 0 459 6 05 B C
70 5 2 10 -4.36 6 0.5 BCD
80 10 1 0 -4.3 6 05 BCD
80 5 1 10 -4.28 6 0.5 BCD
80 5 2 10 -4.1 6 0.5 BCDE
70 10 2 10 -4.08 6 0.5 BCDE
70 5 2 20 -3.72 6 0.5 C DEF
70 5 1 10 -3.43 6 0.5 CDEFG
80 5 1 20 -3.36 6 0.5 CDEFGH
70 10 1 10 -3.18 6 0.5 DEFGH
80 10 2 10 -31 6 0.5 DEFGH
80 10 1 10 -2.73 6 0.5 EFGH
70 5 2 30 -2.72 6 0.5 EFGH
70 10 2 20 -2.5 6 05 FGH
70 5 1 20 -2.38 6 0.5 FGH
80 10 2 30 -2.36 6 0.5 FGH
80 5 1 30 -2.34 6 0.5 FGH
80 5 2 30 -2.3 6 05 GH
70 10 2 30 -2.09 6 0.5 GH
70 10 1 20 202 6 05 H
80 10 1 20 -1.9 6 0.5
80 10 2 20 -1.67 6 0.5
70 5 1 30 -152 6 05
70 10 1 30 -1.4 6 05
80 10 1 30 -0.9 6 05
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.40300

Error: 1.5083 gl: 128

Temperatura Tiempo de

Acido

tiempo de

de escaldado escaldado ascérbico almacenamiento Medias n E.E.
(°C) (min) (%) (dias)
80 5 0.3 0 -8.46 6 0.5
70 10 0.1 0 741 6 05
70 10 0.3 0 -7.23 6 0.5
70 5 0.3 0 -677 6 05
70 5 0.1 0 -666 6 05
80 5 0.1 0 -6.36 6 0.5
80 5 0.1 20 -48 6 05
80 10 0.1 0 -4.66 6 0.5
80 5 0.3 10 -462 6 05
80 10 0.3 0 423 6 05
70 5 0.3 10 -4.16 6 0.5
80 5 0.1 10 -375 6 05
80 5 0.3 20 -3.72 6 0.5
70 10 0.1 10 -367 6 05
70 5 0.1 10 -363 6 05
70 10 0.3 10 -3.58 6 0.5
70 5 0.3 20 -325 6 05
80 10 0.1 10 -317 6 05
70 5 0.1 20 -2.86 6 0.5
80 10 0.3 10 266 6 05
80 5 0.1 30 -2.63 6 0.5
80 10 0.3 30 253 6 05
70 10 0.1 20 235 6 05
70 10 0.3 20 -2.17 6 0.5
70 5 0.3 30 214 6 05
70 5 0.1 30 21 6 05
70 10 0.3 30 205 6 05
80 5 0.3 30 201 6 05
80 10 0.1 20 -1.88 6 0.5
80 10 0.3 20 -168 6 05
70 10 0.1 30 -144 6 05
80 10 0.1 30 -072 6 05
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.40300
Error: 1.5083 gl: 128

Temperatura Cloruro de Acidg tiempo dg

de escaldado .\ ascorbico almacenamiento Medias n E.E.
oy Sodol%) o (dias)
70 2 0.3 0 746 6 05
70 2 0.1 0 -7.04 6 05
70 1 0.1 0 -702 6 05
70 1 0.3 0 -654 6 05
80 1 0.3 0 64 6 05
80 2 0.3 0 628 6 05
80 2 0.1 0 -5.82 6 05
80 1 0.1 0 52 6 05
70 2 0.3 10 -453 6 05
80 2 0.1 20 406 6 05
70 2 0.1 10 -3.9 6 05
80 1 0.3 10 -3.88 6 05
80 2 0.1 10 -38 6 05
70 1 0.1 10 -34 6 05
80 2 0.3 10 339 6 05
70 1 0.3 10 -3.21 6 05
70 2 0.1 20 317 6 05
80 1 0.1 10 313 6 05
70 2 0.3 20 306 6 05
80 2 0.3 30 -2.97 6 05
80 2 0.3 20 281 6 05
80 1 0.1 20 267 6 05
80 1 0.3 20 259 6 05
70 2 0.3 30 -2.41 6 05
70 2 0.1 30 -24 6 05
70 1 0.3 20 2236 6 05
70 1 0.1 20 204 6 05
70 1 0.3 30 -178 6 05
80 2 0.1 30 -169 6 05
80 1 0.1 30 -167 6 05
80 1 0.3 30 -157 6 05
70 1 0.1 30 -113 6 05

> > > > > >

0 W W W W W
O O o0 o0

CDE
DEF
EFG
EFG
EFG
EFG
FG
FG
FG
FG

oo oo
I ©* T X r X X X X T I I T

L AN SN SN SN SN SN S SO,

R AR ARARARARARARARARARRARRRX®

[l el e e s S N e Y e s

M N
M N
M N
M N
M N
M N
M N
M N

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.40300
Error: 1.5083 gl: 128

Tiempo de Cloruro de Acidg tiempo dg
escaldado . ascorbico almacenamiento Medias n E.E.
. sodio (%) ]
(min) (%) (dias)
5 1 0.3 0 -7.83 6 0.5
5 2 0.3 0 -7.4 6 05
5 2 0.1 0 -6.9 6 05
10 2 0.3 0 -6.34 6 0.5
5 1 0.1 0 -6.12 6 0.5
10 1 0.1 0 611 6 05
10 2 0.1 0 59 6 05
10 1 0.3 0 -5.12 6 0.5
5 2 0.1 20 506 6 05
5 2 0.3 10 -4.51 6 0.5
5 1 0.3 10 -4.26 6 0.5
5 2 0.1 10 -3.94 6 0.5
5 2 0.3 20 387 6 05
10 2 0.1 10 376 6 05
5 1 0.1 10 344 6 05
10 2 0.3 10 -3.41 6 0.5
10 2 0.3 30 -3.21 6 0.5
5 1 0.3 20 -3.09 6 0.5
10 1 0.1 10 -308 6 05
5 2 0.1 30 285 6 05
10 1 0.3 10 -2.83 6 0.5
5 1 0.1 20 264 6 05
10 2 0.1 20 -2.17 6 0.5
5 2 0.3 30 -2.17 6 0.5
10 1 0.1 20 206 6 05
10 2 0.3 20 -2 6 05
5 1 0.3 30 -198 6 05
5 1 0.1 30 -188 6 05
10 1 0.3 20 -185 6 05
10 1 0.3 30 -137 6 05
10 2 0.1 30 -1.24 6 0.5
10 1 0.1 30 092 6 05
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

141



Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.98415
Error: 1.5083 gl: 128

Temperatura de Tiempo de Clorurp Aqidq tiempo d_e .
o escaldado desodio ascorbico almacenamiento Medias n  E.E.
escaldado (°C) (min) %) %) (dias)

