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Acidez Titulable

La acide Titulable utlizando la misma solucicn obtenida para el Ph, pero agregando 3
gotas de fenolftaleins, posteriormente se procedid a titular con hidroxido de sodio
(NaOHD al 0,1 N, agitando constantemente, sin que el electrodo se salga de 1a solucicn,
hasta obtener un Ph de 8., registrando el NaOH gastado para determinar Ia acidez en %
de dcido citrico mediante Ia iguiente expresicn:

Vnx N x0064x 100

AT = o~ Producto

Donde, Vax: Volumen de NsOH gastado enla itulacién
N: Normalidad del Hidrxido de sodio

‘Sélidos Solubles (grados brix)
Se utiiz un refractémetro mannal que confiene una escala de 0 a 30° Brix,Ialectura se

hace en forma directa luego de colocarse dos gotas de la mesiza de arveja en el
refractémetro  orientarlo bacia I huz, para observar a lectura.

3. Resultados y discusion
Anilisis de Firmeza

De Ia tabulacién de los datos de los grificos 1y 2 se puede observar que la fimeza con
selacion a los dias de almacenamiento es directamente proporcional, ya que conforme

Ios dias de almacenamiento sumenta la fimmeza en lss muesras tanfo 2 temperatira
‘ambiente como en refrigeracicn.

Grificol. Muestra 1

FIRMEZA

Ambiente

Retvgeracion

Eioras o s s (102012)
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Grifico 2. Muestra 2

FIRMEZA

Ambiente

—meretigeracin

Sitoras or. G s 102013)

Anilisis de Ph

En el grifico 3 de la mmestra 1 en la evaluacidn del Ph se observa que en dia uno al dia
dos existe un leve aumento del ph (6 78- 7.060) posteriormente en los siguientes dias se:
aprecia un descenso motable del ph (7.010-6.920), ncgo se produce un leve aumento en
Tos dias cineo y seis (6920-7.090), y posteriommente se estabiliza el ph (7.00), estos
valores obtenidos en el parimetro_de refigeracien (3.7°C) En el parimetro de ambiente:
(18°C), e observa un aumento considerable del ph ente los dias wno y dos (6.750-
7.140), posteriommente en los dias tres y cuairo un leve descenso con valores de (7.00-
6800) en los dias cinco y seis se produce n leve aumento del ph con valores de
(7.020.7.120), en los subsiguientes dias se estabiliza su ph con un valor promedio de
.004).

Grifico 3. Muestra 1

Ambiente

wsenetvgeracion

Caros o (102012)

En el grifico 4 de la muestra 2 (vriedad cuanfum) en 1a evaluacién del Ph se observa
que en dia uno al dia dos existe un leve aumento del ph (7.010-7.110), posteriommente
en los siguientes dias se aprecia un aumento notable del ph (7.170-7.200), luego se
produce wn leve aumento el i cinco (6360), en el sexto dia se produce W

oo 20





OEBPS/image/213-Texto_del_art_culo-884-1-10-20180612.png
SATHIRI w2
ITTE- UPEC

Ingeniero Agrindusirial por a Universidad Técrica del Nore, barr.
Diplomado en diseRo curcular por competencias. por 1a Universidad
Técrica de Ambato. Magistr en Disefo curicular por competencias
por a Universidad Técnica de Ambato. Actalmente a5t cursando s
maestia en Procesamiento de Alimentos por la Universidad Agraria
del Ecuador, Guayaqui. Ha trabajado en Indusira Lechera Carchi
como Asistente. de Conirol de Galidad: Asociacén de Pequefios
Productores de Elaboraos Licteos, Conservas y Camicos, como Jefe
de Producson: Fundadén Ecoldgi para o Desarrolo Agrondusiia.
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como_Supervisor de Caldsd_y Produccion;_Moinos Blancos
MOLBLANG" como Gerente de Fanta. Docente Tiular Agregado TC.
en 1a Escuela de Desarollo Integral Agropecuario (EDIA) de Ia
Universidad Poltécnica Esttaldel Carchi, desde 2005.

