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RESUMEN

Se evalud el efecto de la aplicacion de las coberturas biodegradables y
temperatura sobre el color, firmeza, pérdida de peso y la aceptabilidad
general en la palta (Persea americana Mill) variedad Fuerte, durante 30 dias
de almacenamiento. Se estudio la gelatina-almidon y gel aloe vera como
base de las coberturas, ademas se utiliz6 una muestra control (sin cobertura)
y; 6 y 10 °C como temperaturas de almacenamiento. La superficie de las
paltas fue lavada y desinfectada durante 1 min con hipoclorito de sodio a 150
ppm y secadas posteriormente. Las paltas secas fueron sumergidas en cada
una de las soluciones de cobertura y secadas con aire, para la formacion de
las coberturas biodegradables. Cada 10 dias las paltas fueron evaluadas en
color, firmeza y pérdida de peso. La evaluacion sensorial se realizo al final
del almacenamiento. El analisis de varianza indicO que existi0 un efecto
significativo de la cobertura biodegradable, temperatura y tiempo de
almacenamiento sobre los parametros de color L*, a* y b* de la cascara,
parametro de color a* en la pulpa, firmeza y pérdida de peso en palta. Efecto
significativo de la temperatura y el tiempo de almacenamiento sobre los
parametros de color L* y b* de la pulpa en palta. La prueba de Kruskal Wallis
determiné un efecto significativo de la cobertura biodegradable y temperatura
sobre la aceptabilidad general en palta a los 30 dias de almacenamiento. La
prueba Duncan indicé que la cobertura de gelatina-almidén y la temperatura
de 6 °C produjeron los mejores parametros de color L*, a* y b* en la cascara
y la pulpa, asi como, origin6 la menor pérdida de peso de la palta. La
cobertura de gel aloe vera y la temperatura de 6 °C permitieron la mayor
retencién de la firmeza en palta. La prueba de Mann-Whitney determind que
la cobertura de gelatina-almidén y la temperatura de 10 °C obtuvo la mayor

aceptabilidad general en palta, a los 30 dias de almacenamiento.



ABSTRACT

The effect of the application of biodegradable coatings and temperature on
color, firmness, weight loss and overall acceptability in avocado (Persea
americana Mill) variety Fuerte for 30 days of storage was evaluated. Gelatin -
starch and aloe vera gel as a base of hedges was studied also a control
sample (no coverage) was used and; 6 and 10 ° C and storage temperatures.
Avocados surface was washed and disinfected for 1 min with sodium
hypochlorite at 150 ppm and then dried. Dry avocados were immersed in
each of the solutions and air dried coverage for the formation of the
Biodegradable coverages. Every 10 days avocados were evaluated on color,
firmness and weight loss. Sensory evaluation was performed at the end of
storage. Analysis of variance indicated that there was a significant effect of
biodegradable coverage, temperature and storage time on color parameters L
* a *and b *, shell color parameter a * in the pulp, firmness and weight loss
in avocado. Significant effect of temperature and storage time on color
parameters L* and b * of the avocado pulp. The Kruskal Wallis test found a
significant effect of temperature on biodegradable coverage and overall
acceptability in avocado after 30 days of storage. The Duncan test indicated
that the coverage of gelatin - starch and temperature of 6 ° C produced the
best color parameters L *, a * and b * in the peel and pulp, as well as resulted
in the lowest weight loss avocado. Coverage gel aloe vera and the
temperature of 6 ° C allowed greater retention of firmness in avocado. The
Mann- Whitney test determined that coverage of gelatin - starch and
temperature of 10 ° C had the highest overall acceptability in avocado, after

30 days of storage.



I. INTRODUCCION

El Pert ocupa el sexto lugar como pais exportador de palta, lo cual revela
su importancia en el ambito nacional. La palta es el segundo producto
mas importante de agroexportacion no tradicional del grupo de las frutas
(MINAG, 2012). Esto se debe principalmente a las condiciones
ambientales y climéticas favorables que presenta nuestro pais, que
permite producir palta durante todo el afio y al incremento sostenido de la
demanda (Loayza, 2012).

Las frutas y hortalizas son organismos vivos que contindan respirando y
transpirando después de la cosecha. Sin embargo, los frutos climatéricos
presentan un incremento en la tasa respiratoria que coincide con la etapa
de maduracion, es decir, con el desdoblamiento del almidon a azlcares
solubles, el ablandamiento de la pulpa, la pérdida de color verde y la
aparicion de aroma y olores caracteristicos de la fruta madura. Niveles
bajos de oxigeno y altos de dioxido de carbono no solo disminuyen la tasa
respiratoria, sino que retardan la aparicion del pico climatérico y los

cambios asociados a dicho proceso (Aguilar, 2005).

La palta es un fruto climatérico, es decir experimenta rapidos cambios
bioquimicos denotados en su apariencia y composicion segun transcurre
su maduracion. Es deseable que sea firme y brillante en el momento de
ser cosechada, de aspecto sano y libre de microorganismos. Estas
caracteristicas pueden mantenerse por periodos prolongados en
condiciones especificas a través de la tecnologia postcosecha,
permitiendo la aplicacion de operaciones que garanticen el mantenimiento
de los atributos de calidad comercial (Vargas y otros, 2008). La palta
aumenta rapidamente la produccién de etileno, lo cual esta asociado a la

aceleracion de la madurez, completando frecuentemente esta a los cinco



dias después de la cosecha a temperatura ambiente (Jeong y otros,
2003).

El uso de coberturas comestibles o biodegradables en frutas enteras
consiste en la aplicacién de una capa en la superficie del alimento con el
propésito de proporcionar una modificacion en la atmésfera, produciendo
un retardo en la transferencia de gases, pérdida de humedad y aroma;
retrasando los cambios en el color y promoviendo una mejor apariencia

en el producto (Olivas y otros, 2004).

Existe interés en el desarrollo y uso de envases, a base de biomateriales,
para conservar y mejorar la calidad de los productos alimenticios, esto
debido a: (1) la necesidad de reducir y sustituir el empleo de plasticos y
envases sintéticos por materiales menos agresivos con el medio
ambiente; (2) el incremento en las expectativas del consumidor por una
gran variedad de productos frescos; (3) demanda de alimentos con mayor
vida util (Diab y otros 2001; Lee y otros 2004).

Por otro lado, existe la necesidad de contribuir con tecnologias baratas
gue puedan ser aplicadas con la finalidad de mejorar la calidad y vida
postcosecha de los productos. Tal es el caso de la palta, ya que a pesar
de ser un fruto altamente rentable, los productores enfrentan pérdidas
econdmicas substanciales, debido a que es un fruto altamente perecedero
(Aguilar, 2005).

Las coberturas comestibles también se utilizan para el control de
desodrdenes fisiologicos tales como el dafio por frio, ademas, deben
cumplir con requisitos fundamentales como: presentar buena barrera a la
humedad, solutos y gases, también ser solubles en agua o lipidos.
Cumplir con buenas caracteristicas de color, apariencia, caracteristicas

mecanicas y no ser téxicas entre otras. Estas propiedades dependen del



tipo de material usado, su formacion y forma de aplicacion en el alimento
y proceso de deterioro (Pérez y Baez, 2003). La gelatina y el almidon son
dos biopolimeros que presentan beneficios potenciales, para elaborar
coberturas biodegradables, ya que pueden ser producidos a bajo costo y

a gran escala (Aguilar, 2005; Aguilar y otros 2008).

El gel de Aloe Vera (Aloe barbadensis Miller) empleado en la industria
alimentaria como ingrediente de alimentos funcionales, helados, bebidas
a base de frutas y yogures (Rodriguez y otros, 2006; Vega y otros, 2005;
He y otros, 2005).

Se ha evaluado la aplicacién del gel de Aloe Vera como recubrimiento
comestible en cereza dulce y en uva de mesa, con resultados bastante
satisfactorios con relacion a la conservacion de las caracteristicas
sensoriales, el control de la actividad respiratoria, la pérdida de humedad,
el pardeamiento enzimatico y la reduccion en la proliferacion de

microorganismos (Restrepo y otros, 2010).

La temperatura Optima de almacenamiento contribuye a conservar la
calidad de la fruta y extender su vida comercial. La fruta con madurez
comercial es mucho mas sensible a los dafios mecéanicos, por lo que el
transporte y distribucion deben ser muy cuidadosos y es por esto que se
prefiere comercializar fruta que no haya alcanzado este estado de
madurez. El enfriamiento de la palta puede hacerse en cuartos frios, el
producto empacado se coloca en forma ordenada dentro de los cuartos
refrigerados y se deja enfriar hasta su temperatura O6ptima de

almacenamiento (Sandoval y otros 2010).

Segun Kader y otros (2000) los principales sintomas externos de deterioro
en paltas verde-maduras son el picado de la piel, pardeamiento y
ennegrecimientos cuando se les mantiene a 0-2 °C por mas de 7 dias

antes de transferirlos a temperaturas de maduracion. Las paltas



expuestas a 3-5 °C por mas de dos semanas pueden presentar
oscurecimiento interno de la pulpa (pulpa grisacea, pulpa manchada,
pardeamiento de los haces vasculares), problemas para madurar y
aumento de la susceptibilidad al ataque de microorganismos patégenos.
El momento en que el dafio por frio comienza a desarrollarse y la
severidad con que se presenta dependen del cultivar, region productora y
estado de desarrollo (madurez fisiol6gica-madurez comercial).

El problema planteado para esta investigacion fue:

¢Cuél es el efecto de la aplicacion de coberturas biodegradables
(gelatina-almidon y gel aloe vera) y la temperatura (6 y 10 °C) sobre el
color (valores de *L, *a y *b), firmeza (N), pérdida de peso (%) y la
aceptabilidad general (escala heddnica) en la palta (Persea americana

Mill) variedad Fuerte, durante el almacenamiento?

Los objetivos propuestos fueron:

= Determinar el efecto de la aplicacion de las coberturas biodegradables
y la temperatura sobre el color, firmeza, pérdida de peso y
aceptabilidad general en la palta variedad Fuerte, durante el

almacenamiento.

= Determinar la cobertura biodegradable y temperatura que permita
obtener la mayor firmeza, color y aceptabilidad general, y la menor
pérdida de peso en la palta variedad Fuerte, durante el

almacenamiento.



ll. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1.Palta
2.1.1. Descripcién

La palta (Persea americana Mill) es un cultivo nativo de América, se
originé en las partes altas del centro y este de México y Centro América y
se extendi6 hasta Colombia, Venezuela, Ecuador y Peru (Instituto de
Investigaciones Agropecuarias, 2005).

Las variedades o cultivares de palto que actualmente conocemos se han
producido por hibridaciones de distintos materiales trasladados desde su
centro de origen. Estas variedades o tipos pueden agruparse segun su
altura, forma, tamano del fruto, color del follaje y adaptacion a diferentes

condiciones climaticas (Instituto de Investigaciones Agropecuarias, 2005).

Segun Brown (1970), citado por Bricefio (1994), la clasificacion botanica

de la palta es la siguiente:

Division: Espermatophita
Sub division: Angiosperma
Clase: Dicotyledoneae
Orden: Laurea
Familia: Lauraceae
Género: Persea
Especie: Persea americana

Nombre comudn: Palta, aguacate



2.1.2. Variedades de palta

Las variedades de palta que se cultivan en el mundo son muchas. Las
principales son originarias de Guatemala, México y Antillas, a partir de las

cuales se han desarrollado varios hibridos.

= Fuerte. Esta palta de color verde, proviene de la yema sacada de un
arbol nativo de Atlixo (México) y tiene caracteristicas intermedias entre
la raza mexicana y guatemalteca. Los frutos presentan aspecto
piriforme, de tamafio medio (180 a 400 g). Su largo medio es de 10 a
12 cmy su ancho de 6 a 7 cm. La piel; ligeramente aspera, se separa
con facilidad de la carne, variando su contenido de aceite entre 18 y
22% (Ministerio de Agricultura, 2006).

= Hass. Es originaria de California. Sus frutos de son de forma oval
piriforme, tamafio medio (200 a 300 g), excelente calidad, piel gruesa,
rugosa, se pela con facilidad y presenta color verde a oscuro violaceo
cuando el fruto madura. La pulpa no tiene fibra y su contenido de aceite
fluctia entre 18 y 22%. La semilla es de tamafio pequefio, 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
(Ministerio de Agricultura, 2006).

= Edranol. El &rbol es de desarrollo medio. Los frutos son piriformes, piel
rugosa de color verde y tamafio medio (260 a 300 g). La pulpa tiene
buen sabor y un contenido de aceite de 22% (Ministerio de Agricultura,
2006).