80 5 1 0.3 0 -8.87 3 071 A
70 10 2 0.3 0 -8.16 3 071 A
80 5 2 0.3 0 -8.04 3 071 A
70 10 1 0.1 0 <755 3 071 A
70 10 2 0.1 0 -7.26 3 071 A
80 5 2 0.1 0 -6.97 3 071 A
70 5 2 0.1 0 -6.82 3 o7
70 5 1 0.3 0 -6.79 3 o7
70 5 2 0.3 0 -6.76 3 on
80 5 2 0.1 20 654 3 071
70 5 1 0.1 0 -6.49 3 07l
70 10 1 0.3 0 -6.3 3 07
80 5 1 0.1 0 -5.74 3 o7
80 5 1 0.3 10 -5.1 3 o7
70 5 2 0.3 10 -4.89 3 on
80 10 2 0.1 0 467 3 071
80 10 1 0.1 0 -4.66 3 07l
80 10 2 0.3 0 -4.52 3 o7
70 10 2 0.3 10 -4.18 3 07
80 5 2 0.3 10 -4.14 3 o7
80 5 2 0.1 10 -4.06 3 on
70 10 2 0.1 10 398 3 071
80 10 2 0.3 30 -3.97 3 o7
80 10 1 0.3 0 -3.93 3 07
70 5 2 0.3 20 -3.88 3 o7
80 5 2 0.3 20 -3.87 3 o7
70 5 2 0.1 10 -3.82 3 on
70 5 2 0.1 20 -3.57 3 o7
80 5 1 0.3 20 -3.57 3 07l
80 10 2 0.1 10 -3.54 3 07
80 5 1 0.1 10 -3.45 3 o7
70 5 1 0.1 10 -3.43 3 o7
70 5 1 0.3 10 -3.42 3 on
70 10 1 0.1 10 337 3 o7
80 5 1 0.1 20 -3.14 3 07l
70 5 2 0.1 30 -3.08 3 07
70 10 1 0.3 10 -2.99 3 07
80 10 1 0.1 10 -2.8 3 on
70 10 2 0.1 20 -2.77 3 on
80 10 1 0.3 10 267 3 071
80 5 1 0.1 30 -2.65 3 07
80 10 2 0.3 10 -2.65 3 o7
80 5 2 0.1 30 -2.62 3 07
70 5 1 0.3 20 -2.61 3 o7
70 10 2 0.3 30 -2.46 3 on
70 5 2 0.3 30 -2.36 3 07
70 10 2 0.3 20 -2.23 3 07
80 10 1 0.1 20 -2.19 3 07
70 5 1 0.1 20 -2.14 3 07
70 10 1 03 20 -21 3 o7
80 5 1 0.3 30 -2.03 3 on
80 5 2 0.3 30 -198 3 071
70 10 1 0.1 20 -1.94 3 o7
70 5 1 0.3 30 -1.93 3 07
80 10 2 0.3 20 -1.76 3 07
70 10 2 0.1 30 -172 3 on
70 10 1 0.3 30 -1.63 3 on
80 10 1 0.3 20 -161 3 071
80 10 2 0.1 20 -1.58 3 o7
70 10 1 0.1 30 -1.16 3 07
70 5 1 0.1 30 -111 3 07
80 10 1 0.3 30 -11 3 o7
80 10 2 0.1 30 -0.76 3 07
80 10 1 0.1 30 069 3 071
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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ANEXO 16: TEST LSD Fisher PARA PARAMETO DE CROMATICIDAD (b*)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.65823
Error: 5.3119 gl: 128

Temperatura de escaldado

o Medias n E.E.

(°C)

70 34.11 96 2.40E-01 A
80 33.59 96 2.40E-01 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.65823
Error: 5.3119 gl: 128
tiempo de escaldado

(min) Medias n E.E.
10 34.63 96 2.40E-01 A
5 33.08 96 2.40E-01 B

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.65823
Error: 5.3119 gl: 128

Cloruro de sodio

Medias n E.E.
(%)
1 33.94 96 2.40E-01 A
2 33.77 96 2.40E-01 A

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.65823
Error: 5.3119 gl: 128

Acido ascorbico

Medias n E.E.
(%)
0.3 34.14 96 2.40E-01 A
0.1 33.56 96 2.40E-01 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.65823
Error: 5.3119 gl: 128

tiempo de almacenamiento

(dias) Medias n E.E.
0 34.54 48 3.30E-01 A
10 34.24 48 3.30E-01 A B
20 33.49 48 3.30E-01 B C
30 33.14 48 3.30E-01 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.93088

Error: 5.3119 gl: 128

Temperatura de Tiempo de
escaldado escaldado Medias n E.E.
(°C) (min)
80 10 34.67 48 0.33
70 10 34.59 48 0.33
70 5 33.63 48 0.33
80 5 32.52 48 0.33

>

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.93088

Error: 5.3119 gl: 128

Temperatura de

Cloruro de sodio

escaldado (%) Medias n E.E.
(°C)
70 1 34.39 48 0.33
70 2 33.83 48 0.33
80 2 33.71 48 0.33
80 1 33.48 48 0.33

> > > >

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.93088

Error: 5.3119 gl: 128

Temperatura de

Acido ascorbico

escaldado Medias n E.E.
) (O/o)
(°C)
70 0.3 34.19 48 0.33
80 0.3 34.09 48 0.33
70 0.1 34.03 48 0.33
80 0.1 33.1 48 0.33

>

B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.93088

Error: 5.3119 gl: 128

Temperatura de

tiempo de

escaldado almacenamiento Medias n E.E.
(°C) (dias)

10 2 35.03 48 0.33

10 1 34.23 48 0.33

5 1 33.64 48 0.33

5 2 32.51 48 0.33

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.131646
Error: 5.3119 gl: 128

Temperatura de tiempo de

escaldado almacenamiento Medias n E.E.
(°C) (min)
70 0 34.75 24 0.47 A
80 10 34.44 24 0.47 A
70 20 34.39 24 0.47 A
80 0 34.33 24 0.47 A
70 10 34.03 24 0.47 A
70 30 33.27 24 0.47
80 30 33.01 24 0.47
80 20 32.59 24 0.47

X W ® W ®©
el ele!
O O O

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.93088
Error: 5.3119 gl: 128

Tiem .
esecalpc)j(?alccjjc()a CIorur?O;j)e sodio Medias n E.E.
(min) °
10 0.3 34.89 48 0.33 A
10 0.1 34.37 48 0.33 A
5 0.3 33.39 48 0.33
5 0.1 32.76 48 0.33

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.131646
Error: 5.3119 gl: 128

Tiempo de o -
escal%ado Acido ?OS/C)OFbICO Medias n E.E.
(min) °
10 0 35.38 24 0.47 A
10 20 34.67 24 0.47 A
10 10 34.54 24 0.47 A
5 10 33.93 24 0.47
10 30 33.93 24 0.47
5 0 33.7 24 0.47
5 30 32.35 24 0.47
5 20 32.32 24 0.47

T O O ™ @

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.93088
Error: 5.3119 gl: 128

Tiempo de tiempo de
escaldado almacenamiento Medias n E.E.
(min) (dias)
1 0.3 34.23 48 0.33 A
2 0.3 34.05 48 0.33 A
1 0.1 33.64 48 0.33 A
2 0.1 33.49 48 0.33 A

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.131646
Error: 5.3119 gl: 128

Cloruro de sodio

(%) Acido ascorbico (%) Medias n E.E.

1 0 34.9 24 047 A

1 10 34.41 24 047 A B
2 0 34.18 24 047 A B
2 10 34.06 24 047 A B
2 20 33.82 24 0.47 A B
1 30 33.27 24 0.47 B
1 20 33.17 24 0.47 B
2 30 33.01 24 0.47

O O 0O o0 00

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.131646
Error: 5.3119 gl: 128

: iem

CIorurc()O}j)e sodio almtaecerl?:nsiZnto Medias n E.E.
° (dias)
0.3 0 35.03 24 047 A
0.3 10 34.54 24 047 A B
0.1 0 34.05 24 047 A B
0.1 10 33.93 24 047 A B
0.3 20 33.76 24 047 A B
0.3 30 33.23 24 0.47 B
0.1 20 33.22 24 0.47 B
0.1 30 33.05 24 0.47

O O 0O 0O 0O 0

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.31646

Error: 5.3119 gl: 128

Temperatura

Tiem .
4o gqoaldado COMOIOSOdO yeges o e
escaldado (min) (%)

(¢C)
80 10 2 35.58 24 047 A
70 10 1 34.7 24 047 A B
70 10 2 3448 24 047 A BC
70 5 1 34.09 24 0.47 B C
80 10 1 33.76 24 0.47 B C
80 5 1 33.2 24 0.47 C
70 5 2 33.18 24 0.47 C
80 5 2 31.84 24 0.47 D

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.31646

Error: 5.3119 gl: 128

Temperatura tiem . o
de escaﬁ)gag(e) Acido aoscorblco Medias n E.E.

escaldado (min) (%)

(°C)
80 10 0.3 35.09 24 047 A
70 10 0.3 34.68 24 047 A B
70 10 0.1 34.5 24 047 A B
80 10 0.1 3424 24 047 A BC
70 5 0.3 33.7 24 0.47 B C
70 5 0.1 33.56 24 0.47 B C
80 5 0.3 33.08 24 0.47 cCD
80 5 0.1 31.96 24 0.47 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.31646

Error: 5.3119 gl: 128

Temperatura )
de Cloruro de Acido ascérbico :

escaldado  sodio (%) (%) Medias  n E.E.