Evaluacién de las perdidas postcosecha en la leguminosa arveja (Pisum
sativum) que se comercializa en el cantén Bolivar
(Eatregado 20042012 - Revisado 22052012)
Escuela de Desarrollo Integral Agropecuario (EDLA)
Universidad Politécnica Estatal del Carcsi (UPEC)
carlos.rivas@upec.cdu.cc y agroinrivasi@yaho.cs

Resumen

El presente trabajo muestra la evaluacion de los pérdidas y la calidad en mangjo
postcasecha de la arveja (Pisum Satium) que se comercializa en el Canién Bolivar de
la provincia del Carchi

e realizaron caracterizaciones fiicas y quimicas del producto para evaluar u calidad
posicosecha. Deniro de las caracierizaciones fsicas se realizd el andiisis de firmeza en
cada muestra (varisdad piquinegra y cuanium), obfeniéndose como valores medias
Jinales en cada variedad de 2.56 en la variedad piquinegra en el parimeiro de
‘conservacién de_ambiente a 18°C y 136 en el parimeiro de conservacion de
refigeracién a 3.7°C, para el caso de la variedad cuanium 3.6 en el parameiro de
conservacién de_ambiente 18°C y 136 en el parimairo de_conservaciin de
refigeraciin 3.7°C, esta prusba fisica permite hacer una evaluacicn del producio en
cuanio a calidad y mirar su compitvidad en el mercado.

Las caracterizaciones quimicas realizadas fueron determinacion de Ph, acide: fitulable
 sélidos solubles, en cada pardmetro d conservacion ambiente y reigeraciin

Palabras Claves: Mancjo Postcosacha, arveja, conservacion
Abstract

This paper shows the evaluaton of losses and quality in postharsest handling of peas

(Pisum savum) tht i raded on thecanton inthe province of Bolivar Carchi
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considerable aumento del ph con un valor de (7.260).y posteriommente se observa una
Teve dismimcion con un. valor promedio de (7.090), estos valores obtenidos en el
parimetro de ambiente (18°C) En el parametro de refigeracién  3.7°C), se observa
‘aumento considerable del ph entre los dias uno y dos (1.090-7.230), postriommente en
el dia res se observa un leve descenso cuyo valor es (7.130)y cuatro wn leve umento
con un valor e (7.190), en losdiasse esabilza con un valor promedio tofal e (7.207)

Grifico 4. Muestra 2

ambiente

P —.

Sioras o, s s (102012)
Anilisis de Acidez Titulable

‘Como se puede ver en el grifico  del anslisis de acidez en I muestr 1 de a variedad
pirquiners, en el parimetro de ambiente (L8°C) en los res primeros dias se produce
umento considerable en Ia cidez cuyos valores son (0.064-0.083-0.110), en los
subsiguientes dias empieza 4 reduci Ia acidez debido a que ¢l producto empieza 3
destidratarse, En el parimetro de refigeracion (3.7 °C), en el primer dia su acidez
inical s de (0038), observindose un descenso al segumdo dia (0019), a tecer dia
suffe . incremento de su acidez cuyo valor & (0.096), en los siguientes dias s
producen algunos descensos ¢ incremenos e Ia acidez. Etos valores son el porcentaje
e dcidocitico contenidos en lascélulas dl producto

Grifico 5. Muestra 1
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Were carried out physical and chemical characterization of the prodct fo assess its

quality ofter harvest. Within the physical characterizafion analysis was performed of
Jfirmness in each sample (range pequinsgra and quantum), obtained as mean values

finals in each range of 2.56 in the range pequinegra in parameter conservation of
‘environment at 18 ° C and 1.36 in the parameter maintenance of cooling f0 3.7 ° C, in
the case of the varily quantum 3.6 in the parameter of anvironment conservation 18 °C
and 1.86'in the parameter storage cooling 3.7 ° C, the physical evidence allows an
assessment of product quality and look thei competifveness in the market.