= Bacdn. Originario de California y con buena resistencia al frio. El fruto
es de forma oval, de tamafio medio (250 a 300 g) y piel fina verde
brillante. El arbol es vigoroso, erecto, muy precoz y cargador (Ministerio
de Agricultura, 2006).

= Negra de la Cruz. Es conocida como Prada o Vicencio. Se origind
posiblemente en Olmué por hibridacion natural, en la que podria haber

alguna influencia de la variedad Mexicana Leucaria, a cuyo follaje de



ondulacion ancha se asemeja. Es un arbol de crecimiento répido,
precoz, muy cargado y de madera fragil, por lo que no es raro que sus
ramas se quiebren con facilidad. El fruto es piriforme, con piel de
morada a negra (Ministerio de Agricultura, 2006).

= Ettinger. El fruto es de forma oval alargada, tamafio mediano, piel fina,
lisa y de color verde brillante. La pulpa no tiene fibra y es de muy buena
calidad. Constituye una de las variedades importantes en Israel, donde
ocupa entre el 25 y el 30 % de la superficie plantada con paltos
(Ministerio de Agricultura, 2006).

2.1.3. Composicion quimica de la palta

La composicion quimica de la palta se presenta en el Cuadro 1, esta tiene
un alto porcentaje de agua y grasas que varia en la pulpa durante la
maduracién y segun la variedad, ademas aporta una buena cantidad de
calorias (131 kcal por 100 g de porcion comestible). Tiene bajo contenido

en proteinas, fibra y minerales.

Cuadro 1. Composicion promedio de la palta

Componente Cantidad (%)
Agua 70.56
Proteina 2.10
Grasa 20.0
Carbohidratos 5.95
Ceniza 1.32
Fibra 0.07

Fuente: Garcia y Quintanilla (2003).



2.1.4. Deterioro de la palta

Durante la respiracion, la produccion de energia proviene de la oxidacion
de las propias reservas de almidon, azlcares y otros metabolitos. En el
caso de las paltas, el sustrato de la respiracibn corresponde,
principalmente, a hidratos de carbono provenientes del almidén
(Gil, 2001).

Las paltas presentan una alta tasa respiratoria si se comparan con
manzanas, citricos, uvas o kiwis y, por lo tanto, generan mas calor que
estas durante el almacenamiento; ademas, la tasa puede variar entre
cultivares de una misma especie, es asi como paltas Hass presentan una

mayor tasa respiratoria que frutos de la variedad Fuerte (Gil, 2001).

Segun Undurraga y Olaeta (2001b) los dafios mecéanicos en palta se
pueden clasificar como: rasgufio, roce de arbol y en el envasado, dafo
por rodillos, magulladuras. Estos producen la ruptura de las células y
dafo tisular, que ocasionan la pérdida de agua y un rapido incremento en
la respiracion del tejido dafiado. EI aumento en la velocidad de la
respiracion ocasiona un aumento localizado de la temperatura que, si no
es controlado, calentara el ambiente que rodea la fruta. Esto significa que
una palta dafiada en una caja de fruta limpia y sana constituye un serio

riesgo para la caja entera (Asociacion Tucumana del Citrus, 2004).

El desarrollo de desoérdenes fisioldgicos, dafio por frio y pardeamiento de
la pulpa, principalmente, pueden afectar fuertemente la calidad de la fruta
limitando su conservaciéon por periodos mas prolongados. El desarrollo de
estos desordenes se asocia a la actividad de la enzima polifenoloxidasa y
a la temperatura de almacenaje entre otros, aunque también se vincula

indirectamente la enzima peroxidasa (Opazo, 2000).



2.2.Cobertura biodegradable

Una cobertura biodegradable es una capa preformada y delgada
elaborada con material comestible y la cual una vez elaborada puede ser
colocada sobre el alimento 6 entre los componentes del mismo, la cual
provee una barrera a la transferencia de masa y provee un medio para
contener ingredientes o aditivos mejorando el manejo del alimento
(McHugh y Senesi, 2000).

Es cualquier tipo de material usado para cubrir o envolver alimentos con
la finalidad de extender el tiempo de vida del producto, pudiendo ser
consumido con el alimento con o sin la necesidad de ser removido. Deben
ser formuladas con aditivos de grado alimentario. Las coberturas
biodegradables proporcionan un reemplazo o fortificacion de las capas
naturales para prevenir la pérdida de humedad, mientras selectivamente
permite el control del intercambio de gases importantes tales como
oxigeno, dioxido de carbono y etileno, que estan involucrados en el
proceso de respiracion y maduracion. Una cobertura puede también
proporcionar una superficie estéril y prevenir la pérdida de otros
componentes importantes. Generalmente, su espesor es menor de
0.3 mm (Embuscado y Huber, 2009; Vargas y otros, 2008).

Para que un material sea llamado biodegradable, debe ser degradado
totalmente por microorganismos, en el proceso de composteo, a
compuestos naturales como diéxido de carbono, agua, metanol, y
biomasa. La biodegradacion incluye la despolimerizacion y la
desmineralizacion a dioxido de carbono, agua, sales, etc., e involucra tres
elementos claves, los microorganismos apropiados, el medio ambiente y

la vulnerabilidad del sustrato o polimero (Pérez y Baez, 2003).
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Una cobertura de frutas puede formarse por inmersion, pulverizacion o
cepillado, seguido de secado y enfriamiento. Cuando los materiales de
recubrimiento se colocan en la superficie de las frutas, dos fuerzas se
deben desarrollar: la cohesién de las moléculas de la cobertura, y la
adherencia entre la cobertura y la fruta. Cuanto mayor es la cohesion,
mas altas las propiedades de barrera y baja la flexibilidad de la cobertura.
Mayor adhesion garantiza una mayor durabilidad de la cobertura en la
superficie de la fruta (Olivas y Barbosa-Céanovas, 2005).

2.3.Materiales para la elaboracion de las coberturas biodegradables

2.3.1. Coberturas a base de polisacéaridos

Los polisacaridos son la base de coberturas comestibles transparentes y
homogéneas con moderadas propiedades mecanicas, se muestran
eficaces en propiedades de barrera a gases a pesar de que son altamente
hidrofilicos, y por lo que muestran alta permeabilidad al vapor de agua en
comparacion con peliculas plasticas comerciales (Campos y otros, 2011).
No son toxicos y faciles de conseguir. Por su permeabilidad selectiva al
CO. y Oy, retrasan la respiracion y la maduracion de muchas frutas y

verduras, limitando la disponibilidad de Oz (Cha y Chinnan, 2004).

e Celulosay derivados

La celulosa y sobretodo sus formas esterificadas tales como
carboximetilcelulosa (CMC), metilcelulosa (MC), hidroxipropilcelulosa
(HPC), hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), hidroxietilcelulosa (HEC), son
considerados como buenos agentes formadores de coberturas ya que
son capaces de formar redes continuas en soluciones acuosas (Soliva y
Martin, 2001; Turhan y Sahbaz, 2004). Generalmente, las coberturas
formadas a partir de estos, ésteres son sdlidas, claras y resistentes a los
aceites y a la mayoria de solventes organicos no polares. Este tipo de

coberturas se emplea para controlar la difusién de oxigeno y di6xido de
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carbono, con el fin de retrasar los procesos de maduracién de frutos y
vegetales. Aunque las propiedades de barrera a la humedad de las
coberturas a partir de celulosa, no son muy buenas, estas pueden

mejorarse con la adicion de sustancias hidrofobias (Pérez y Baez, 2003).

e Gomagelan

Un polisacarido microbiano secretado por la bacteria Sphingomonas
elodea, se usa en la industria alimentaria como texturizante y gelificante
(Rojas-Grau y otros, 2007). La cobertura de gelan es clara e insoluble en
agua fria. Intuitivamente, una goma gelan de baja acilacion, es decir
desesterificado 0 reducido en sus grupos acilo, produce geles fuertes,
también producird coberturas mas fuertes, podria llegar a ser
completamente insoluble en agua fria como el agar, a diferencia de su

forma nativa con alto contenido de acilo.

Este carbohidrato es  utilizado en la industria alimentaria como
texturizante y agente gelificante, Yang y Paulson (2000) sefialan que la
goma gelan aparenta tener un potencial excelente como agente formador
de coberturas, ya que puede producir recubrimientos biodegradables con
buena claridad y excelentes propiedades mecéanicas, lo que permitiria
extender la vida util de ciertos alimentos y reducir la contaminacion

ambiental.

e Quitosano

El quitosano es un polimero natural derivado de la desacetilacion de la
quitina, que es un componente importante de las conchas de los
crustdceos como el cangrejo, camarén y langosta. Se trata de un
polisacarido catiénico de alto peso molecular que exhibe actividad
antibacteriana y antifungica, asi como, propiedades de formacién de

coberturas.



12

El quitosano es considerado recubrimiento ideal para las frutas y
hortalizas, principalmente debido a que puede formar una buena pelicula
en la superficie de los productos basicos y puede controlar el crecimiento
microbiano (Olivas y Barbosa-Canovas, 2005), puede también aumentar
la vida util por la disminucién de tasas de respiracion, inhibiendo la rapida
maduracioén (Cha y Chinnan, 2004). El quitosano no es soluble en agua,
por lo que una solucién de revestimiento compuesto de acido organico

deébil (acido acético) debe ser utilizada.

Las cubiertas a base de quitosano muestran efectividad en el retraso de
la maduracion y disminucion de la velocidad de respiracion de frutas y
vegetales, y reduce la pérdida de peso, color, e infecciones fungicas
(Ribeiro y otros, 2007). Las peliculas de quitosano tienen una
permeabilidad selectiva a los gases (oxigeno y didxido de carbono) y
buenas propiedades mecéanicas. Sin embargo, sus usos son limitados
principalmente debido a su alta permeabilidad al vapor de agua (Srinivasa
y Tharanathan, 2007).

e Almidoén

Es un polisacéarido natural y el mas cominmente usado en la formulacion
de coberturas comestibles debido a que es barato, abundante,
biodegradable y facil de usar. El almidon granular nativo es convertido en
un material termoplastico por métodos convencionales en la presencia de
plastificantes, tales como agua y glicerol (Thiré y otros, 2003). Las
peliculas hechas de almidon se vuelven quebradizas en atmdsferas secas
y pierden fuerza y propiedades de barrera en humedades altas (Peterson
y Stading, 2005). La adicidon de plastificantes son necesarios para dar
flexibilidad y extensibilidad. Ademas, como durante el almacenamiento a
humedad relativa alta o contenido de plastificante alto los materiales a

base de almidon se encuentran en un estado gomoso que permite el
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desarrollo de cristalinidad por aumento de la movilidad macromolecular.
En estas condiciones, la retrogradacion, que involucra a la amilosa y
amilopectina recristalizan. Los cristales pueden estar actuando como
puntos de entrelace fisico, que genera estrés interno o grietas que dafa la
pelicula, asi modifica las propiedades fisicoquimicas de los materiales
basados en almidon (Fama y otros, 2007).

La mayor fuente de almidon es el maiz, seguido del trigo, papa, yuca y
arroz. El almidon es utilizado para producir coberturas biodegradables
para sustituir en parte o totalmente el plastico polimérico, donde la
amilosa es responsable de la formacién de pelicula, se sabe que forman
recubrimientos relativamente fuertes, mejorando las propiedades
mecanicas, en comparacion con las coberturas ricas en amilopectina, que

son fragiles y no continuas (Cha y Chinnan, 2004).

Las coberturas de almidon son transparentes o translucidas, insipidas,
inodoras, incoloras, no toxicas y seguras, se requiere generalmente la
adicion de plastificante para superar la fragilidad de la pelicula (Skurtys y
otros, 2010). Recubrimientos a base de almidén muestran favorablemente
propiedades selectivas para oxigeno (barrera) y dioxido de carbono,
haciendo una excelente alternativa para el envasado en atmosfera
modificada (AM) y el ambiente de control (AC) de almacenamiento,
extendiendo la vida util del alimento (Kramer, 2009). Sin embargo, la
aplicacion de coberturas de almidon esta limitada por volverse fragiles en
ambientes secos, pierden fuerza y propiedades de barrera en altas

humedades relativas (Olivas y Barbosa-Canovas, 2005).

El almidén nativo se convierte en un material termoplastico por métodos
convencionales en presencia de plastificantes, tales como el agua y
glicerol, incluyendo propilenglicol, sorbitol y otros polioles. Cuando el calor

se aplica al almidon nativo en la presencia de suficiente agua, los
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granulos comienzan a abrirse, se hinchan e hidratan, lixiviacion adicional
de componentes solubles (amilosa principalmente) iniciAndose el proceso
de gelatinizacion o pérdida del orden granular y molecular, de manera
especial si se aplican fuerzas de cizalla, disrupcién total de los granulos.
El tamafio fisico del granulo se hincha a varias veces su tamafio original,
y la cristalinidad nativa se pierde, la disrupcion da lugar a una masa
viscosa que consiste en una fase continua de amilosa y/o amilopectina
solubilizadas y wuna fase discontinua de restos de granulos. El
enfriamiento de la pasta caliente, da como resultado un gel viscoelastico
(Kramer, 2009; Fennema, 2000).