(°C)
70 1 0.3 34.55 24 047 A
80 2 0.3 34.26 24 047 A
70 1 0.1 34.24 24 047 A
80 1 0.3 33.91 24 047 A
70 2 0.3 33.83 24 047 A
70 2 0.1 33.82 24 0.47 A
80 2 0.1 33.15 24 0.47
80 1 0.1 33.05 24 0.47

0 W W 0 ™ ™ W

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.86176

Error: 5.3119 gl: 128

Temperatur

ade tiempo de tiempo d(_e _
escaldado escaldad almacer)amlent Medias n E.E.
(°C) 0 (min) o (dias)
70 10 20 35.66 12 0.67
80 10 0 35.58 12 0.67
70 10 0 35.18 12 0.67
80 10 10 35.12 12 0.67
70 5 0 3432 12 0.67
80 10 30 3429 12 0.67
70 5 10 34.1 12 0.67
70 10 10 3396 12 0.67
80 5 10 33.76 12 0.67
80 10 20 33.67 12 0.67
70 10 30 33.57 12 0.67
70 5 20 33.13 12 0.67
80 5 0 33.09 12 0.67
70 5 30 3297 12 0.67
80 5 30 31.72 12 0.67
80 5 20 3151 12 0.67
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.86176

Error: 5.3119 gl: 128

Tempdeeratura Cloruro tiempo de

escaldado de(f/o)dlo almac(g?aasr;uento Medias n E.E.
() ;

70 1 0 3595 12 0.67

70 2 20 3484 12 067

80 2 0 3482 12 067

80 1 10 3451 12 0.67

80 2 10 3437 12 0.67

70 1 10 3431 12 067

70 1 20 3395 12  0.67

80 1 0 3384 12 0.67

70 2 10 3375 12  0.67

70 2 0 3355 12  0.67

70 1 30 3336 12  0.67

70 2 30 3318 12  0.67

80 1 30 3317 12 0.67

80 2 30 3284 12 067

80 2 20 328 12 067

80 1 20 3239 12  0.67
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.86176

Error: 5.3119 gl: 128

Tempdeeratura Acido tiempo de
ascorbico almacenamiento Medias n E.E.
escaldado (%) (dias)

(°C)
80 0.3 0 35.18 12 0.67
80 0.3 10 34.91 12 0.67
70 0.3 0 34.88 12 0.67
70 0.3 20 34.67 12 0.67
70 0.1 0 34.62 12 0.67
70 0.3 10 34.16 12 0.67
70 0.1 20 34.11 12 0.67
80 0.1 10 33.97 12 0.67
70 0.1 10 33.9 12 0.67
70 0.1 30 33.49 12 0.67
80 0.1 0 33.48 12 0.67
80 0.3 30 33.41 12 0.67
70 0.3 30 33.05 12 0.67
80 0.3 20 3286 12 0.67
80 0.1 30 32.61 12 0.67
80 0.1 20 32.33 12 0.67
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.31646

Error: 5.3119 gl: 128

tiempo de

Cloruro

. Acido :
esc(:ra;l:ﬁ]e)ldo de(i/g;mo ascorbico (%) Medias n E.E.
10 2 0.3 3532 24 0.47
10 2 0.1 34.74 24 0.47
10 1 0.3 3446 24 0.47
5 1 0.3 34 24 0.47
10 1 0.1 34 24 0.47
5 1 0.1 3329 24 0.47
5 2 0.3 32.78 24 0.47
5 2 0.1 3223 24 0.47
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.86176

Error: 5.3119 gl: 128

tiempo de  Cloruro tiempo de
escaldado de sodio almacenamiento Medias n E.E.
(min) (%) (dias)

10 2 0 35.92 12 0.67
10 2 20 35.09 12 0.67
10 2 10 35.02 12 0.67
5 1 0 34.96 12 0.67
10 1 0 34.84 12 0.67
5 1 10 34.76 12 0.67
10 1 20 34.25 12 0.67
10 2 30 34.09 12 0.67
10 1 10 34.06 12 0.67
10 1 30 33.77 12 0.67
5 2 10 33.1 12 0.67
5 1 30 32.76 12 0.67
5 2 20 3255 12 0.67
5 2 0 3245 12 0.67
5 1 20 32.09 12 0.67
5 2 30 31.93 12 0.67
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.86176

Error: 5.3119 gl: 128

tiempode  Acido tiempo de
escaldado ascoérbico almacenamiento Medias n E.E.
(min) (%) (dias)

10 0.1 0 35.39 12 0.67
10 0.3 0 35.37 12 0.67
10 0.3 20 35.06 12 0.67
10 0.3 10 34.9 12 0.67
5 0.3 0 3469 12 0.67
10 0.1 20 34.27 12 0.67
10 0.3 30 3422 12 0.67
10 0.1 10 34.18 12 0.67
5 0.3 10 3417 12 0.67
5 0.1 10 33.69 12 0.67
10 0.1 30 33.64 12 0.67
5 0.1 0 32.71 12 0.67
5 0.3 20 3247 12 0.67
5 0.1 30 3246 12 0.67
5 0.3 30 3223 12 0.67
5 0.1 20 32.18 12 0.67
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.86176
Error: 5.3119 gl: 128

Cloruro de Acido tiempo de
sodio ascorbico almacenamiento Medias n E.E.
(%) (%) (dias)
1 0.3 0 35.11 12 067 A
2 0.3 0 3495 12 067 A B
1 0.3 10 3489 12 067 A B
1 0.1 0 3468 12 067 A B C
2 0.3 10 3418 12 067 A BCD
2 0.3 20 3396 12 067 A BCD
1 0.1 10 33.94 12 067 ABCD
2 0.1 10 3393 12 067 ABCD
2 0.1 20 33.68 12 067 A BCD
1 0.3 20 3357 12 067 A BCD
2 0.1 0 33.42 12 067 ABCD
1 0.3 30 33.35 12 067 ABCD
1 0.1 30 33.18 12 0.67 BCD
2 0.3 30 33.1 12 0.67 BCD
2 0.1 30 3291 12 0.67 CD
1 0.1 20 32.77 12 0.67 D
Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.86176
Error: 5.3119 gl: 128
Tempde;atura Tiedrgpo Clcc)jgjro Agi d_o |
escaldado escaldado sodio asc(oo/rt))lco Medias n E.E.
(°C) (min) (%) °
80 10 2 0.3 36.25 12 0.67 A
70 10 1 0.3 3499 12 067 A B
80 10 2 0.1 349 12 067 A B C
70 10 2 0.1 3458 12 0.67 A B C
70 10 1 0.1 3441 12 0.67 A B C
70 10 2 0.3 3438 12 0.67 B C
70 5 1 0.3 3411 12 0.67 B CD
70 5 1 0.1 3406 12 0.67 B CD
80 10 1 0.3 33.93 12 0.67 B CD
80 5 1 0.3 33.89 12 0.67 B CD
80 10 1 0.1 33.58 12 0.67 B CD
70 5 2 0.3 33.29 12 0.67 B CD
70 5 2 0.1 33.06 12 0.67 CDE
80 5 1 0.1 32.51 12 0.67 D E
80 5 2 0.3 32.28 12 0.67 D E
80 5 2 0.1 314 12 0.67 E

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=2.63292
Error: 5.3119 gl: 128

Temperatura Tiempo de Cloruro de tiempo de

de escaldado escaldado ) almacenamiento Medias n E.E.
o . sodio (%) .
(°C) (min) (dias)
80 10 2 0 3711 6 094 A
70 5 1 0 36.27 6 09 A B
80 10 2 10 36.17 6 09 ABC
70 10 1 20 3594 6 094 A BC
70 10 1 0 35.63 6 09 ABCD
70 10 2 20 35.38 6 09 ABCD
80 5 1 10 34.95 6 094 A BCDE
80 10 2 20 34.79 6 094 A BCDEF
70 10 2 0 34.73 6 09 A BCDEF
70 5 1 10 34.58 6 09 A BCDEFG
80 10 1 30 34.35 6 09 BCDEFG
70 5 2 20 343 6 094 BCDEFG
80 10 2 30 34.23 6 094 BCDEFG
80 10 1 10 34.08 6 09 BCDEFG
70 10 1 10 34.05 6 09 BCDEFG
80 10 1 0 34.05 6 09 BCDEFG
70 10 2 30 33.95 6 09 BCDEFG
70 10 2 10 33.87 6 09 BCDEFG
80 5 1 0 33.64 6 09 BCDEFG
70 5 2 10 33.63 6 0% C DEFG
70 5 1 30 33.53 6 09 CDEFG
70 10 1 30 33.19 6 094 DEFG
80 5 2 10 32.57 6 094 EFG
80 10 1 20 32.55 6 09 EFG
80 5 2 0 32.53 6 09 EFG
70 5 2 30 3241 6 09% EFG
70 5 2 0 32.37 6 09 EFG
80 5 1 20 32.22 6 09 FG
80 5 1 30 31.99 6 094 G
70 5 1 20 31.96 6 09 G
80 5 2 30 31.45 6 094
80 5 2 20 30.81 6 09