Chemical characterizations were carvied out determination of pH tivatable acidiy and
soluble solds in each parametar of avironment consarvation and cooling

‘Keywords: Postharvest Handling, peas, conservation

1. Introduccion

Dentro del marco econdmico de los paises tercermundistas se encuenira la problemitica
alimentara; el aumento poblacional scelerado incrementa 2 su vez la demanda de
alimentos que deben ligar a Ias ciudades.

Estudios realizados por enfidades intemacionles como las Naciones Unidas y
‘Academia de Ciencias de los EEUU, han comprobado que en Latinoamérica se pierde
aproximadamente enfre ¢l 30 y el 40% de Ia produccién, en el transcurso cosecha-
consumo (osteosecha), durante el proceso de comercializacién, adicionalmente 3 esta
situscion Iaing, s estina que a nivel mundial en los paises en via de desarrollo un 80%
de Ia poblacion vive en condiciones precariss por 5o tener uma alimentacién adecuads,
esto sin mencionar el hecho de tener poca o inexistente prosperidad econémmica.

La carencia de politicas para desarrollar programas que tiendan a reducir las pérdidas de
productos; el desconocimiento, mal uso o inexistencia de manejo tecnologico y I falta
de organizacién del sistema de mercadeo, son las principales causas generadoras de las
Damadas pérdidas post-cosacha.

El objetivo de este estudio fe Evaluar las pérdidas postcosecha de leguminosa arveja
(pisum sativum) que se comercializa en el Cantén.

‘Como abjetivos especificos en el presente estudio tenemos: Determinar las causas que
originan pérdidas postcosecka desde 1a recoleceion hasta el consumo; evaluar el manejo
3 Ia calidad del producto que llega al consumidor; recomendar alternativas de solucion
de acuerdo a Iss condiciones regionales con el fin de mejorar el manejo postcosech de
Inareja.

2. Materiales y Métodos

Geogrificamente, el experimento se llevd a cabo, en la_parroquia Tuleén, del cantén
Tulcan, perteneciente 3 la provincia de Carchi, en los laboratorios de Ia Universidad
Politécnica Estatal del Carchi-Escuela de Desarrollo Inegral Agropecuario. Las
caracterisicas climatologicas de Ia zona, son las sigientes:

Berc-bio 02
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En la muestra 2 variedad cuantum en el grfico 6, s observa un valor nicial de acidez
de (0.032), produciéndose w leve incremento en los dias dos, fres y cuatto, y
posteriommente una considerable dismimacicn en los siguientes dis, esto sucede ez el
parimetro de ambiente (18°C). En ¢l parimetro de conservacien por refrigeracién
(7°C), se observa un valor imical de (0.025), huego sufie wn leve incremento y
estabilidad en sus valores de acidez

Grifico 6. Muestra 2

Ambiente
et

EBtoras o Ce s 102010)

Anilisis de Salidos Solubles (Brix)

En el grifico 7, del aniliss de séidos solubles en Ia muestra 1 variedad piquinegra
parimeito de ambiente (18°C), se puede observar que obtenemmos un valor micial de
(1.00), a segundo dia sufre un incremento de (2.500), incrementindose al cuart dia su
valor de brix en (1.800) y manteniéndose hasa el quinto iz, y dando como resultado wn
valor fimal 4l ilimo dia del ensayo experimental de (100). En ¢l parimetro de
conservacion en_refrigeracion (3.7°C), observamos wn valor inicial de (100).
incrementindose levemente su brix de (1200) en el segundo y tercer dia, luego
considerable descenso al cuato dia (1.00).

Grifico 7 Muestra 1

byood Ambiente
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Caracterizacién Fisico-Quimica

Las andliss de la diferentes variables fueron evaluadas todos los dias en un periodo de
10 dias cada muestr.