Los almidones pueden interactuar con antimicrobianos, como los acidos
sorbico y benzoico y la naturaleza de esta interaccion depende del tipo de
almidon, asi como, de la concentracion y las caracteristicas quimicas de

los conservantes (Flores y otros, 2007a).

Almiddén de yuca, natural o modificado, esta aumentando su utilidad en la
industria alimentaria; se ha visto que almidén de yuca (mandioca o
tapioca) se utiliza en un grado mucho menor que otros almidones, como
el maiz, en la industria alimentaria. De todos modos, su importancia como
fuente de almidon estd creciendo rapidamente, sobre todo porque su
precio en el mercado mundial es bajo en comparacion con los almidones
de otras fuentes, ya que a que posee muchas propiedades que se exigen.
Un uso potencial de almidon de yuca como una matriz para el desarrollo
de coberturas comestibles es un tema que ha sido también considerado
(Flores y otros, 2007b), tienen propiedades excelentes debido a su
transparencia, resistencia a la grasa y aceite y capacidad de sellado al
calor, sin embargo, la aplicacion de peliculas de almidén de yuca pura es
todavia limitado debido a su fragilidad y su solubilidad en el agua caliente
y fria (Zhong y Xia, 2008).
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e Alginatos

Los alginatos son las principales biomacromoléculas extraidas a partir de
algas pardas de la clase Phaephyceae. Los alginatos forman peliculas
firmes y muy quebradizas, con pobre resistencia al agua, ademas, actdan
como barreras a la transferencia de oxigeno. Sin embargo, los alginatos
presentan una capacidad Unica para reaccionar irreversiblemente con
cationes metélicos polivalentes, en particular, con los iones de calcio, para
producir polimeros insolubles en agua. Procedimientos de dos etapas se
han desarrollado para la obtencion de coberturas fundidas. El primer paso
consiste en la fundicion de una solucion de pelicula parcialmente secas
de alginato, seguido de un inmersién en una solucién de cloruro de calcio
0 pulverizacion de la pelicula pre-formada con la solucién de calcio
(Campos y otros, 2011). Coberturas alginato-Ca?* se han utilizado con
exito para prolongar la vida util de productos minimamente procesados

(Olivas y Barbosa-Céanovas, 2009).

e Carragenatos

Material extraido de algas rojas, se extrae de Chondrus crispus. Son una
mezcla compleja de varios polimeros de galactosa soluble en agua (Cha'y
Chinnan, 2004), de éstos, la mezcla de 1, K, y A-carragenano se utiliza en
aplicaciones alimentarias, cuya gelificacion se produce con cationes
monovalentes y bivalentes, mientras que A-carragenina es frecuente como
no gelificante y agente de espesamiento. Los carragenatos se pueden
utilizar como coberturas comestibles de proteccion en alimentos

minimamente procesados.
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e Pectinas

Materias pécticas se producen ampliamente en las plantas y es producida
comercialmente de la cascara de citricos, es un subproducto de la
extraccion de jugos de lima, limén y naranja, o de pulpa de manzana,
como del residuo seco que queda después de la extraccién de jugo de
manzana. Es un polisacéarido lineal, compuesto por &cido galacturénico
con cadenas laterales de ramnosa, galactosa y arabinosa. Las coberturas
de pectina no son generalmente tan fuertes como las de alginato.
A medida que se aumenta pectina en la formulacion de peliculas, ésta se

convierte en mas rigida y poco flexible (Cha y Chinnan, 2004).

e Aloe verao sabila

El aloe vera es una planta tropical y subtropical que ha sido usada por
centurias por sus propiedades terapéuticas y medicinales. Recientemente,
existe un aumento de interés en su uso como un ingrediente funcional en
bebidas, helados y energizantes y como un material de cobertura
comestible en frutas y vegetales aprovechando su actividad antifangica. El
gel de aloe vera utilizado en las peliculas comestibles ha mostrado
prevenir la pérdida de humedad y firmeza, control de la velocidad de
respiracion y desarrollo de la madurez, retraso del oscurecimiento y
reduccion de la proliferaciébn microbiana en cerezas y uvas (Valverde y

otros, 2005; Martinez-Romero y otros, 2006).

2.3.2. Coberturas a base de proteinas

La capacidad de las diferentes proteinas para formar las coberturas y
peliculas es altamente dependiente de sus caracteristicas moleculares:
peso molecular, conformacion, propiedades eléctricas (carga en funcion

del pH), la flexibilidad y estabilidad térmica. En general, la formacion de la
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pelicula consiste en el tratamiento de calor para desnaturalizar la
proteina, seguido por la fundicion y secado del recubrimiento. Coberturas
a base de proteinas podrian tener impresionantes propiedades de barrera
a los gases y propiedades mecénicas en comparacién con las peliculas
preparadas a partir de polisacaridos y grasas, ya que su estructura
confiere una amplia gama de propiedades funcionales, especialmente un
alto potencial de union intermolecular, por ejemplo: la zeina, gluten de
trigo, alblmina, queratina y gelatina son mejores barreras de gas que las
pectinas, metilcelulosa, hidroxilpropilcelulosa y almidon. Sin embargo, la
pobre resistencia al vapor de agua limita su aplicacion (Campos y otros,
2011; Zhong y Xia, 2008).

e Gelatina

La gelatina es una de las proteinas de origen animal mas ampliamente
utilizada como ingrediente en la elaboracion de un gran namero de
productos, incluyendo muchos que no son alimentos. Esta proteina se
obtiene a partir del colageno, mediante hidrélisis acida o alcalina. Las
caracteristicas mas remarcables de la gelatina son su solubilidad en agua
y la habilidad que tiene para formar geles termorreversibles. En cuanto a
las coberturas comestibles, se ha observado que las peliculas de gelatina
reducen la permeabilidad al oxigeno, la difusion del vapor de agua y la
migracion de las grasas. Las coberturas comestibles o biodegradables a
base de gelatina aparentan tener un futuro promisorio como materiales de
empaque, los cuales pueden llegar a sustituir a las peliculas plasticas
sintéticas (Aguilar, 2005; Lee y otros, 2004).

Las coberturas de gelatina son conocidas porque son incoloras o
transparentes, flexibles, fuertes e impermeables al oxigeno cuando se usa

a partir de soluciones acuosas que contienen un plastificante.
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Aplicaciones de peliculas a base de gelatina se han utlizado en la
industria farmacéutica y alimentaria (Cha y Chinnan, 2004).

e Proteinade soya

Entre las proteinas formadoras de peliculas, las de soya han sido
estudiadas por su excelente capacidad para formar peliculas y sus
buenas propiedades de barrera al oxigeno vy lipidos, en bajas humedades
relativas. Los enlaces disulfuro intermoleculares, las interacciones
hidrofébicas y los puentes de hidrogeno son en orden de importancia, las
principales fuerzas asociativas involucradas en la formacion de peliculas
de proteina de soya. La fuerza ionica o el pH pueden ser manipulados
para reducir las repulsiones electrostaticas entre cadenas proteicas,
permitiendo asi el acercamiento entre dichas cadenas y por lo tanto
favoreciendo la formacién de puentes de hidrogeno e inter e

intramoleculares (Cho y Rhe, 2004).

e Proteinadelaleche

Las caracteristicas Unicas de las proteinas de la leche hacen de ellas
excelentes candidatas para incorporarlas en peliculas, y controlara asi, la
transferencia de masa en sistemas alimenticios. Las proteinas de la leche,
ademas de poseer un excelente valor nutritivo, tienen numerosas
propiedades funcionales. Su solubilidad en agua y su capacidad para
actuar como emulsificante son dos de sus propiedades importantes en la

formacion de peliculas (Sothornvit y Krochta, 2001).

e Gluten de trigo

Las coberturas comestibles elaboradas a partir de gluten de trigo tienen
muy buenas propiedades mecanicas y Opticas, y presentan buenas

barreras al oxigeno y diéxido de carbono, sin embargo, sus propiedades
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contra la transferencia al vapor de agua son relativamente pobres. Las
peliculas de gluten de trigo han sido utilizadas para encapsular aditivos,
mejorar la calidad de los productos derivados de cereales y mantener
aditivos antimicrobianos o antioxidantes sobre la superficie de los

alimentos (Pérez y Baez, 2003).

2.3.3. Coberturas a base de lipidos

Los lipidos comestibles usados para desarrollar peliculas comestibles,
son cera de abeja, cera de candelilla, cera de carnauba, triglicéridos,
monoglicéridos acetilados, acidos grasos, alcoholes grasos y sucrosa
esteres acidos grasos. Las coberturas comestibles basadas en lipidos
tienen una baja afinidad al agua, o que explica porque ellos tienen una
baja permeabilidad al vapor de agua. Esta dultima propiedad es
extremadamente importante, encontrandose un gran numero de estudios
gue usan estas peliculas en frutas y vegetales frescos para controlar su

desecacion (Vargas y otros, 2008).

Capas de lipidos son en general buenas barreras de vapor de agua, los
lipidos se pueden incluir en la formulacion de recubrimientos comestibles
en forma de una sola capa, como los lipidos dispersos en una red
formada por hidrocoloides o como una capa secundaria. Una cadena
larga de acidos grasos saturados proporciona peliculas con mejores
propiedades de barrera al vapor de agua, producen una estructura mas
densa y tienen menos movilidad que los &cidos grasos insaturados de
cadena corta. Los lipidos que son sélidos a la temperatura de
almacenamiento deseado forman capas con una mejor barrera de vapor
de agua que los lipidos que son liquidos en las mismas condiciones

(Olivas y Barbosa-Céanovas, 2005).

Debido a que en la realidad cada sustancia hidrofébica tiene sus propias

caracteristicas fisicoguimicas, cada pelicula comestible basada en lipidos
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se comporta de una manera diferente con respecto a la transferencia de
humedad. La polaridad de los lipidos debe ser considerada, es decir, la
distribucién de potenciales electrostaticos sobre las moléculas que
dependen del grupo quimico, longitud de la cadena alifatica y de la
presencia de insaturacion (Morillon y otros, 2002).

2.3.4. Plastificantes

Un plastificante es definido como una sustancia estable, no volatil y con
alto punto de ebullicion, la cual, cuando es adicionada a otro material,
cambia las propiedades fisicas o0 mecéanicas de ese material. La adicion
de un plastificante permite la obtencién de una cobertura o pelicula menos
fragil, mas flexible, mas daocil, y eventualmente mas dura y resistente. La
incorporacion de estos compuestos conlleva a disminuir las fuerzas
intermoleculares a lo largo de las cadenas poliméricas, lo cual mejora la
movilidad molecular de los componentes. Se cree que los grupos polares
(-OH), a lo largo de las cadenas del plastificante, desarrollan puentes de
hidrogeno entre el polimero y el plastificante, reemplazando asi las
interacciones polimero-polimero. El tamafio molecular, la configuracion y
el nimero total de los grupos hidroxilo funcionales del plastificante pueden
afectar las interacciones entre el plastificante y el polimero (Aguilar,
2005).

Los plastificantes reducen las fuerzas intermoleculares que se genera
entre los polimeros, que ocasionan la fragilidad de la cobertura y
aumentan la movilidad de las cadenas de los polimeros, con el creciente
espaciamiento intermolecular lo que mejora la flexibilidad y extensibilidad.
Sin plastificantes, no se forma una pelicula homogénea (Olivas y
Barbosa-Canovas, 2005; Garcia y otros, 2009; Olivas y Barbosa-

Céanovas, 2009; Rojas-Gral y otros, 2007).
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Debido al aumento en la movilidad de las cadenas, el plastificante puede
reducir la formacion de poros y grietas, mejorando la uniformidad de la
cobertura, por lo que se espera que las coberturas exhiban mayor
resistencia al vapor de agua, que una no plastificada, pero el caracter
hidrofilico de los plastificantes como el glicerol favorece la absorcién y
desorcion de moléculas de agua para promover la permeabilidad (Garcia
y otros, 2009), los plastificantes hidréfilos suelen aumentar la
permeabilidad al vapor de agua de las coberturas (Lin y Zhao, 2007)
causando la pérdida de peso de los alimentos recubiertos (Chiumarelli y
otros, 2010); asi pues por una parte la adicion de plastificantes puede
causar cambios significativos en las propiedades de barrera de las
coberturas, por lo general aumentan la permeabilidad a la transmision de
oxigeno de la cobertura, permeabilidad a la humedad, a los gases (o
compuestos aromaticos), disminucion de la resistencia a la traccion (Oms
y otros, 2008).