I r r* r X X X X X X X T * T I I I T

Medias con una letra comuan no son significativamente diferentes (p > 0.05)

152



Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=2.63292
Error: 5.3119 gl: 128

Temperatura Tiempo de Acido tiempo de

de escaldado escaldado ascérbico almacenamiento Medias n E.E.
(°C) (min) (%) (dias)
70 10 0.3 20 35.88 6 094 A
80 10 0.3 10 35.87 6 094 A
80 10 0.3 0 35.75 6 094 A B
70 10 0.1 20 3544 6 094 A BC
80 10 0.1 0 35.41 6 094 A BCD
70 10 0.1 0 3537 6 094 ABCD
70 10 0.3 0 34.99 6 094 A BCD
70 5 0.3 0 34.77 6 094 A BCDE
80 5 0.3 0 34.61 6 094 A BCDE
80 10 0.3 30 34.51 6 094 A BCDE
70 5 0.3 10 34.39 6 094 A BCDE
80 10 0.1 10 34.38 6 094 A BCDE
80 10 0.3 20 34.24 6 094 A BCDE
80 10 0.1 30 34.07 6 094 A BCDEF
70 10 0.1 10 33.98 6 094 A BCDEF
80 5 0.3 10 33.95 6 094 A BCDEF
70 10 0.3 10 33.94 6 094 A BCDEF
70 10 0.3 30 33.93 6 094 A BCDEF
70 5 0.1 0 33.87 6 094 A BCDEF
70 5 0.1 10 33.82 6 094 A BCDEF
70 5 0.1 30 33.77 6 094 A BCDEFG
80 5 0.1 10 33.57 6 094 A BCDEFG
70 5 0.3 20 33.46 6 094 A BCDEFG
70 10 0.1 30 33.21 6 0.94 B CDEFG
80 10 0.1 20 33.11 6 0.94 C DEFG
70 5 0.1 20 32.79 6 0.94 DEFG
80 5 0.3 30 323 6 09 EFG
70 5 0.3 30 32.17 6 094 EFG
80 5 0.1 0 31.56 6 094 FG
80 5 0.1 20 31.56 6 094 FG
80 5 0.3 20 31.47 6 094 FG
80 5 0.1 30 3.1 6 0.9 G

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=2.63292
Error: 5.3119 gl: 128

Tempdeeratura Cloruro  Acido tiempo de

escaldado de EOdIO ascoorblco almacepamlento Medias n E.E.
°C) (%) (%) (dias)
80 2 0.3 0 36.21 6 094
70 1 0.3 0 36.07 6 094
70 1 0.1 0 3582 6 094
80 1 0.3 10 3532 6 0.94
70 2 0.1 20 3513 6 094
70 1 0.3 20 3481 6 094
70 2 0.3 20 3454 6 0.94
80 2 0.3 10 345 6 094
70 1 0.3 10 3447 6 094
80 2 0.1 10 3423 6 094
70 1 0.1 10 3416 6 094
80 1 0.3 0 3415 6 094
70 1 0.1 30 3387 6 094
70 2 0.3 10 3386 6 094
80 1 0.3 30 3385 6 0.94
80 1 0.1 10 3371 6 094
70 2 0.3 0 3369 6 094
70 2 0.1 10 3363 6 0.94
80 1 0.1 0 3354 6 094
80 2 0.1 0 3343 6 094
70 2 0.1 0 3341 6 094
80 2 0.3 20 3338 6 094
70 2 0.3 30 3325 6 094
70 2 0.1 30 3311 6 0.94
70 1 0.1 20 33.1 6 094
80 2 0.3 30 3296 6 0.94
70 1 0.3 30 3285 6 0.94
80 2 0.1 30 3272 6 094
80 1 0.1 30 3249 6 094
80 1 0.1 20 3244 6 094
80 1 0.3 20 3233 6 094
80 2 0.1 20 3222 6 094
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

154



Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=2.63292
Error: 5.3119 gl: 128

Tiempo de CIc(er;ro Acido tiempo de

escaldado dio ascérbico almacenamiento Medias n E.E.
(min) S(?,/o) (%) (dias)
10 2 0.3 0 36.05 6 0.94
10 2 0.1 0 3579 6 094
5 1 0.3 0 3553 6 0.94
10 2 0.3 20 3546 6 0.94
10 2 0.1 10 35.02 6 0.94
10 2 0.3 10 3502 6 094
5 1 0.3 10 3499 6 094
10 1 0.1 0 3498 6 0.94
10 1 0.3 10 3479 6 0.94
10 2 0.3 30 3474 6 094
10 2 0.1 20 3472 6 094
10 1 0.3 0 3469 6 0.94
10 1 0.3 20 3467 6 094
5 1 0.1 10 3453 6 094
5 1 0.1 0 3438 6 0.94
5 2 0.3 0 3385 6 0.94
10 1 0.1 30 33.84 6 094
10 1 0.1 20 3382 6 094
10 1 0.3 30 337 6 0.94
10 2 0.1 30 3344 6 094
5 2 0.3 10 3334 6 0.94
10 1 0.1 10 3334 6 094
5 1 0.3 30 33 6 0.94
5 2 0.1 10 3285 6 094
5 2 0.1 20 3264 6 094
5 1 0.1 30 3253 6 0.94
5 1 0.3 20 3247 6 094
5 2 0.3 20 3246 6 094
5 2 0.1 30 3239 6 094
5 1 0.1 20 31.71 6 0.94
5 2 0.3 30 3147 6 094
5 2 0.1 0 3105 6 094

>> > > x> >>r>>r>>>>r>>>>>>
00 0 00 00 00 00 0 0 0 00 00 00 0 0 OO0 00 0 0 ™0 O @
OOOOOOO0O0OO0OO0OO0O00O0O0O0O00O0O00O0n
OO0OO0OD0DUDU0DO0OO0DU0OU0UDU0U0O0000U000 00

m mmm mmim“ m’ mT’m’ m’ mMm’ mT mMmT m’ m“ m’ m’ mT m/ m’mm’ m/ mm

b e o A e o e e e A e o A e o e o A M o e o B i B |

OO0 606060 600

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=3.72351

Error: 5.3119 gl: 128

Temperatura de Tiempo de Clorurg Agidq tiempo dg _
escaldado (°C) escal;iado de sodio ascérbico almacepamlento Medias n EE.
(min) (%) (%) (dias)