Didmetro
Fimeza
Acidez
P

Brix

RN

Dimetro

Para I determinacion del tamafo se uflizs wn calibrador pie de rey, anotando los datos
de difmetro prucba que se efectio en wa muestra de 92 granos de arveja de cada
variedad en el momento de llegada sl laboratorio, Estos resultados también son tomados
en cuenta en Is evaluacion de calidad.

Peso

La pércida se midié con una balanza analifca, las tomas de peso se hicieron durante 10
dias para cada variedad.

Firmeza

El parimetro de firmeza se realizs utilizando un penefrd metro digital marca SHIMPO
FGV-SOXY a una muestra de 10 gr de arveja durante 10 s en cada variedad, los
resultados se verifican en Lb/% Ke, N.

2

Se pesaron 10 gr, se maceraron en un martero (procedimiento que e hizo kasta formar
wa masil), consecuentemente e e adicionaron 40 ml de agua destlada, ormando asi
ma solucién a Ia cual se e determing directamente el P, utlizando un Ph metro marca
'HANNA HI 99161 debidamente calibrado; cada prucba s bace introduciendo el Ph en
1a solucién  por observacion se toma el dato cuzndo la medida o el mismo aparato
indique esabiidad.
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Evaluacién de las perdidas postcosecha en la leguminosa arveja (Pisum
sativum) que se comercializa en el cantn Bolivan
(Eatrezado 20042012 - Revisado 22052012)
Escuela de Desarrollo Integral Agropecuario (EDLA)
Universidad Politécnica Estatal del Carchi (UPEC)
carlos.rivas@upec.cdu.cc y agroinrivasiyahoo.es

Resumen

El presente trabajo muestra la evaluacion de las pérdidas  la calidad en mangjo
postcasecha de la arveja (Pisum Satium) que se comercializa en el Canién Bolivar de
la provincia del Carcli.

e realizaron caracterizaciones fisicas y quinicas del producto para evaluar u calidad
posicosecha. Deniro de las caracierizaciones fsicas se realizd el ndlisis de firmeza en
cada muestna (varisdad piquinegra y cuanium), obieniéndose como valores medias
Jinales en cada variedad de 2.56 en la variedad piquinegra en el parimeiro de
‘conservacién de_ambiente a 16°C y 136 en el parimeiro de conservacion de
refigeracién a 3.7°C, para el caso de la variedad cuaniu 3.6 en el parameiro de
conservacién de_ambiente 16°C y 136 en el parimeiro de_conservaciin de
refigeraciin 3.7°C, esia prusba fisica permite hacer una evaluacicn del prodcio en
cuanto a calidad y mirar su compitvidad en el mercado.

Las caracterizaciones quimicas realizads fron determinacion de Ph, acides fitulable
 s6lidos solubles, en cada pardmetro de conservacion ambiente y refigeracion

Palabras Claves: Manejo Postcosecha, arveja, conservacién
Abstract
This paper shows the evaluation of losses and qualit in postharvest handling of peas

(Pisum satvum) that i raded on thecanion inthe province o Bolivar Carchi
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En el grifico § del anilisis de sdlidos solubles en I muesira 2 variedad cuanium
parimeiro de ambiente (18°C), se inicia con un valor de brix (0.400), manteniéndose
hasta el segundo dia, se aprecia wn leve incremento en su valor de brix (0.500) en el
tercer dia, a parir el cuarto, quinto y sexto dia el valor aumenta considerablemente y
se mantiene estable (1.00), n los posteriores dias este valor incrementa y se mantiene
estable (1.400). En el parimetro de conservacién por refigeracién (3.7°C), observamos
un valor inicial de (0.600), con leve descenso al segundo dia de (0.280), al fnal del
ensayo el valor de brix en eta muestra s de (1.00).

Grifico 8. Muestra 2

Amisente

Retvgeracion

estoraan por. s s (10212)
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