2.4. Aplicacién y formacion de las coberturas biodegradables

Cualquiera de los procesos de formacion expuestos se puede utilizar con
variadas técnicas de aplicacion. Sin embargo, el modo de aplicacion de
una cobertura comestible depende en gran medida del tipo de producto

gue se desee recubrir (Soliva y Martin, 2001).

En el caso de productos que requieren una capa uniforme en una
superficie irregular, la inmersion es la técnica que proporciona mejores
resultados. Esta técnica es la méas utilizada en el recubrimiento de frutas y
hortalizas (Tharanathan, 2003). La inmersion se realiza en tanques que
contienen las formulaciones formadoras de cuberturas. Posterior a esto se
procede a un escurrido y secado, dejando que una pelicula delgada sea
formada sobre la superficie del producto (Pérez y Baez, 2003).La

aplicacion de cubiertas por aspersion es el método convencional usado



22

generalmente en muchos de los casos. Debido a la alta presion (60-80
Psi) un menor gasto de solucién formadora de pelicula es requerido para
obtener recubrimientos uniformes (Tharanathan, 2003).

El método de frotacion utiliza aire comprimido (menos de 5 Psi o 35 kPa)
gue es aplicado en lineas de empaque que poseen rodillos en movimiento
para lograr una dispersion uniforme. El exceso de cubierta es removido
con cepillos colocados por debajo de los rodillos. La cubierta espumosa
contiene un poco de agua para asi facilitar el proceso de secado (Pérez y
Baez, 2003).

2.5. Uso de las coberturas biodegradables en la conservacion de

productos frescos

Las frutas tropicales y los vegetales enfrentan serios problemas debido a
gue muchos de ellos son susceptibles de sufrir también dafos por frio.
Por lo tanto, temperaturas inferiores a 10 °C no pueden ser usadas
efectivamente para extender su vida de anaquel (Maftoonazad y

Ramaswamy, 2005).

Algunas técnicas han sido utilizadas para el almacenamiento de frutas
climatéricas con la finalidad de retardar la tasa de maduracion después de
la cosecha y asi extender su vida util. Estas incluyen el almacenaje en
atmosferas controladas (AC), envasado en atmdsferas modificadas (AM) y
aplicacion de recubrimientos sobre sus superficies (Maftoonazad y

Ramaswamy, 2005).

La aplicacion de barreras fisicas como recubrimientos en la superficie de
frutos puede regular la permeabilidad al O2, CO2 y vapor de agua,
retardando el proceso natural de madurez fisiolégica. Ademas de

preservarlos contra la infestacion de insectos y crecimiento de
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microorganismos, estas coberturas son una alternativa viable de
conservacion. El uso de coberturas también mejora las propiedades
mecanicas en el manejo de productos hortofruticolas (Pérez y Béaez,
2003).

El proceso de maduracion conlleva a una serie de cambios fisicoquimicos,
después de la cosecha, que determinan la calidad del producto adquirido
por el consumidor. A continuacion, se mencionan algunos de esos
cambios fisicoquimicos, las causas que los provocan, asi como, el efecto
gue tiene sobre ellos el uso de coberturas en la superficie de algunos

frutos.

2.5.1. Color

El efecto del estudio de las coberturas sobre el color de la fruta es un
parametro importante que es el principal criterio utilizado por los
consumidores para determinar si un fruto esta maduro o no, lo cual
también esta relacionado directamente a la percepcion de calidad. Los
cambios de color durante la maduracion de la mayoria de los frutos son
producto, principalmente, de la degradacion de la clorofila y la sintesis de
pigmentos tales como carotenoides y antocianinas. Los principales
agentes responsables de la degradacion de la clorofila son los cambios en
el pH, oxidaciones y la actividad de la clorofilasa. Como ya se ha
mencionado el uso coberturas comestibles puede crear una atmdésfera
modificada entre la cobertura y la superficie de la fruta, lo cual puede ser

beneficioso para el mantenimiento del color (Embuscado y Huber, 2009).

El color en la superficie de la fruta debe ser analizado durante el
almacenamiento, midiendo el color en varios partes de la muestra. El
sistema mas comunmente usado para medir el color instrumental es el
CIE L*a*b*, que se basa sobre la realidad que el ojo humano tiene tres

tipos de sensores de color que son sensibles a los colores rojo, verde y
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azul y que todos los demas colores son vistos como una mezcla de estos
tres colores. Las medidas pueden ser realizadas usando un colorimetro
en el caso de la escala CIE L*a*b*, L* indica la luminosidad o brillantes, y
a* y b* son las coordenadas de cromaticidad (coordenadas
rectangulares), +a* es la direccion roja, -a* es la direccion verde, +b* es la
direccion amarilla, y —b* es la direccibn azul. El centro de estas
coordenadas es un acromatico y cuando los valores de a* y b*
incrementan, la saturacién del color aumenta (Olivas y Barbosa-Cénovas,
2005).

2.5.2. Firmeza

La textura en la que se incluye la firmeza es un muy importante indicador
de la calidad de la fruta. Diferentes pruebas pueden ser usadas para
determinar el cambio de la textura en las frutas con coberturas, tales
como el analisis de perfil de textura (TPA), compresion y la prueba de

penetracion (Olivas y Barbosa-Canovas, 2005).

La pérdida de la firmeza durante la maduracion es uno de los principales
factores que determinan la calidad y vida postcosecha de muchas frutas.
Previo a la maduracién, los frutos tienen una estructura celular rigida,
ordenada y bien definida, mientras que paredes celulares blandas y
difusas caracterizan los tejidos vegetales de las frutas maduras. El
ablandamiento de las frutas es atribuido a la degradacion de los
componentes de la pared celular, principalmente pectinas, debido a la
accion de enzimas especificas tales como la pectinesterasa, y la

poligalacturonasa (Embuscado y Huber, 2009).

Se ha observado que ambientes con concentraciones bajas en oxigeno y
altas en dioxido de carbono como las que se producen en las frutas con
coberturas, reducen la actividad enzimatica, causante de la degradacion

de las paredes celulares, permitiendo asi la retencion de la firmeza de
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frutas y vegetales durante su vida postcosecha. Ademas bajo estas
mismas condiciones se puede retardar la biosintesis de etileno, el cual
puede desencadenar la actividad de los genes de la maduracién que
conllevan de igual manera a la degradacion de los componentes celulares

(Maftoonazad y Ramaswamy, 2005).

2.5.3. Pérdida de peso

La mayoria de los frutos y vegetales frescos estan constituidos
principalmente por agua. Por ende, la pérdida de peso en esos productos,
es consecuencia directa de la disminucion en el contenido de humedad.
El mecanismo principal de pérdida de humedad, en frutas frescas y
vegetales, es la difusion del vapor de agua. Lo anterior debido a un
gradiente de presion entre el interior y el exterior del fruto. Las peliculas
sobre la superficie de los frutos actian como barreras a la difusion del
vapor de agua, lo que se traduce en menores tasas de pérdida de
humedad. El espesor de la barrera y la permeabilidad a la humedad son
factores importantes desde el punto de vista de la velocidad de

transferencia de masa (Maftoonazad y Ramaswamy, 2005).

2.5.4. Tasa Respiratoria

Las células vegetales contindan siendo metabdlicamente activas después
de la cosecha, y siguen obteniendo la energia necesaria del proceso de
respiracion aerdbica. Durante la respiracion se consume oxigeno y se
produce dioxido de carbono, por lo que es de esperar que la
concentracion de estos elementos en la atmdésfera que rodea la célula,
tenga un efecto directo sobre la tasa respiratoria. La ventaja del uso de
las coberturas es que forman una barrera en la superficie de la fruta,
modificando la composicion gaseosa interna, disminuyendo la tasa de
respiracion y por lo tanto, prolongando la vida postcosecha del producto.

Sin embargo, cabe destacar que la disminucién de la tasa respiratoria y el
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retraso de la madurez de las frutas se obtiene siempre y cuando la fruta
se mantenga respirando en forma aerdbica. Para todo producto existen
limites minimos de oxigeno y maximos de diéxido de carbono dentro de
los cuales la modificacion de la atmésfera es beneficiosa. Fuera de ellos,
dicha atmésfera puede tener efectos perjudiciales, tales como la
maduracién desuniforme, induccion o incremento de la incidencia de
desérdenes fisiolégicos, y desarrollo de malos olores y sabores debido a
la acumulacién de productos de la fermentacién (Embuscado y Huber,
2009; Pérez y Baez, 2003).

2.6. Evaluacion sensorial

Es muy importante considerar las propiedades organolépticas de los
alimentos y su evaluacion desde el punto de vista de los sentidos
humanos; el analisis sensorial comprende un conjunto de técnicas para la
medida precisa de las respuestas humanas a los alimentos e intenta aislar
las propiedades sensoriales de los alimentos y aporta una informacion
muy util para el desarrollo de los productos, para los tecndlogos

alimentarios y para las empresas (Desrosier, 1999).

2.6.1. Tipos de pruebas

2.6.1.1. Las pruebas afectivas

Son aquellas en las cuales el juez expresa su reaccion subjetiva ante el
producto, indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, o si
lo prefiere frente a otros. Estas pruebas son las que presentan mayor
variabilidad en los resultados y son mas dificiles de interpretar, ya que se
trata de apreciaciones completamente personales (AnzaldUa-Morales,
2005).
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Es necesario determinar si se desea evaluar simplemente la preferencia o
el grado de satisfaccion (gusto o disgusto) o si también si se quiere saber
cual es la aceptacion que tiene el producto entre los consumidores, ya
gue en este Ultimo caso los cuestionarios deben contener no soélo
preguntas acerca de la apreciacion sensorial del alimento, sino también
pronostica si la persona desearia o no adquirir el producto (Anzaldla-
Morales, 2005).

e Prueba de preferencia

Con esta prueba se desea conocer si los jueces prefieren una muestra
sobre otras. Es similar a una prueba discriminatoria de comparacion
apareada simple, pero con la diferencia de que en una prueba de
preferencia no se busca determinar si los jueces pueden distinguir entre
dos muestras, donde no importa sus gustos personales; sino que se
quiere evaluar si realmente prefieren determinada muestra (Anzaldua-
Morales ,2005).

e Prueba de medicidon del grado de satisfaccion

Para llevar a cabo estas pruebas, se utilizan las escalas hedodnicas, que
son instrumentos de medicion de las sensaciones placenteras o
desagradables producidas por un alimento en quienes lo prueban. Las
escalas hedodnicas pueden ser verbales o gréficas, la eleccion del tipo de
escala depende de la edad de los jueces y del numero de muestras a
evaluar (Anzaldua-Morales, 2005).

e Prueba de aceptacion

El que un alimento le guste a alguien no quiere decir que lo compre. El
deseo de una persona para adquirir un producto es lo que se llama
aceptacion, y no solo depende de la impresion agradable o desagradable
gue el juez reciba al probar un alimento, sino también de aspectos
culturales, socioeconémicos, de habitos, entre otros (AnzaldUa-Morales,
2005).



[ll. MATERIALES Y METODOS

3.1.Materiales, equipos e instrumentos

3.1.1. Lugar de ejecucion

Laboratorio de Tecnologia de los Alimentos de la Escuela Profesional de
Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Universidad Privada Antenor

Orrego de Truijillo.

3.1.2. Materiales

Materia prima

Palta (Persea americana Mill) variedad Fuerte procedente del

mercado la Hermelinda de Trujillo, La Libertad.

Insumos
e Almidon de Tapioca. Marca Expandex.
e Gelatina, 280 Bloom. Marca Gel Base.

e Gel aloe vera

Reactivos

e Hipoclorito de sodio al 5%. Marca Clorox.

e Agua destilada

Materiales

e Bandejas de acero inoxidable

e Bandejas de plastico

e Vasos de precipitacion de 250 mL
e Cucharas de acero inoxidable

e Cajas de carton
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e Cuchillo

e Tablas de picar

3.1.3. Equipos e instrumentacion

e Balanza analitica. Marca METTLER TOLEDO. Capacidad 0 — 210 g,
sensibilidad aprox. 0.0001g.

e Refrigeradora. Marca Bosch. Modelo Frost 44. Rango 0°C a 8°C.
Precision + 2°C.

e Penetrémetro. Marca Wagner Instrument. Modelo FT — 02. Capacidad
2 Ibf x ¥4 0zf; 1 kgr x 10 g.

e Colorimetro Konica-Minolta. Modelo CR — 400.

e Termdmetro digital. Marca Multidigital. Rango de 0°C a 200°C.
Precision + 0.05 °C. Exactitud 0.01 °C.