80 10 2 0.3 0 38.03 3 133 A
80 10 2 0.3 10 37.07 3 133 AB
70 10 1 0.3 20 36.6 3 133 AB
70 5 1 0.1 0 36.3 3 133 AB
70 5 1 0.3 0 36.23 3 133 AB
80 10 2 0.1 0 36.19 3 133 AB
80 5 1 0.3 10 35.97 3 133 AB
70 10 1 0.3 0 35.91 3 133 AB
80 10 2 0.3 20 35.74 3 133 AB
70 10 2 0.1 20 35.59 3 133 AB
70 10 2 0.1 0 35.39 3 133 AB
70 10 1 0.1 0 35.34 3 133 AB
70 10 2 0.3 30 35.32 3 133 AB
70 10 1 0.1 20 35.28 3 133 AB
80 10 2 0.1 10 35.27 3 133 AB
70 10 2 0.3 20 35.17 3 133 AB
70 5 1 0.1 10 35.13 3 133 AB
70 10 1 0.3 10 34.91 3 133 AB
80 10 1 0.3 30 34.87 3 133 AB
80 5 1 0.3 0 34.83 3 133 AB
70 10 2 0.1 10 34.77 3 133 AB
70 5 2 0.3 10 34.76 3 133 AB
70 5 2 0.1 20 34.68 3 133 AB
80 10 1 0.3 10 34.67 3 133 AB
80 10 1 0.1 0 34.62 3 133 AB
80 5 2 0.3 0 34.39 3 133 AB
80 10 2 0.1 30 3431 3 133 AB
80 10 2 0.3 30 34.16 3 133 B
70 10 2 0.3 0 34.07 3 133 B
70 5 1 0.3 10 34.02 3 133 B
80 5 1 0.1 10 33.93 3 133 B
70 5 2 0.3 20 33.91 3 133 B
70 5 1 0.1 30 33.9 3 133 B
70 10 1 0.1 30 33.85 3 133 B
80 10 2 0.1 20 33.84 3 133 B
80 10 1 0.1 30 33.83 3 133 B
70 5 2 0.1 30 33.64 3 133 B
80 10 1 0.1 10 33.49 3 133 B
80 10 1 0.3 0 33.47 3 133 B
70 5 2 0.3 0 3331 3 133
80 5 2 0.1 10 33.2 3 133
70 10 1 0.1 10 33.19 3 133
70 5 1 0.3 30 33.17 3 133
70 5 1 0.3 20 33.01 3 133
70 10 2 0.3 10 32.97 3 133
80 5 1 0.3 30 32.83 3 133
80 10 1 0.3 20 32.73 3 133
70 10 2 0.1 30 32.57 3 133
70 10 1 0.3 30 32.53 3 133
80 5 1 0.1 20 32.51 3 133
70 5 2 0.1 10 325 3 133
80 5 1 0.1 0 32.46 3 133
80 10 1 0.1 20 3237 3 133
80 5 2 0.3 10 31.93 3 133
80 5 1 0.3 20 31.93 3 133
80 5 2 0.3 30 3177 3 133
70 5 2 0.1 0 3143 3 133
70 5 2 0.3 30 3117 3 133
80 5 1 0.1 30 31.15 3 133
80 5 2 0.1 30 3113 3 133
80 5 2 0.3 20 31.01 3 133
70 5 1 0.1 20 30.91 3 133
80 5 2 0.1 0 30.67 3 133
80 5 2 0.1 20 30.6 3 133
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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ANEXO 17: TEST LSD Fisher PARA VARIACION DE COLOR

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.39643
Error: 1.9268 gl: 128

Temperatura de escaldado

(°C) Medias n E.E.
80 3.72 96 1.40E-01 A
70 4.27 96 1.40E-01 B

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.39643
Error: 1.9268 gl: 128

Tiempo de escaldado

(min) Medias n E.E.
10 3.77 96 1.40E-01 A
5 4.22 96 1.40E-01 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.39643
Error: 1.9268 gl: 128

Cloruro de sodio

Medias n E.E.
(%)
2 3.76 96 1.40E-01 A
1 4.23 96 1.40E-01 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.39643
Error: 1.9268 gl: 128

Acido ascorbico

Medias n E.E.
(%)
0.1 3.98 96 1.40E-01 A
0.3 4.01 96 1.40E-01 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.56064
Error: 1.9268 gl: 128

tiempo de almacenamiento

(dias) Medias n E.E.
0 0 48 2.00E-01 A
10 4.39 48 2.00E-01 B
20 5.51 48 2.00E-01 C
30 6.07 48 2.00E-01 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.56064
Error: 1.9268 gl: 128

Temperatura de Tiempo de
escaldado escaldado n E.E. E.E.
(°C) (min)
80 10 3.08 48 0.2 A
70 5 4.08 48 0.2 B
80 5 4.35 48 0.2 B
70 10 4.45 48 0.2 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.56064
Error: 1.9268 gl: 128
Temperatura de

Cloruro de sodio

escaldado o Medias n E.E.
[ (/°)
(¢C)
80 2 3.58 48 0.2 A
80 1 3.85 48 0.2 A
70 2 3.93 48 0.2 A
70 1 4.6 48 0.2 B

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.56064
Error: 1.9268 gl: 128

Temperatura de

Acido ascorbico

escaldado Medias n E.E.
) (O/o)
(°C)
80 0.1 3.62 48 0.2 A
80 0.3 3.81 48 0.2 A B
70 0.3 4.2 48 0.2 B
70 0.1 4.34 48 0.2 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.79287
Error: 1.9268 gl: 128

Temperatura de tiempo de
escaldado almacenamiento Medias n E.E.

(°C) (dias)
70 0 0 24 2.80E-01 A
80 0 0 24 2.80E-01 A
80 10 4.05 24 2.80E-01 B
70 10 4.74 24 2.80E-01 B C
80 20 5.21 24 2.80E-01 C
80 30 5.61 24 2.80E-01
70 20 5.81 24 2.80E-01
70 30 6.53 24 2.80E-01

O O O
m m

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.56064
Error: 1.9268 gl: 128

Tiempo de ,
escal%ado Clorurczo/d)e sodio Medias n E.E.
(min) °
10 2 3.65 48 2.00E-01 A
5 2 3.86 48 2.00E-01 A
10 1 3.88 48 2.00E-01 A
5 1 4.57 48 2.00E-01 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.56064
Error: 1.9268 gl: 128

Tiem P L
esecalpc)j(?alccjjc()a Acido E'ij():orblco Medias n E.E.
(min) °
10 0.1 3.69 48 2.00E-01 A
10 0.3 3.84 48 2.00E-01 A B
5 0.3 417 48 2.00E-01 A B
5 0.1 4.26 48 2.00E-01 B

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.79287
Error: 1.9268 gl: 128

Tiempo de tiempo de

escaldado almacenamiento Medias n E.E.
(min) (dias)
5 0 0 24 2.80E-01 A
10 0 0 24 2.80E-01 A
10 10 4 24 2.80E-01 B
5 10 4.79 24 2.80E-01 B C
10 20 5.3 24 2.80E-01 C
5 20 5.72 24 2.80E-01
10 30 5.77 24 2.80E-01
5 30 6.37 24 2.80E-01

O O O
m m m

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

159



Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.56064
Error: 1.9268 gl: 128

Cloruro de sodio  Acido ascorbico

(%) (%) Medias n E.E.

2 0.1 3.7 48 2.00E-01 A
2 0.3 3.81 48 2.00E-01 A B
1 0.3 4.2 48 2.00E-01 A B
1 0.1 4.26 48 2.00E-01 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.79287
Error: 1.9268 gl: 128

. tiempo de
CIorurc(Joz)e sodio almacer?amiento Medias n E.E.
(dias)
1 0 0 24 2.80E-01 A
2 0 0 24 2.80E-01 A
2 10 4.07 24 2.80E-01 B
1 10 4.71 24 2.80E-01 B C
2 20 5.09 24 2.80E-01 C
2 30 5.86 24 2.80E-01
1 20 5.93 24 2.80E-01
1 30 6.27 24 2.80E-01

O O

m m m

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 0.79287
Error: 1.9268 gl: 128

o o tiempo de
Acido gzc):orbmo almace(l?amiento Medias n E.E.
(dias)

0.1 0 0 24 2.80E-01 A
0.3 0 0 24 2.80E-01 A
0.3 10 4.36 24 2.80E-01 B
0.1 10 4.42 24 2.80E-01 B
0.3 20 5.48 24 2.80E-01 C
0.1 20 5.54 24 2.80E-01 C
0.1 30 5.95 24 2.80E-01 C
0.3 30 6.19 24 2.80E-01 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.79287
Error: 1.9268 gl: 128

Temperatura Tiempo de Cloruro de

de escaldado escaldado sodio Medias n E.E.
(°C) (min) (%)
80 10 2 2.85 24  2.80E-01
80 10 1 3.3 24  2.80E-01
70 5 2 3.42 24  2.80E-01
80 5 2 4.31 24  2.80E-01
80 5 1 4.4 24  2.80E-01
70 10 2 4.45 24  2.80E-01
70 10 1 4.46 24 2.80E-01
70 5 1 4.75 24  2.80E-01

> >

D O T @

B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.79287
Error: 1.9268 gl: 128

Temperatura Tiempo de

de escaldado escaldado A(,:'d(.) Medias n E.E.
(°C) (min) ascorbico
80 10 0.3 3.03 24  2.80E-01 A
80 10 0.1 3.12 24  2.80E-01 A
70 5 0.3 3.76 24  2.80E-01 A
80 5 0.1 412 24  2.80E-01
70 10 0.1 4.27 24  2.80E-01
70 5 0.1 4.41 24  2.80E-01
80 5 0.3 4.59 24  2.80E-01
70 10 0.3 4.64 24  2.80E-01

o O O @
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.79287
Error: 1.9268 gl: 128

Temperatura  Cloruro de Acido

de escaldado sodio ascorbico Medias n E.E.
(°C) (%) (%)
80 2 0.3 3.57 24  2.80E-01 A
80 2 0.1 3.59 24 2.80E-01 A
80 1 0.1 3.65 24  2.80E-01 A
70 2 0.1 3.8 24 2.80E-01 A
80 1 0.3 4.05 24  2.80E-01 A
70 2 0.3 4.06 24 2.80E-01 A
70 1 0.3 4.34 24  2.80E-01 A
70 1 0.1 4.87 24  2.80E-01

B
B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 1.12128

Error: 1.9268 gal: 128

Tempdeeratura Tiedn;po tiempo de

escaldado  escaldado almacepamlento Medias n E.E.
(°C) (min) (dias)
70 10 0 0 12 4.00E-01
80 10 0 0 12 4.00E-01
80 5 0 0 12 4.00E-01
70 5 0 0 12 4.00E-01
80 10 10 297 12 4.00E-01
70 5 10 4.45 12 4.00E-01
80 10 20 456 12 4.00E-01
80 10 30 479 12 4.00E-01
70 10 10 5.02 12 4.00E-01
80 5 10 5.13 12 4.00E-01
70 5 20 5.57 12 4.00E-01
80 5 20 5.86 12 4.00E-01
70 10 20 6.05 12 4.00E-01
70 5 30 6.32 12 4.00E-01
80 5 30 6.42 12 4.00E-01
70 10 30 6.74 12 4.00E-01
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 1.12128

Error: 1.9268 gl: 128

Temp deeratura Agidq tiempo de .

escaldado ascoorblco almacepamlento Medias n E.E.
(°C) (%) (dias)
80 0.3 0 0 12 4.00E-01
70 0.3 0 0 12 4.00E-01
80 0.1 0 0 12 4.00E-01
70 0.1 0 0 12 4.00E-01
80 0.3 10 4.03 12 4.00E-01
80 0.1 10 4.06 12 4.00E-01
70 0.3 10 4.68 12 4.00E-01
70 0.1 10 479 12 4.00E-01
80 0.1 20 5.2 12 4.00E-01
80 0.3 20 5.22 12 4.00E-01
80 0.1 30 5.22 12 4.00E-01
70 0.3 20 5.73 12 4.00E-01
70 0.1 20 5.89 12 4.00E-01
80 0.3 30 5.99 12 4.00E-01
70 0.3 30 6.39 12 4.00E-01
70 0.1 30 6.67 12 4.00E-01

> > > >

o W ™
esNeNeNeNeNe!
00000
mmmmmm

M T T T m

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

162



Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 1.12128
Error: 1.9268 gl: 128

Tempderatura Cloruro tiempo de

escaIZado de fodio almacepamiento Medias n E.E.
° (%) (dias)
(°C)
80 2 0 0 12 4.00E-01 A
70 2 0 0 12 4.00E-01 A
80 1 0 0 12 4.00E-01 A
70 1 0 0 12 4.00E-01 A
80 2 10 3.87 12 4.00E-01 B
80 1 10 422 12 4.00E-01 B C
70 2 10 427 12 4.00E-01 BCD
80 2 20 5.04 12 4.00E-01 CDE
70 2 20 5.14 12 4.00E-01 CDE
70 1 10 5.2 12 4.00E-01 CDE
80 1 20 5.38 12 4.00E-01 D E
80 2 30 5.41 12 4.00E-01 E
80 1 30 5.8 12 4.00E-01 E
70 2 30 6.31 12 4.00E-01
70 1 20 6.47 12 4.00E-01
70 1 30 6.75 12 4.00E-01
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=0.79287
Error: 1.9268 gl: 128
Tiempode Clorurode  Acido

escaldado sodio ascérbico Medias n E.E.
(mln) (o/o) (o/o)
10 2 0.1 3.53 24 2.80E-01 A
10 2 0.3 3.77 24 2.80E-01 A B
5 2 0.3 3.86 24 2.80E-01 A B
10 1 0.1 3.86 24 2.80E-01 A B
5 2 0.1 3.87 24 2.80E-01 A BC
10 1 0.3 3.9 24 2.80E-01 A B C
5 1 0.3 449 24 2.80E-01 B C
5 1 0.1 466 24 2.80E-01 C
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 1.12128
Error: 1.9268 gl: 128

Tiempo de  Cloruro tiempo de
escaldado de sodio almacenamiento Medias n E.E.
(min) (%) (dias)
5 2 0 0 12 4.00E-01 A
10 1 0 0 12 4.00E-01 A
5 1 0 0 12 4.00E-01 A
10 2 0 0 12 4.00E-01 A
10 2 10 3.57 12 4.00E-01 B
10 1 10 442 12 4.00E-01 B C
5 2 10 457 12 4.00E-01 B C
5 2 20 4.95 12 4.00E-01 C
5 1 10 5.01 12 4.00E-01 C
10 2 20 5.24 12 4.00E-01 C
10 1 20 5.36 12 4.00E-01 C
10 1 30 5.75 12 4.00E-01
10 2 30 5.79 12 4.00E-01
5 2 30 594 12 4.00E-01
5 1 20 6.49 12 4.00E-01
5 1 30 6.8 12 4.00E-01
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS= 1.12128
Error: 1.9268 gl: 128

Tiempode  Acido tiempo de
escaldado ascorbico almacenamiento Medias n E.E.
(min) (%) (dias)
5 0.3 0 0 12 4.00E-01 A
10 0.3 0 0 12 4.00E-01 A
10 0.1 0 0 12 4.00E-01 A
5 0.1 0 0 12 4.00E-01 A
10 0.1 10 3.77 12 4.00E-01 B
10 0.3 10 423 12 4.00E-01 B C
5 0.3 10 449 12 4.00E-01 B C
5 0.1 10 5.08 12 4.00E-01 C
10 0.1 20 5.21 12 4.00E-01 C
10 0.3 20 5.39 12 4.00E-01
5 0.3 20 5,56 12 4.00E-01
10 0.3 30 5.74 12 4.00E-01
10 0.1 30 5.8 12 4.00E-01
5 0.1 20 5.87 12 4.00E-01
5 0.1 30 6.1 12 4.00E-01
5 0.3 30 6.64 12 4.00E-01
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.12128

Error: 1.9268 gl: 128

Cloruro Acido tiempo de

de sodio ascérbico almacenamiento Medias n E.E.
(%) (%) (dias)
1 0.3 0 0 12 4.00E-01
2 0.1 0 0 12 4.00E-01
2 0.3 0 0 12 4.00E-01
1 0.1 0 0 12 4.00E-01
2 0.1 10 4 12 4.00E-01
2 0.3 10 414 12 4.00E-01
1 0.3 10 457 12 4.00E-01
1 0.1 10 485 12 4.00E-01
2 0.3 20 5.07 12 4.00E-01
2 0.1 20 512 12 4.00E-01
2 0.1 30 568 12 4.00E-01
1 0.3 20 5.88 12 4.00E-01
1 0.1 20 597 12 4.00E-01
2 0.3 30 6.05 12 4.00E-01
1 0.1 30 6.22 12 4.00E-01
1 0.3 30 6.33 12 4.00E-01
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.58574

Error: 1.9268 gl: 128

Temperaturade  Tiempode  Cloruro de tiempo de
escaldado escaldado sodio almacenamiento  Medias n E.E.

(°C) (min) (%) (dias)

70 5 2 0 0 6  5.70E-01
80 10 2 0 0 6  5.70E-01
80 5 2 0 0 6  5.70E-01
80 10 1 0 0 6  5.70E-01
70 10 1 0 0 6  5.70E-01
80 5 1 0 0 6  5.70E-01
70 10 2 0 0 6  5.70E-01
70 5 1 0 0 6  5.70E-01
80 10 2 10 2.36 6  5.70E-01
80 10 1 10 3.57 6  5.70E-01
70 5 2 10 3.76 6  5.70E-01
70 5 2 20 4.29 6  5.70E-01
80 10 2 20 4.47 6  5.70E-01
80 10 2 30 4.58 6  5.70E-01
80 10 1 20 4.64 6  5.70E-01
70 10 2 10 4.79 6  5.70E-01
80 5 1 10 4.88 6  5.70E-01
80 10 1 30 5.01 6  5.70E-01
70 5 1 10 513 6  5.70E-01
70 10 1 10 5.26 6  5.70E-01
80 5 2 10 5.37 6  5.70E-01
80 5 2 20 5.61 6  5.70E-01
70 5 2 30 5.62 6  5.70E-01
70 10 2 20 6 6  5.70E-01
70 10 1 20 6.09 6  5.70E-01
80 5 1 20 6.12 6  5.70E-01
80 5 2 30 6.25 6  5.70E-01
70 10 1 30 6.49 6  5.70E-01
80 5 1 30 6.59 6  5.70E-01
70 5 1 20 6.86 6  5.70E-01
70 10 2 30 7 6  5.70E-01
70 5 1 30 7.01 6  5.70E-01
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.58574

Error: 1.9268 gl: 128

Temperaturade  Tiempo de Acido tiempo de
escaldado escaldado  ascorbico  almacenamiento  Medias n E.E.