3.2.Métodos

3.2.1. Esquema experimental

El esquema experimental tuvo como variables independientes al tipo de
cobertura biodegradable (gelatina-almidén y gel aloe vera), la temperatura
(6 y 10 °C) y el tiempo de almacenamiento (0, 10, 20, 30 dias); y como
variables dependientes la firmeza, color, pérdida de peso y aceptabilidad

general; las cuales se indican en la Figura 1.



- Firmeza (N)

Palta - Color (*L,*a,*b)
- Peso inicial (%)
v v v
Co C1 C2
v A 4 A
\ 4 \ 4 v \ v
Tl T2 T2 T1 T2
\4 \ 4 A ,
v Y L Y v v y \ A / v Y v ¥ v v v v y l v L\ AR
to ty ty ts to ty t2 t3 to ty ty ts to ty ty t3 to ty t2 ta to ty t2 || ts
Y v v A4 v v 4 \ 4 \ 4 v \ 4 \ 4 y v ¥ v \ 4 \4 \ 4 v v v v
Co: sin cobertura v
Ci: cobertura de gelatina-almiddn - Firmeza (N)

C,: cobertura de gel aloe vera

T1: temperatura de 6 °C

T,: temperatura de 10 °C

to: tiempo de almacenamiento O dias
t1: tiempo de almacenamiento 10 dias
t2: tiempo de almacenamiento 20 dias
ts: tiempo de almacenamiento 30 dias

Palta con cobertura

- Color (L, *a, *b)
Pérdida de peso (%)
Aceptabilidad general (Escala heddnica)

Figura 1. Esquema experimental para la evaluacion de la firmeza, el color, la pérdida de peso y aceptabilidad general de la palta
durante el almacenamiento.
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3.2.2. Proceso experimental

A continuacién se describe cada operacion para obtener la muestra
experimental. El diagrama de flujo se presenta en la Figura 2.

Seleccion: Se seleccionaron las frutas libres de dafio fisico (golpes,

magulladuras, etc.) 6 microbiolégico.

Clasificacion: Se clasificé en funcion al tamafo, se trabajé con frutos
medianos, con un peso aproximado de 180 a 200 g cada uno. Se utilizé
las paltas en un estado de madurez fisiologica, se evalué mediante la

percepcion de textura tactil.

Lavado: Se realizd primero por aspersion a fin de extraer el material
contaminante y luego se hizo por inmersion en agua clorada 150 ppm con

la finalidad de reducir la carga microbiana.

Inmersion: Se sumergié la palta en las coberturas indicadas en el

esquema experimental, durante 1 min a 20 °C.

Secado: El secado se realizd con la ayuda de un ventilador durante
utilizando aire a temperatura ambiente durante 10 min, hasta que la

cobertura se formé sobre la superficie.

Almacenamiento: frutos con coberturas fueron etiquetados de acuerdo al
esquema experimental y colocados en cajas de carton, para luego ser
almacenados en las camaras de refrigeracibna 6 y 10 °C y a 90 %HR.
El periodo de almacenamiento tuvo una duracion total de 30 dias, con

evaluaciones en los periodos de almacenamiento de 0, 10, 20 y 30 dias.
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Palta

l

Seleccién

l

Clasificacion

Inmersion

l

Secado

l

Almacenamiento

Figura 2. Diagrama de flujo para la aplicacion de la cobertura
biodegradable.
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3.2.3. Elaboracién de coberturas biodegradables

Cobertura a base de gelatina-almidon

Se obtuvo el extracto de tara al 1% (p/v), por calentamiento en agua de
las vainas secas 1% (p/v) a 100 °C durante 5 minutos, se enfrié a 30 °C y
el pH fue regulado a 2.5 con la adicion de &cido citrico. Luego se adiciond
la gelatina y el almidén al 0.73% y 0.37%, respectivamente; calentandose
la mezcla a 90 °C durante 10 minutos, se adiciond el plastificante glicerol
al 4% en funcion de la cantidad de almidon-gelatina, dejandose enfriar a
30 °C para su utilizacién. Las paltas fueron sumergidas en la solucion
durante 1 minuto y secadas con aire para obtener la formacion de las

coberturas (Aguilar y otros, 2008; Marquez y Pretell, 2009).

Cobertura a base de gel aloe vera

Segun Martinez-Romero y otros (2006) se prepard en solucidon acuosa al
30% de gel aloe vera. Las paltas fueron sumergidas en la solucion
durante 5 minutos y secadas con aire para lograr la formacion de las

coberturas.

3.2.4. Métodos de andlisis

3.2.4.1. Colorenlacascaray pulpa

Las caracteristicas del color en la cascara y la pulpa de las paltas fueron
evaluadas usando el colorimetro Koénica-Minolta, modelo CR-400. Se
determiné el valor L* (luminosidad), valor a* (rojizo o verdoso) y valor b*
(amarillento o azulado), en seis puntos diferentes (Maftoonazad y

Ramaswamy, 2005).
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3.2.4.2. Pérdida de peso

La pérdida de peso se determind por diferencia de peso en los diferentes
periodos de evaluacion. Los datos se expresaron en porcentaje, respecto
al peso inicial (Aguilar, 2005).

3.2.4.3. Firmezade la pulpa

La medida de firmeza fue evaluada mediante la determinacién de la
fuerza de penetracién (N), utilizando el penetrémetro Wagner Instruments,
Fruit test - FT 40. Las medidas fueron tomadas en seis puntos diferentes
del fruto y se obtuvo el promedio de los valores (Marquez y Pretell, 2009).

3.2.4.4. Aceptabilidad general

Para la evaluacion sensorial de la palta se realizé una prueba de medicion
aceptabilidad general con una escala hedonica de 9 categorias, donde
participaron 30 panelistas no entrenados, a los que se les entregd una

ficha de evaluacion (Anzaldua-Morales, 2005).

En la Figura 3 se muestra la tarjeta para la prueba hedodnica de la

evaluacion sensorial de la aceptabilidad general.
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Nombre deljuez............cooooeiiiiiinen.

Nombre del producto: Coberturas biodegradables en palta fresca.

Instrucciones: clasifique las muestras de paltas con coberturas biodegradables, segun la

escala que se presenta, marcando con una (X) en el casillero que correspondiente de

acuerdo al nivel de agrado o desagrado que le produzca.

ESCALA

CODIFICACION DE MUESTRAS

316

320 432 470 556 580

Me agrada muchisimo

Me agrada mucho

Me agrada moderadamente

Me agrada poco

No me agrada ni me desagrada

Me desagrada poco

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

Me desagrada muchisimo

Comentarios

Figura 3. Tarjeta para la prueba heddnica de la evaluacién sensorial

de la aceptabilidad general.
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3.2.5. Método estadistico

El método estadistico aplicado para la evaluacibn paramétrica del
porcentaje de pérdida de peso, firmeza y color correspondié a un disefio
factorial 2x2x4, con 3 repeticiones, para lo cual se emple6 una prueba de
Levene para determinar la homogeneidad de varianzas, a las variables
gue no presentaron homogeneidad se les realizé trasformaciones (Log X

, VX y 1/X) con la finalidad de homogeneizarlas, seguido de un andlisis de

varianza, asi mismo, se aplico la prueba de comparaciones multiples de
Duncan para comparar los resultados mediante la formacion de
subgrupos y determinar el mejor tratamiento. Los datos obtenidos de la
aceptabilidad general fueron sometidos a las pruebas no paramétricas de
Kruskal-Wallis y Mann-Whitney. El andlisis estadistico se realiz6 con un
nivel de confianza del 95%. Se utiliz6 el programa estadistico SPSS

(Statistical Package for the Social Sciences) version 17.0.



IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Color enlacéascara

En las Figuras 4, 5y 6, se muestran los parametros de color L*, a* y b*,
respectivamente, en la cascara de palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables, durante el almacenamiento.

e Sin cobertura, °T=6
31.00 | === Sin cobertura, °T=10

g G elatina-almidon, °T=6
29.00 i Gelatina-almidon, “T=10
27.00 e (Gel aloe vera, °T=6
2500 === (el aloe vera, °T=10

L*

2300 o~
21.00 m
19.00 ~s

17.00

15.00

0 10 i 20 30
Dias

Figura 4. Valores de L* en la cascara de palta con coberturas
biodegradables en funciobn de los dias de
almacenamiento.

0.00
-1.00
-2.00
-3.00 =4#=>5in cobertura, "T=6
‘s -4.00 =8=S5in cobertura, °T=10
.00 —i—Gelatina-almidén, °T=6
6.00 ¢ === Gelatina-almidén, °T=10
-7.00 === Gel aloe vera, “T=6
0 10 20 30
Dias =0—Gel aloe vera, ‘T=10

Figura 5. Valores de a* en la céscara de palta con coberturas
biodegradables en funcion a los dias de almacenamiento.
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g Sin cobertura, °T=6

=== Sin cobertura, °T=10

12.00 =g (s elatina-almidaén, °T=6
i (€l atina-almidan, °T=10
10.00 = Gl aloe vera, °T=6
s (3 2] ¢ ‘era, °T=
.00 el aloe vera, “T=10
s« 06.00
0
400 \'\\
2.00 \.
0.00
0 10 20 30

Dias

Figura 6. Valores de b* en la cascara de palta con coberturas
biodegradables en funcion a los dias de almacenamiento.

En la Figura 4, se observa una disminucion en el valor de luminosidad; es
decir, a medida que transcurrieron los dias en almacenamiento a
6y 10 °C, el valor de L* descendio ligeramente, donde la cascara de la
palta variedad Fuerte tuvo tendencia a oscurecer, siendo mas notorio en

los tratamientos sin cobertura.

Celeddn (2005) evalué la luminosidad en palta fuerte en dos estados de
madurez (20.81-23.63% y 24.94-28.99% de materia seca) aplicando tres
tipos de ceras: Stafresh 975, Prima fresh 31K, y Natural Shine 9000, Las
aplicaciones de cera fueron: FFT 001, PCT 002, PCT 003 y el Testigo o
Control, las cuales obtuvieron los valores de L= 40.13 para FFT 001,
L= 42.47 para PCT 002, L= 44.00 para PCT 003 y L= 43.01 para el
Testigo, los frutos tratados con la cera FFT 001 muestra una diferencia
significativa de la luminosidad con relacion al testigo y a las aplicaciones
PCT 002 y PCT 003, siendo la que presenta el valor mas bajo de

luminosidad. El efecto causado por la cera FFT 001 sobre la epidermis de
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los frutos, altero la luminosidad o claridad de estos, disminuyendo el grado
de luminosidad en los primeros 10 dias del almacenaje.

Con respecto al valor de a* en la Figura 5, se observd una tendencia
ascendente en la curvas a medida que pasaron los dias de
almacenamiento a 6 y 10 °C denotandose un aumento mas pronunciado

en las muestras sin cobertura.

En los resultados obtenidos por Celedén, la aplicaciéon FFT 001 presenta
un valor de 21.56 es posible notar que hay una diferencia en relacién a
las demas aplicaciones PCT 002, PCT 003 y el Testigo, dicha pérdida es
el resultados del dafio epidermal de la cera, el que ademas indica una
pérdida de la pureza o saturacion del color debido a un aumento en el
parametro a*, esta pérdida es producto del oscurecimiento paulatina del
dafno, el que alcanzé el valor mas bajo a los 10 dias del almacenaje

refrigerado.

En cuanto a b*, asociada sensorialmente a los colores amarillos y azul;
observamos en la Figura 6, que esta presenté un leve decrecimiento en
las paltas con coberturas biodegradables al trascurrir los 30 dias de
almacenamiento a temperaturas de 6 y 10 °C, a excepcion de los
tratamientos sin coberturas, donde se evidenci6 un marcado

decrecimiento al final del almacenamiento.

4.2. Efecto del tipo de cobertura biodegradable, temperatura y
tiempo de almacenamiento sobre los valores L*, a*y b* en la
cascara de la palta variedad Fuerte

En el Cuadro 2, se presenta la prueba de Levene aplicada a los valores
L*, a* y b* de la cascara de la palta con coberturas biodegradables, se
observo que el valor a* present6 homogeneidad de varianzas, (p>0.05)

caso contrario ocurrié para los valores de L* y b*, por lo tanto, se procedi6
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a la transformacion logaritmando los valores de L* y b* (Log X), con la
finalidad de estabilizar las varianzas y hacerlas homogéneas (que todas
las muestras provengan de una poblacién con la misma varianza) una vez
transformados los valores se procedi6 a realizar el andlisis de varianza y
posteriormente la prueba de Duncan como un apoyo para determinar la

tendencia hacia el mejor tratamiento.

Cuadro 2. Prueba de homogeneidad de varianzas de Levene para los
valores L*, a*y b* de la cdscara de palta variedad Fuerte
con coberturas biodegradables

Variable respuesta Estadistico de Levene p
L* 2.161 0.012
a* 1.633 0.076
b* 2.304 0.007

El Cuadro 3 contiene el analisis de varianza para los valores L*, a* y b* de

la cascara de la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables.