(°C) (min) (%) (dias)

70 5 0.3 0 0 6  5.70E-01
80 5 0.3 0 0 6  5.70E-01
80 10 0.3 0 0 6  5.70E-01
80 10 0.1 0 0 6  5.70E-01
70 10 0.1 0 0 6  5.70E-01
70 5 0.1 0 0 6  5.70E-01
80 5 0.1 0 0 6  5.70E-01
70 10 0.3 0 0 6  5.70E-01
80 10 0.1 10 2.85 6  5.70E-01
80 10 0.3 10 3.08 6  5.70E-01
70 5 0.3 10 3.99 6  5.70E-01
80 10 0.3 20 4.36 6  5.70E-01
70 10 0.1 10 4.68 6  5.70E-01
80 10 0.3 30 4.7 6  5.70E-01
80 10 0.1 20 4.75 6  5.70E-01
80 10 0.1 30 4.89 6  5.70E-01
70 5 0.1 10 4.9 6  5.70E-01
80 5 0.3 10 4.99 6  5.70E-01
70 5 0.3 20 5.05 6  5.70E-01
80 5 0.1 10 5.27 6  5.70E-01
70 10 0.3 10 5.37 6  5.70E-01
80 5 0.1 30 5.56 6  5.70E-01
80 5 0.1 20 5.64 6  5.70E-01
70 10 0.1 20 5.67 6  5.70E-01
70 5 0.3 30 6 6  5.70E-01
80 5 0.3 20 6.08 6  5.70E-01
70 5 0.1 20 6.1 6  5.70E-01
70 10 0.3 20 6.42 6  5.70E-01
70 5 0.1 30 6.64 6  5.70E-01
70 10 0.1 30 6.71 6  5.70E-01
70 10 0.3 30 6.77 6  5.70E-01
80 5 0.3 30 7.28 6  5.70E-01
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Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.58574
Error: 1.9268 gl: 128

Temperaturade  Cloruro de Acido tiempo de
escaldado sodio ascorbico  almacenamiento  Medias n E.E.

(C) (%) (%) (dias)

80 2 0.1 0 0 6  5.70E-01
70 1 0.3 0 0 6  5.70E-01
80 1 0.1 0 0 6  5.70E-01
70 2 0.1 0 0 6  5.70E-01
70 1 0.1 0 0 6  5.70E-01
80 2 0.3 0 0 6  5.70E-01
80 1 0.3 0 0 6  5.70E-01
70 2 0.3 0 0 6  5.70E-01
80 2 0.1 10 3.85 6  5.70E-01
80 2 0.3 10 3.88 6  5.70E-01
70 2 0.1 10 4,14 6  5.70E-01
80 1 0.3 10 4.18 6  5.70E-01
80 1 0.1 10 4.26 6  5.70E-01
70 2 0.3 10 441 6  5.70E-01
80 2 0.3 20 4.72 6  5.70E-01
70 2 0.1 20 4.87 6  5.70E-01
70 1 0.3 10 4.9 6  5.70E-01
80 1 0.1 20 5.03 6  5.70E-01
80 2 0.1 30 5.15 6  5.70E-01
80 1 0.1 30 53 6  5.70E-01
80 2 0.1 20 5.36 6  5.70E-01
70 2 0.3 20 542 6  5.70E-01
70 1 0.1 10 5.44 6  5.70E-01
80 2 0.3 30 5.68 6  5.70E-01
80 1 0.3 20 572 6  5.70E-01
70 1 0.3 20 6.04 6  5.70E-01
70 2 0.1 30 6.21 6  5.70E-01
80 1 0.3 30 6.3 6  5.70E-01
70 1 0.3 30 6.36 6  5.70E-01
70 2 0.3 30 6.41 6  5.70E-01
70 1 0.1 20 6.9 6  5.70E-01
70 1 0.1 30 7.14 6  5.70E-01
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=1.58574

Error: 1.9268 gl: 128

Tiempo de Cloruro de Acido tiempo de
escaldado sodio ascorbico  almacenamiento  Medias n E.E.
(min) (%) (%) (dias)
5 2 0.3 0 0 6  5.70E-01
10 2 0.3 0 0 6  5.70E-01
5 2 0.1 0 0 6  5.70E-01
10 1 0.1 0 0 6  5.70E-01
5 1 0.3 0 0 6  5.70E-01
10 2 0.1 0 0 6  5.70E-01
5 1 0.1 0 0 6  5.70E-01
10 1 0.3 0 0 6  5.70E-01
10 2 0.1 10 321 6  5.70E-01
10 2 0.3 10 3.94 6  5.70E-01
10 1 0.1 10 4.32 6  5.70E-01
5 2 0.3 10 4.35 6  5.70E-01
10 1 0.3 10 4,51 6  5.70E-01
5 1 0.3 10 4.63 6  5.70E-01
5 2 0.3 20 4.72 6  5.70E-01
5 2 0.1 10 4,78 6  5.70E-01
10 2 0.1 20 5.06 6  5.70E-01
5 2 0.1 20 5.18 6  5.70E-01
10 1 0.3 20 5.36 6  5.70E-01
10 1 0.1 20 5.37 6  5.70E-01
5 1 0.1 10 5.38 6  5.70E-01
10 2 0.3 20 5.42 6  5.70E-01
5 2 0.1 30 5.51 6  5.70E-01
10 2 0.3 30 5.73 6  5.70E-01
10 1 0.3 30 5.74 6  5.70E-01
10 1 0.1 30 5.75 6  5.70E-01
10 2 0.1 30 5.85 6  5.70E-01
5 2 0.3 30 6.36 6  5.70E-01
5 1 0.3 20 6.41 6  5.70E-01
5 1 0.1 20 6.57 6  5.70E-01
5 1 0.1 30 6.68 6  5.70E-01
5 1 0.3 30 6.92 6  5.70E-01
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Test: LSD Fisher Alfa=0.05 DMS=2.24257
Error: 1.9268 gl: 128

Temperaturade Tiempode  Cloruro Acido tiempo de

escaldado escaldado de sodio ascorbico almacenamiento Medias n E.E.
(°C) (min) (%) (%) (dias)
70 5 1 0.3 0 0 3 0.8 A
70 5 2 0.3 0 0 3 0.8 A
70 10 1 0.1 0 0 3 0.8 A
80 10 2 0.1 0 0 3 08A
80 5 2 0.3 0 0 3 08A
70 10 2 0.1 0 0 3 08A
80 10 1 0.1 0 0 3 0.8 A
80 5 1 0.3 0 0 3 08A
80 10 2 0.3 0 0 3 08A
80 10 1 0.3 0 0 3 08A
70 10 2 0.3 0 0 3 08A
80 5 1 0.1 0 0 3 0.8 A
70 5 2 0.1 0 0 3 0.8 A
80 5 2 0.1 0 0 3 0.8 A
70 5 1 0.1 0 0 3 0.8 A
70 10 1 0.3 0 0 3 08A
80 10 2 0.3 10 2.23 3 08A B
80 10 2 0.1 10 2.49 3 08 B
70 5 2 0.3 10 3.17 3 08 BC
80 10 1 0.1 10 3.21 3 08 BCD
80 10 2 0.3 20 3.72 3 08 BCDE
70 5 2 0.3 20 3.73 3 08 BCDE
80 10 1 0.3 10 3.93 3 08 BCDE
70 10 2 0.1 10 3.93 3 08 BCDE
80 10 2 0.3 30 4.21 3 08 BCDEF
80 10 1 0.1 20 4.28 3 08 BCDEFG
70 5 2 0.1 10 4.35 3 08 BCDEFG
80 5 1 0.3 10 4.44 3 08 BCDEFG
70 5 1 0.3 10 4.81 3 0.8 CDEFGH
80 10 1 0.1 30 4.82 3 0.8 CDEFGH
70 5 2 0.1 20 4.85 3 0.8 CDEFGH
70 10 2 0.1 20 4.89 3 0.8 CDEFGHI
80 10 2 0.1 30 4.95 3 0.8 CDEFGHI
80 10 1 0.3 20 5 3 0.8 CDEFGHI
70 10 1 0.3 10 5.1 3 0.8 CDEFGHI
80 10 1 0.3 30 5.19 3 0.8 CDEFGHI
80 5 2 0.1 10 5.21 3 0.8 CDEFGHI
80 10 2 0.1 20 5.22 3 0.8 CDEFGHI
80 5 1 0.1 10 5.32 3 0.8 CDEFGHI
80 5 2 0.1 30 5.34 3 0.8 CDEFGHI
70 10 1 0.1 10 5.43 3 0.8 DEF GHI
70 5 1 0.1 10 5.45 3 0.8 DEF GHI
80 5 2 0.1 20 5.51 3 0.8 EFGHI
80 5 2 0.3 10 5.53 3 0.8 EFGHI
70 5 2 0.3 30 5.57 3 0.8 EFGHI
70 10 2 0.3 10 5.64 3 0.8 EFGHI
70 5 2 0.1 30 5.68 3 0.8 EFGHI
80 5 2 0.3 20 5.71 3 0.8 EFGHI
70 10 1 0.3 20 5.72 3 0.8 EFGHI
80 5 1 0.1 30 5.77 3 0.8 EFGHI
80 5 1 0.1 20 5.78 3 0.8 EFGHI
70 10 1 0.3 30 6.29 3 0.8 FGHI
70 5 1 0.3 20 6.37 3 0.8 FGHI
70 5 1 0.3 30 6.43 3 0.8 FGHI
80 5 1 0.3 20 6.45 3 0.8 GHI
70 10 1 0.1 20 6.46 3 0.8 GHI
70 10 1 0.1 30 6.68 3 0.8 HI
70 10 2 0.1 30 6.74 3 0.8 HI
70 10 2 0.3 20 7.12 3 0.8 |
80 5 2 0.3 30 7.15 3 0.8
70 10 2 0.3 30 7.25 3 0.8
70 5 1 0.1 20 7.35 3 0.8
80 5 1 0.3 30 7.41 3 08
70 5 1 0.1 30 7.59 3 0.8
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

170



1‘!‘ “UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA”
l--,—-"I---ﬁ..."ﬂ DIRECCION DE GESTION DE LA INVESTIGACION

FORMULARIO DE AUTORIZACION DE PUBLICACION ELECTRONICA PARA TESIS Y
TRABAJO DE SUFICIENCIA PROFESIONAL AL REPOSITORIO INSTITUCIONAL DIGITAL
DE CIENCIA, TECNOLOGIA E INNOVACION DEL ACCESO ABIERTO DE LA UNAM

VICEPRESIDENCIA DE INVESTIGACION

Formulario de autorizacion para la publicacion electronica en la pagina web del Repositorio
Institucional de la Universidad Nacional de Moquegua, de conformidad con el Decreto Legislativo
N° 822, sobre la Ley de los Derechos de Autor, Ley N° 30035 del Repositorio Nacional Digital de
Ciencia, Tecnologia e Innovacion de Acceso Abierto de la UNAM aprobada mediante la
Resoluciéon de C.0. N° 0158-2016-UNAM.

1. DATOS PERSONALES DEL AUTOR

Apellidos y Nombres: PUMA ANTEZANA ERIKA RUTH

D.N.L: 44844059

Otro Documento:

Nacionalidad: PERUANA

Teléfono/Celular: 95480 10 61

e-mail: erika_rth @ hotmoal.com

2. DATOS ACADEMICOS

Escuela Profesional:  iNGENIERIA  AGROINDUSTRIAL

Grado Académico otorgado: BACHILLER. EN INGENIERIA  AGROINDUSTR 1AL

Titulo Profesional otorgado: INGENIERO pGROINDOSTRIAL

Tesis / Trabajo de Suficiencia Profesional (Pregrado y/o Postgrado): PpcepADO

Modalidad de Titulacion: TESIS

3. DATOS DE LATESIS

Titulo de la tesis / Trabajo de Suficiencia Profesional: )
INFLUENCIA DEL TRATAMIENTO TERHICO Y ANTIOXIDANTES SORBRE LA INACTIVACION BDE
LA POLIFENOLOXIDASA EN EL PORE DE PALTA (Porseo. americana Mill) VARIEDAD HASS

Fecha de Sustentacion: 17 DE DICIEMBRE DEL. 2020

Calificacion: TReCE

Ao de Publicacion:

4. DATOS DEL ASESOR

Apellidos y Nombres:  ESCOBEDO PACHECO ELIAS

DN.I: 0132508%

Otro Documento:

Nacionalidad: PERUAND

Teléfono / Celular: 99 55 33338

e-mall: eescobedop (@) unam .edo. pe




5 “UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA”
UNAM DIRECCION DE GESTION DE LA INVESTIGACION

R RMIAD AL DY ROTAGU

5. AUTORIZACION DE PUBLICACION EN VERSION ELECTRONICA

A través de la presente, autorizo la publicacién del texto completo de la tesis o Trabajo de
Suficiencia Profesional, en el Repositorio Institucional de la Universidad Nacional de Mogquegua
para su explotacién no exclusiva, ilimitada, perpetua y con alcance mundial, a favor de la
Universidad Nacional de Moquegua.

Segtin el Reglamento de la Ley N° 30035, Ley que regula el Repositorio Nacional Digital
de Ciencia, Tecnologia e Innovacion de Acceso Abierto DECRETO SUPREMO N° 006-
2015-PCM "TITULO IV GESTION DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL Y DE LOS DATOS
PERSONALES; Articulo 10°.- De los Derechos: Esta cesion de derechos comprende, mas no se
limita, a los derechos de reproduccién, comunicacion al publico, distribucion, traduccion,
adaptacion, arreglo, edicién, modificacion, cambio de formato u otra transformacion, importacion
al territorio nacional de copias por cualquier medio incluyendo la transmision, asi como cualquier
ofra forma de utilizacién de las obras, datos procesados y estadisticas de monitoreo que no
estén contempladas en la ley de la materia como excepcion al derecho patrimonial y, en general,
para cualquier tipo de utilizacion y explotacion, que la entidad estime pertinentes, en cualquier
forma o procedimiento, conocido o por conocerse, pudiendo poner a disposicion las obras, datos
procesados y estadisticas de monitoreo por medio de autorizaciones o licencias a favor del
publico en general.”

Sin perjuicio de otras obligaciones a su cargo, EL AUTOR deberéa entregar una version digital
final de la TESIS sin ninguna medida tecnoldgica efectiva ni sistema de auto tutela, sin
contrasefia ni restriccion, de acuerdo con los lineamientos establecidos por el Consejo Nacional
de Ciencia, Tecnologia e Innovacién Tecnolégica (CONCYTEC) en relacion con el Repositorio
Nacional Digital de Ciencia, Tecnologia e Innovacion de Acceso Abierto. Cuando las obras
contengan en parte o consistan en programas de ordenador o software, ademas debera entregar
el cadigo fuente, codigo objeto, documentacion técnica y manuales. Lo dispuesto en relacion
con los programas de ordenador no se aplicara cuando la entidad publica sea sélo licenciataria
del software.

Para facilitar la divulgacion y alcance nacional e internacional de los resultados de las
investigaciones en materia de ciencia, tecnologia e innovacién contenidos en los repositorios
institucionales y en el Repositorio Nacional Digital, se autoriza la traduccion automatica a otros
idiomas y dialectos por medio de programas de ordenador de las obras, datos procesados y
estadisticas de monitoreo, asi como de los metadatos de los mismos. En caso de ser fijadas o
reproducidas, se debera incluir expresamente que se ftrata de traducciones hechas por medios
informaticos, con fines ilustrativos o referenciales.

s
Firma y huella digital: Jiili

Fecha de autorizacion; 12 D€ ENERO DEL 2022

Vicepresidencia de Investigacién - Direccién de Gestion de la Investigacion / Grados y Titulos