El andlisis de varianza muestra que las variables independientes
cobertura  biodegradable, temperatura y tiempo de almacenamiento
tuvieron efecto significativo a un nivel de confianza del 95 % sobre la

variacion de los valores de L*, a*y b*.
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Cuadro 3. Anédlisis de varianza para los valores L* a* y b* de la

cascara dela palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables

Variable Fue_nte_ ple Suma de Gr_ados de Cuadr_ados = 0
variacion cuadrados | Libertad medios
Cobertura: A 0.018 2 0.009 16.983 | 0.000
Temperatura: B 0.011 1 0.011 20.876 | 0.000
Tiempo: C 0.176 3 0.059 108.394 | 0.000
L A*B 0.001 2 0.000 0.801 | 0.455
A*C 0.010 6 0.002 2.999 | 0.014
B*C 0.002 3 0.001 1.042 | 0.382
Error 0.026 48 0.001
Total 0.247 71
Cobertura: A 19.983 2 9.991 20.431 | 0.000
Temperatura: B 6.672 1 6.672 13.644 | 0.001
Tiempo: C 100.581 3 33.527 68.559 | 0.000
- A*B 7.827 2 3.913 8.002 | 0.001
A*C 5.662 6 0.944 1.930 | 0.095
B*C 6.618 3 2.206 4511 | 0.007
Error 23.473 48 0.489
Total 177.596 71
Cobertura: A 0.774 2 0.387 80.202 | 0.000
Temperatura: B 0.201 1 0.201 41.571 | 0.000
Tiempo: C 1.581 3 0.527 109.267 | 0.000
b* A*B 0.013 2 0.007 1.348 | 0.269
A*C 0.208 6 0.035 7.179 | 0.000
B*C 0.145 3 0.048 10.013 | 0.000
Error 0.232 48 0.005
Total 3.212 71

Celenddn (2005) determiné efecto significativo, a un nivel de confianza del

95%, de la aplicacion de tres tipos de ceras naturales (Stafresh 975,
Prima fresh 31K y Natural Shine 9000) y dos estados de madurez (20.81-
23.63% y 24.94-28.99% de materia seca) sobre los valores de L*, a* y b*

en la cascara de la palta variedad Fuerte, durante 40 dias

almacenamiento a 7 °C.
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En los Cuadros 4, 5y 6 se presentan la Prueba de Duncan aplicada a los

valores de L* a* y b* en la céascara de palta variedad Fuerte con

coberturas biodegradables. A partir de esta prueba podemos indicar que

existio diferencia significativa entre los tratamientos denotado por la

formacién de subconjuntos.

Cuadro 4. Prueba de Duncan para los valores de L* en la cascara de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables

Interaccion Tiempo Subconjunto
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Sin cobertura, T°=10 30 |18.03
Sin cobertura, T°=6 30 19.39]19.39
Gel aloe vera, T°=10 30 20.2320.23
Gelatina-almidén, T°=10 | 30 21.31]21.31
Sin cobertura, T°=10 20 21.59 | 21.59 | 21.59
Gel aloe vera , T°=6 30 22.57 | 22.57 | 22.57
Sin cobertura, T°=6 20 23.05|23.05 | 23.05 | 23.05
Gelatina-almidén , T°=6 30 23.40 | 23.40 | 23.40 | 23.40 | 23.40
Gelatina-almidén, T°=10 20 23.51|23.51 | 23.51 | 23.51 | 23.51
Gel aloe vera, T°=10 20 23.66 | 23.66 | 23.66 | 23.66
Sin cobertura, T°=10 10 23.99 | 23.99 | 23.99 | 23.99
Sin cobertura, T°=6 10 24.37 | 24.37 | 24.37 | 24.37
Gel aloe vera , T°=6 20 2458 | 24.58 | 24.58 | 24.58
Gel aloe vera, T°=10 10 24.86 | 24.86 | 24.86 | 24.86
Gelatina-almidén, T°=10 | 10 2512 25.12 | 25.12
Gelatina-almidén , 7°=6 | 20 25.71 | 25.71
Gel aloe vera, T°=6 10 25.78 | 25.78 | 25.78
Gel aloe vera , T°=10 0 26.54 | 26.54 | 26.54
Gelatina-almidén , T°=6 | 10 26.54 | 26.54 | 26.54
Sin cobertura, T°=6 0 28.28 | 28.28 | 28.28
Gelatina-almidén, T°=10 | 0 28.56 | 28.56
Sin cobertura, T°=10 0 28.57 | 28.57
Gelatina-almidén , T°=6 0 29.00 | 29.00
Gel aloe vera , T°=6 0 29.71
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En el Cuadro 4, se aprecia al subconjunto 4 y se puede observar que la
palta con cobertura de gelatina-almidon refrigerada a 6 °C al dia 30 de
almacenamiento present6 el mayor valor de luminosidad L* con 23.40.

Cuadro 5. Prueba de Duncan para los valores de a* en la cascarade
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables

Interaccion Tiempo Subconjunto
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1

Gel aloe vera, T°=10 0 -6.33
Gelatina-almidon, T°=10 0 -6.06 | -6.08
Sin cobertura, T°=10 0 576 | -5.76
Sin cobertura, T°=6 0 569 | -5.69
Gel aloe vera, T°=6 0 565 | -5.65
Gelatina-almidon, T°=6 0 562 | 562
Gelatina-almidén, T°=6 10 | 531 ] 831 53
Gelatina-almidén, T°=6 20 | 505 | -505 | 505 | -5.05
Gel aloe vera, T°=10 10 474 | -ATA | -4T4 | -AT4
Gel aloe vera, T°=10 20 428 | 428 | -4.28 | -4.28
Gel aloe vera, T°=6 20 406 | -4.06 | -406 | -4.06 | -4.06
Gelatina-almidon, T°=6 30 -394 | -394 | -394 | -394 | -3.94
Gel aloe vera, T°=6 10 -394 | -394 | -394 | -3.94 | -3.94
Gel aloe vera, T°=6 30 -3.51 -3.51 -3.51 -3.51 -3.51
Sin cobertura, T°=6 10 -3.03 | -3.03 | -3.03 | -3.03 | -3.03
Sin cobertura, T°=6 20 -3.02 | -3.02 | -3.02 | -3.02 | -3.02
Gelatina-almidén, T°=10 10 -2.88 | -2.88 | -2.88 | -2.88
Gelatina-almidén, T°=10 30 270 | -270 | -2.70
Sin cobertura, T°=10 10 265 | -2.65 | -2.65
Gelatina-almidén, T°=10 20 241 | 241 | 241
Gel aloe vera, T°=10 30 238 | -2.38 | -2.38
Sin cobertura, T°=10 20 -2.07 | -2.07
Sin cobertura, T°=6 30 -2.03 | -2.03
Sin cobertura, T°=10 30 -1.27

En el Cuadro 5, se aprecia al subconjunto 4 donde se puede observar que
la palta con cobertura de gelatina-almidon refrigerada a 6 °C al dia 30 de

almacenamiento presentd el menor valor de a* con -3.94.




Cuadro 6. Prueba de Duncan para los valores de b* en la cascara de
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la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables

Subconjunto

Interaccién Tiempo
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Sin_cobertura, T°=10 30 1.38
Sin cobertura, T°=6 30 3.30
Sin_cobertura, T°=10 20 3.55
Gel aloe vera, T°=10 30 410 | 4.10
Gelatina-almidén, T°=10 30 4.73 | 473
Sin cobertura, T°=6 20 5.04 | 5.04 | 5.04
Sin cobertura, T°=10 10 538 | 538 | 5.38
Gel aloe vera, T°=6 30 553 | 553 | 553 | 5.53
Sin cobertura, T°=6 10 589 | 589 | 589 | 589 | 5.89
Gel aloe vera, T°=10 20 593 | 593 | 593 | 593 | 593
Gelatina-almidén, T°=10 20 6.34 | 634 | 6.34 | 6.34
Gelatina-almidon , T°=6 30 692 | 692 | 692 | 6.92
Gel aloe vera, T°=6 20 722 | 722 | 722 | 7.22
Gelatina-almidon, T°=10 10 738 | 7.38 | 7.38
Gel aloe vera, T°=10 10 745 | 7.45 | 7.45
Sin cobertura, T°=6 0 7.88 | 7.88 | 7.88
Gelatina-almidon, T°=6 20 8.02 | 8.02 | 8.02
Sin_cobertura, T°=10 0 871 | 8.71
Gel aloe vera, T°=6 10 8.97 | 8.97
Gelatina-almidon, T°=6 10 9.21 | 9.21
Gelatina-almidén, T°=10 0 10.18
Gel aloe vera, T°=10 0 10.48
Gelatina-almidoén, T°=6 0 10.66

0 10.55

Gel aloe vera, T°=6

En el Cuadro 6, se aprecia al subconjunto 6 donde se puede observar que

la palta con cobertura de gelatina-almidon refrigerada a 6 °C al dia 30 de

almacenamiento presentd el mayor valor de b* con 6.92.

En la mayoria de las frutas, los cambios en el color se deben

principalmente a la transformacion de la clorofila en otros pigmentos y a la

sintesis de carotenoides y antocianinas (Marquez y Pretell, 2009).
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La conservacion o los menores cambios del color, en frutas y vegetales
recubiertos, pueden estar relacionados al efecto de la cobertura, en la
creacion de una atmosfera modificada alrededor de los productos. La
presencia de CO: en la atmésfera de almacenamiento es un factor
importante en la prevencion de la degradacion de la clorofila
(Maftoonazad y Ramaswamy, 2005)

Martinez (2003) El color es un factor de la calidad de importancia
fundamental de los alimentos, ya que la apreciacion visual es el primer
sentido que se utiliza y por tanto una caracteristica decisiva en la eleccion
de la fruta. La medida del color externo es la base para clasificar muchas
frutas en grados de calidad, si bien la concentracion de pigmentos u otros
constituyentes especificos puede proporcionar un indice de calidad

superior.

4.3. Color enlapulpa

En las Figuras 7, 8 y 9, se muestran los parametros de color L*, a* y b*
respectivamente, en la pulpa de palta variedad Fuerte con coberturas

biodegradables, durante el almacenamiento.

—ten S i cObErtura, “T=6
=== Sin cobertura, °T=10

47.00 === Gelatina-almidon, °T=6

e (elatina-almidén, “T=10
45.00 =i el aloe vera, “T=6

=== (el aloe vera, “T=10
43.00

*
= 41.00 -

39.00

37.00 \‘

35.00

Dias

Figura 7. Valores de L* en la pulpa de la palta con coberturas
biodegradables en funcion a los dias de almacenamiento
refrigerado (6 y 10 °C).
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Figura 8. Valores de a* en la pulpa de la palta con coberturas
biodegradables en funcién a los dias de almacenamiento
refrigerado (6 y 10 °C).
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Figura 9. Valores de b* en Ila pulpa de la palta con coberturas
biodegradables en funcion a los dias de almacenamiento
refrigerado (6 y 10 °C).

En la Figura 7, se observa una disminucién en la luminosidad; es decir, a
medida que transcurrieron los dias en almacenamiento a 6 y 10 °C, el
valor de L* descendio ligeramente, donde los tratamientos con coberturas

biodegradables fueron mas altos en comparacion con el tratamientos sin
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cobertura, esta caida de valores indicé que el color de la pulpa en la palta
fue oscureciendo. Resultados similares fueron reportados por Celendon
(2005) observo en la pulpa de la palta variedad Fuerte en dos estados de
madurez (20.81-23.63% y 24.94-28.99% de materia seca) a los cuales
aplicé tres tipos de ceras (Stafresh 975, Prima fresh 31 Ky Natural Shine
9000) un decrecimiento lineal de los valores de luminosidad L* durante
40 dias almacenamiento a 7 °C, los valores fluctuaron entre 37.53 para la
cera PCT 002 y 36.17 para la cera PCT 003, se aprecia que existe una
tendencia a la perdida de la coloracion de la pulpa a medida que

transcurre el periodo de almacenaje.

Cancino (2007) reporté que en el efecto del tiempo de almacenamiento
sobre la luminosidad de pulpa de los frutos, se observé una disminucion
progresiva de la claridad a medida que transcurre el periodo de
almacenamiento obteniendo valores de 36.12 para el Testigo, 37.59 para
el tratamiento con Triacilglicerol y 36.12 para el tratamiento con cera
Carnauba. Este comportamiento se debe principalmente a que conforme
aumenta el tiempo de almacenaje el color de la pulpa viré desde un color
verde claro hacia uno verde amarillento, incrementandose a medida que

aumentaba el tiempo, lo que podria explicar la pérdida de la claridad.

Maftoonazad y Ramaswamy (2005) quienes observaron el decrecimiento
lineal en los valores de L* en la pulpa al trascurrir los dias de
almacenamiento, donde el tratamiento sin cobertura presento menor valor
en comparacion con las paltas Hass con cobertura de metilcelulosa,
durante 10 dias a 20 °C.

Con respecto a los valores de a* en la pulpa, se muestra en la Figura 8,
la tendencia ascendente en la curvas al transcurrir los dias de
almacenamiento refrigerado a 6 y 10 °C, denotandose un aumento mas

pronunciado en las muestras sin cobertura.
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Maftoonazad y Ramaswamy (2005) observaron crecimiento lineal en los
valores de a* de la pulpa de la palta Hass, al trascurrir los dias, el
tratamiento sin cobertura presento mayor incremento comparado con el
tratamiento con cobertura a base de metilcelulosa, las paltas fueron

almacenadas durante 10 dias a temperatura ambiente (20 °C).

En cuanto a los valores de la cromaticidad b*, observamos en la Figura 9,
que esta presentd un leve decrecimiento en la pulpa de paltas con
coberturas biodegradables al trascurrir los 30 dias de almacenamiento a
temperaturas de 6 y 10 °C, a excepcion de los tratamientos sin
coberturas, donde se evidencié un marcado decrecimiento al final del

almacenamiento.

Maftoonazad y Ramaswamy (2005) observaron un decrecimiento en los
valores de b* en la pulpa de palta Hass, al trascurrir los dias de
almacenamiento, el tratamiento con cobertura de metilcelulosa presento
mayor valor b* comparado con el tratamiento sin cobertura que presento
menor valor, las paltas fueron almacenadas durante 10 dias a

temperatura ambiente (20 °C).

Cancino (2007) observo tendencias decrecientes de los valores de b* en
la pulpa de la palta Hass, aplicé en sus tratamientos coberturas céreas
(triacilglicerol y carnauba), los valores de b* fueron mayores en los
tratamientos con coberturas céreas a comparacion de la muestra sin
cobertura, las paltas fueron almacenadas a tres temperaturas (2, 5y 7 °C)

durante 45 dias.
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4.4. Efecto del tipo de cobertura biodegradable, temperatura y
tiempo de almacenamiento sobre los valores L* a* y b* en la
pulpa de la palta variedad Fuerte

En el Cuadro 7, se presenta la prueba de Levene aplicada a los valores
L*, a* y b* de la pulpa de la palta con coberturas biodegradables, no
existi6 homogeneidad de varianzas (p<0.05), por lo tanto, se procedio a la
transformacion, logaritmando los valores de L* y b* (Log X) y para los
valores de la cromaticidad a* (1/X), con la finalidad de estabilizar las
varianzas y hacerlas homogéneas una vez transformados los valores se
procedio a realizar el analisis de varianza y posteriormente la prueba de
Duncan como un apoyo para determinar la tendencia hacia el mejor

tratamiento.

Cuadro 7. Prueba de homogeneidad de varianzas de Levene para los
valores L* a* y b* de la pulpa de la palta variedad Fuerte
con coberturas biodegradables

Variable respuesta Estadistico de Levene p
L* 1.999 0.022
a* 3.107 0.000
b* 3.623 0.000

El Cuadro 8 contiene el andlisis de varianza a un nivel de confianza del
95% para los valores L*, a* y b* de la pulpa de la palta variedad Fuerte

con coberturas biodegradables.

El andlisis de varianza para la luminosidad L* y cromaticidad b* muestra
que las variables independientes temperatura y tiempo de
almacenamiento, presentaron efecto significativo. Para los valores de
cromaticidad a* se mostré que el tipo de cobertura, temperatura y tiempo,

presentaron efecto significativo.
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Cuadro 8. Andlisis de varianza para los valores L* a*y b* de la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables
Variable Fue_nte_ fje Sumade Gr_ados de Cuadr_ados = D
variacion cuadrados Libertad medios
Cobertura: A 0.000 2 0.000 0.091 0.914
Temperatura: B 0.002 1 0.002 14.305 0.000
Tiempo: C 0.029 3 0.010 60.002 | 0.000
L A*B 0.000 2 0.000 0.343 0.711
A*C 0.003 6 0.000 2.789 0.021
B*C 0.001 3 0.000 1.208 0.317
Error 0.008 48 0.000
Total 0.045 71
Cobertura: A 0.118 2 0.059 34.717 | 0.000
Temperatura: B 0.012 1 0.012 7.181 0.010
Tiempo: C 0.372 3 0.124 73.115 0.000
. A*B 0.002 2 0.001 0.679 0.512
a A*C 0.300 6 0.050 29.465 | 0.000
B*C 0.025 3 0.008 4.898 0.005
Error 0.081 48 0.002
Total 0.916 71
Cobertura: A 0.006 2 0.003 2.207 0.121
Temperatura: B 0.014 1 0.014 10.648 0.002
Tiempo: C 0.209 3 0.070 53.072 | 0.000
b* A*B 0.008 2 0.004 3.158 0.051
A*C 0.006 6 0.001 0.764 0.602
B*C 0.011 3 0.004 2.804 0.050
Error 0.063 48 0.001
Total 0.320 71

Celenddn (2005) aplicé en su investigacion tres tipos de ceras naturales
(Stafresh 975, Prima fresh 31 K y Natural Shine 9000) y dos estados de
madurez (20.81-23.63% y 24.94-28.99% de materia seca) sobre los

valores de L*, a* y b* en la pulpa de la palta variedad Fuerte, durante 40

dias de almacenamiento a 7 °C, encontrando efecto significativo a un

nivel de confianza del 95% del estados de madurez y tiempo de

almacenamiento.
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Cancino (2007) determind en paltas Hass usando coberturas céreas
(triacilglicerol y carnauba) almacenadas a tres temperaturas (2, 5y 7 °C)
durante 45 dias, un efecto significativo a un nivel de confianza del 95%
de la aplicacién de coberturas y el tiempo de almacenamiento sobre la
variable luminosidad L*, no encontrando diferencias significativas en la
temperatura de almacenamiento ni en la interaccion entre los factores.
Para los valores de cromaticidad a* y b* determiné la existencia de efecto
significativo de la aplicacion de coberturas, tiempo de almacenamiento, y

temperatura, asi como sus interacciones.

En los Cuadros 9, 10 y 11 se presentan la Prueba de Duncan aplicada a
los valores de L* a* y b* en la pulpa de palta variedad Fuerte con
coberturas biodegradables. A partir de esta prueba podemos indicar que
existio diferencia significativa entre los tratamientos denotado por la

formacion de subconjuntos.
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Cuadro 9. Prueba de Duncan para los valores de L* en la pulpade la
palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables

Interaccion Tiempo Subconjunto
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Sin cobertura, T°=10 30 | 35.65
Sin cobertura, T°=6 30 | 36.3836.38
Gel aloe vera , T°=10 30 37.62 | 37.62
Gelatina-almidén, T°=10 | 30 38.21 | 38.21 | 38.21
Sin cobertura, T°=10 20 38.83 | 38.83 | 38.83
Sin cobertura, T°=6 20 38.92 | 38.92 | 38.92 | 38.92
Sin cobertura, T°=10 10 39.31 | 39.31 | 39.31 | 39.31
Gel aloe vera, T°=6 30 39.53 | 39.53 | 39.53 | 39.53
Gel aloe vera, T°=10 20 40.51 | 40.51 | 40.51 | 40.51
Sin cobertura, T°=6 10 40.69 | 40.69 | 40.69 | 40.69
Gelatina-almidon, T°=6 30 40.51 | 4051 | 40.51 | 40.51
Gelatina-almidén, T°=10 20 40.69 | 40.69 | 40.69 | 40.69 | 40.69
Gel aloe vera, T°=6 20 41.05 | 41.05 | 41.05 | 41.05 | 41.05
Gel aloe vera, T°=10 10 41.78 | 41.78 | 41.78 | 41.78
Gelatina-almidén, T°=10| 19 41.88 | 41.88 | 41.88 | 41.88
Gelatina-almidén, T°=6 20 4213 | 4213 | 42.13 | 4213 | 4213
Sin_cobertura, T°=10 0 4255 | 42.55 | 42.55 | 42.55
Gelatina-almidon, T°=6 | 10 4273 | 4273 | 4273
Gel aloe vera, T°=6 10 42.97 | 42.97 | 42.97
Gelatina-almidon, T°=10 | 0 44.15 | 44.15 | 44.15
Sin cobertura, T°=6 0 4498 | 44.98
Gelatina-almidon, T°=6 0 4515 | 45.15
Gel aloe vera, T°=6 0 45,52
Gel aloe vera, T°=10 0 46.06

En el Cuadro 9, se aprecia al subconjunto 5 y se puede observar que la
pulpa de la palta con cobertura de gelatina-almidon refrigerada a 6 °C al
dia 30 de almacenamiento presentd el mayor valor de luminosidad L* con
40.51.
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Cuadro 10. Prueba de Duncan para los valores de a* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables

Interaccién Tiempo Subconjunto
1 2 3 4 5

Gel aloe vera, T°=10 0 -12.76
Gelatina-almidén, T°=10 0 -12.42
Sin cobertura, T°=6 0 -12.04
Gel aloe vera, T°=6 0 -11.56 | -11.56
Gelatina-almidén, T°=6 0 -11.50 | -11.50
Gel aloe vera, T°=10 10 -11.49 | -11.49
Gel aloe vera, T°=6 10 -11.47 | -11.47
Gelatina-almidén, T°=6 10 -11.24 | -11.24
Sin cobertura, T°=10 0 -11.10 | -11.10
Sin cobertura, T°=6 10 -10.94 | -10.94
Gelatina-almidén, T°=6 20 -10.88 | -10.88
Sin cobertura, T°=10 10 -10.78 | -10.78
Gelatina-almidén, T°=10 10 -10.63 | -10.63
Gel aloe vera, T°=6 20 -10.53 | -10.53
Gel aloe vera, T°=10 20 922 | -9.22
Sin cobertura, T°=6 20 -9.18 | -9.18
Gelatina-almidén, T°=10 20 -9.18 | -9.18
Gelatina-almidén, T°=6 30 -9.09 | -9.09
Sin cobertura, T°=10 20 -839 | -8.39
Gel aloe vera, T°=6 30 -7.67 -7.67 -7.67
Gelatina-almidén, T°=10 30 -6.13
Gel aloe vera, T°=10 30 -5.16
Sin cobertura, T°=6 30 -2.87
Sin cobertura, T°=10 30 -1.84

En el Cuadro 10, se aprecia al subconjunto 1 donde se puede observar
gue la pulpa de la palta con cobertura de gelatina-almidén refrigerada a 6

°C al dia 30 de almacenamiento presentd el menor valor de a* con -9.09.
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Cuadro 11. Prueba de Duncan para los valores de b* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables

Interaccién Tiempo Subconjunto
1 2 3 4 5 6 7 8

Sin cobertura, T°=10 30 11.71
Gel aloe vera, T°=10 30 12.60 | 12.60
Gelatina-almidon, T°=10 30 13.18 | 13.18 | 13.18
Sin cobertura, T°=6 30 13.88 13.88 13.88
Gel aloe vera, T°=6 30 14.39 14.39 14.39 14.39
Sin cobertura, T°=6 20 15.01 | 15.01 | 15.01 | 15.01
Gelatina-almidon, T°=10 20 15.14 | 15.14 15.14 | 15.14
Gel aloe vera, T°=10 20 15.14 15.14 15.14 15.14
Sin cobertura, T°=10 20 15.23 | 15.23 | 15.23 | 15.23
Gelatina-almidén, T°=6 30 1543 | 1543 | 15.43
Gelatina-almidén, T°=10 10 16.06 | 16.06 | 16.06 | 16.06
Gel aloe vera, T°=6 20 16.18 16.18 16.18
Sin cobertura, T°=6 10 16.54 16.54 16.54
Gel aloe vera, T°=10 10 16.85 | 16.85 | 16.85 | 16.85
Gel aloe vera, T°=6 10 17.08 | 17.08 | 17.08
Gelatina-almidén, T°=6 20 17.32 | 17.32 | 17.32
Sin cobertura, T°=10 10 17.36 17.36 17.36
Gelatina-almidén, T°=10 0 18.27 | 18.27
Gel aloe vera, T°=10 0 18.36 18.36
Sin cobertura, T°=6 0 18.39 18.39
Gel aloe vera, T°=6 0 18.42 18.42
Gelatina-almidén, T°=6 10 18.47 | 18.47
Sin_cobertura, T°=10 0 19.71
Gelatina-almidén, T°=6 0 19.71

En el Cuadro 11, se aprecia al subconjunto 4 donde se puede observar
gue la pulpa de la palta con cobertura de gelatina-almidén refrigerada a 6

°C al dia 30 de almacenamiento presentd el mayor valor de b* con 15.43.

Maftoonazad y Ramaswamy (2005) reportaron mejores resultados en
relacion al color de la pulpa de paltas variedad Hass, donde los valores de

L*, a* y b* con la cobertura a base de metilcelulosa fueron comparadas
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con una muestra control (sin cobertura), la cobertura de metilcelulosa
retardo los cambios de color en la pulpa de la palta, las cuales fueron
almacenadas durante 10 dias a 20 °C.

Aguilar (2005) reportdé menores cambios de color para los valores L*, a*y
b* en la pulpa de palta variedad Hass con cobertura de gelatina-almidén
almacenadas a 6 °C, en relaciéon a aquellos en condiciones normales.
Ademéas menciona que los recubrimientos en frutos pueden crear una
atmosfera modificada entre la cobertura y la superficie de los mismos,
donde la pérdida de la clorofila y la biosintesis de carotenoides y
antocianinas pueden ser retrasadas en frutos y vegetales mantenidos en

atmosferas modificadas y/o controladas.

45. Firmeza

En la Figura 10, se muestra los valores de la firmeza en palta variedad

Fuerte con coberturas biodegradables, durante el almacenamiento.

=t Sin cobertura, °T=6
15.00

=== Sin cobertura, °T=10

13.00 == G elatina-almidén, °T=6

e Gelatina-almidaon, °T=10

11.00 <

Gel aloevera, °T=6

== Gel aloevera, °T=10

9.00

7.00

5.00

Firmeza(N)

3.00

1.00

Dias

Figura 10. Firmeza en palta con coberturas biodegradables en

funcion a los dias de almacenamiento refrigerado
(6y 10 °C).
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A medida que pasaron los dias de almacenamiento refrigerado
(6 y 10 °C), la firmeza disminuyd en la muestra control y con coberturas
biodegradables. Resultados similares son reportados por Maftoonazad y
Ramaswamy (2005) quienes usaron cobertura a base de metilcelulosa
para extender el tiempo de vida postcosecha en palta Hass durante 10
dias de almacenamiento a temperatura ambiente (20 °C), obteniendo
valores de 0.23 para los frutos con coberturas a partir de los 10 dias de
almacenamiento en comparaciéon con el fruto control los cuales mostraron

perdida de firmeza a partir de los 5 dias de almacenamiento.

Marquez y Pretell (2009) observaron en palta variedad Hass, usando
coberturas biodegradables a base de carboximetilcelulosa, gelatina-
almidon y gel aloe vera, una disminucion de la firmeza durante 20 dias

almacenadas a 10 y 20 °C.

Resultados similares fueron reportados por Aguilar (2005), quien utilizé
cobertura de gelatina-almidon para evaluar su efecto como recubrimientos
sobre la conservacion de la firmeza de frutos de palta Hass, almacenadas
a 6 °C durante 40 dias, retrasando los procesos de maduracion y

prolongando la vida de anaquel de la palta en fresco.

La retencion de la firmeza en las paltas con coberturas puede ser
explicada por el retardo en la degradacién de las protopectinas insolubles
a pectinas y acidos pécticos mas solubles. Durante la madurez de la fruta,
la despolimerizacion o acortamiento de la longitud de la cadena de
sustancias pécticas ocurre con el aumento de la actividad de la
poligalacturonasa y pectinesterasa, que provoca una alteracién a nivel de
los componentes de la pared celular. Estas modificaciones celulares
ocasionan pérdida de agua, que también es considerada como un factor
importante para los cambios en la firmeza de frutas y vegetales. Se ha
demostrado que el almacenamiento en atmésferas con bajas

concentraciones de oxigeno y altas de diéxido de carbono, como las
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formadas por las coberturas, reducen las actividades de las enzimas
pécticas y permiten la retencion de la firmeza en frutas y vegetales
(Marquez y Pretell, 2009).

4.6. Efecto del tipo de cobertura biodegradable, temperatura y
tiempo de almacenamiento sobre la firmeza de la palta variedad
Fuerte

En el Cuadro 12, se presenta la prueba de Levene aplicada a la firmeza
de palta con coberturas biodegradables, se observd que no existio
homogeneidad de varianzas (p<0.05) por lo tanto, se procedido a la
transformacion de datos, logaritmando los valores de la firmeza (Log X),
con la finalidad de estabilizar las varianzas y hacerlas homogéneas una
vez transformados los valores se procedi6 a realizar el analisis de
varianza y posteriormente la prueba de Duncan como un apoyo para

determinar la tendencia hacia el mejor tratamiento

Cuadro 12. Prueba de homogeneidad de varianzas de Levene para la
firmeza de palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables

Variable respuesta Estadistico de Levene p
Firmeza 3.372 0.000

El Cuadro 13 contiene el andlisis de varianza de la firmeza en la palta
variedad Fuerte con coberturas biodegradables.
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Cuadro 13. Andlisis de varianza de la firmeza en la palta variedad
Fuerte con coberturas biodegradables

) Fuente de Sumade Grados Cuadrados
Variable L de ) F p
variacion cuadrados | ,. medios
libertad
Cobertura: A 0.020 2 0.010 3.676| 0.033
Temperatura: B 0.015 1 0.015( 5.705| 0.021
Tiempo: C 1.537 3 0.512]192.906| 0.000
AB 0.007 2 0.004 1.341| 0.271
Firmeza
AC 0.017 6 0.003 1.077| 0.389
BC 0.008 3 0.003 0.997| 0.402
Error 0.127 48 0.003
Total 1.765 71

El analisis de varianza muestra que la cobertura biodegradable, la
temperatura y tiempo de almacenamiento, tuvieron un efecto significativo
a un nivel de confianza del 95% sobre la firmeza de la palta variedad

Fuerte.

Marquez y Pretell (2009) reportaron un efecto significativo a un nivel de
confianza del 95% de las variables cobertura biodegradable vy
temperatura de almacenamiento sobre la firmeza de la palta variedad

Hass.

Aguilar (2005) determind un efecto significativo a un nivel de confianza del
99%, en frutos de palta variedad Hass recubiertos con cobertura de
gelatina-almidon y frutos no recubiertos, almacenados a 6 °C durante 40

dias.

En el Cuadro 14 se presenta la prueba de Duncan para la firmeza de la
palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables, esta demostré que

existio efecto significativo denotado por la formacion de subgrupos. En el
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subgrupo 2 se tiene al tratamiento gel aloe vera a una temperatura de
6 °C, que presentd el mayor de firmeza (4.88 N), a los 30 dias de

almacenamiento.

Cuadro 14. Prueba de Duncan para la firmeza en la palta variedad
Fuerte con coberturas biodegradables

) Subconjunto
Interaccion almgsggin?:nto
1 2 3 4 5 6 7
Gel aloe vera, T°=10 30 3.80
Sin cobertura, T°=6 30 3.76
Sin_cobertura, T°=10 30 4.16 | 4.16
Gelatina-almidén, T°=10 30 440 | 440
Gelatina-almidén, T°=6 30 4.83
Gel aloe vera, T°=6 30 4.88
Gel aloe vera, T°=10 20 6.07
Gelatina-almidén, T°=10 20 6.70 | 6.70
Sin cobertura, T°=10 20 6.70 | 6.70
Sin cobertura, T°=10 10 7.00 | 7.00
Gelatina-almidon, T°=10 10 7.00 | 7.00
Gel aloe vera, T°=6 20 7.03 | 7.03
Gel aloe vera, T°=6 10 7.26 | 7.26
Sin cobertura, T°=6 20 7.30 | 7.30
Gel aloe vera, T°=10 10 747 | 7.47
Gelatina-almidon, T°=6 20 750 | 7.50
Sin cobertura, T°=6 10 7.50 | 7.50
Gelatina-almidén, T°=6 10 8.43 8.43
Sin_cobertura, T°=6 0 9.80 9.80
Sin_cobertura, T°=10 0 9.83 9.83
Gel aloe vera, T°=6 0 10.66 | 10.66
Gelatina-almidon, T°=10 0 10.73 | 10.73
Gelatina-almidén, T°=6 0 12.11 | 12.11
Gel aloe vera, T°=10 0 12.43
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Respuesta similar en la retencién de firmeza utilizando coberturas fue
reportada por Martinez (2003) donde el tratamiento con pelicula
biodegradable gel aloe vera redujo significativamente las pérdidas de
firmeza durante la conservacion en frio (1 °C) en cereza y uva de mesa
almacenadas durante 20 dias, el aloe vera juega un papel importante
sobre la reduccion de la actividad de las enzimas pectinesterasa, y la
poligalacturonasa responsables del ablandamiento, asi como, el

mantenimiento de las pectinas.

4.7. Pérdida de peso

En la Figura 11, se muestra los valores del porcentaje de pérdida de
peso en palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables, durante el
almacenamiento, se observa que al transcurrir los dias de

almacenamiento existido un incremento.
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Dias
=0 Gel aloe vera, “T=10

Figura 11. Porcentaje de pérdida de peso en palta con coberturas
biodegradables en funcion a los dias de almacenamiento
refrigerado (6 y 10 °C).
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Resultados similares fueron reportados por Aguilar (2005) donde la
pérdida de peso se incrementd al transcurrir el tiempo de almacenamiento
en palta Hass con cobertura biodegradable de gelatina-almidén durante
40 dias a 6 °C. Esta misma tendencia fue observada por Maftoonazad y

Marquez y Pretell (2009) observaron la tendencia creciente de pérdida de
peso en palta variedad Hass, en funcién al tiempo de almacenamiento,
usando coberturas biodegradables (carboximetilcelulosa, gelatina-almidén
y gel aloe vera) almacenadas durante 20 dias a 10 y 20 °C.

El principal mecanismo de la pérdida de peso en las frutas y vegetales
frescos es la difusion de vapor dada por el gradiente de presion de vapor
de agua dentro o fuera del alimento; las coberturas ayudan a reducirla por
la pelicula que forman alrededor de la cascara. El espesor de la barrera 'y
la permeabilidad a la humedad de las coberturas son factores importantes
desde el punto de vista de la velocidad de transferencia de masa. La
temperatura y humedad relativa del medio ambiente también son
importantes debido a los efectos sobre la diferencia de la presion de vapor
entre la fruta y el ambiente (Embuscado y Huber, 2009; Maftoonazad y

Ramaswamy, 2005).

4.8. Efecto del tipo de cobertura biodegradable, temperatura y
tiempo de almacenamiento sobre el porcentaje de pérdida de
peso en palta variedad Fuerte

En el Cuadro 15, se presenta la prueba de Levene aplicada al porcentaje
de pérdida de peso de la palta con coberturas biodegradables, se observo
gue no existi6 homogeneidad de varianzas (p<0.05), por lo tanto, se

procedié a la transformacién de estos valores (VX), con la finalidad de

estabilizar las varianzas y hacerlas homogéneas una vez transformados
los valores se procedid a realizar el analisis de varianza y posteriormente
la prueba de Duncan como un apoyo para determinar la tendencia hacia

el mejor tratamiento.
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Cuadro 15. Prueba de homogeneidad de varianzas de Levene para el
porcentaje de pérdida de peso de la palta variedad
Fuerte con coberturas biodegradables

Variable respuesta

Estadistico de Levene

p

Pérdida de peso (%)

4.808

0.000

El Cuadro 16 contiene el andlisis de varianza del porcentaje de pérdida de

peso en la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables.

Cuadro 16. Analisis de varianza del porcentaje de pérdida de peso en

la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables

Grados

. Fuente de Sumade Cuadrados
Variable o de . F p
variacion cuadrados | ,. medios
libertad
Cobertura: A 1.230 2 0.615( 14.573] 0.000
Temperatura: B 0.338 1 0.338| 8.008( 0.007
Tiempo: C 32.805 3 10.935|259.208| 0.000
' AB 0.005 2 0.002 0.055( 0.947
Pérdida
de peso |AC 0.804 6 0.134 3.177| 0.010
BC 0.127 3 0.042 1.003| 0.399
Error 2.025 48 0.042
Total 37.384 71

El analisis de varianza muestra que la cobertura biodegradable, la

temperatura y tiempo de almacenamiento, un efecto significativo a un

nivel de confianza del 95% sobre el porcentaje de pérdida de peso de la

palta variedad Fuerte.
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Celendon (2005) reporto un efecto significativo a un nivel de confiabilidad
del 95% de las variables cobertura biodegradable y estado de madurez
sobre el porcentaje de pérdida de peso de la palta variedad Fuerte,
almacenada a 7 °C durante 40 dias.

Maftoonazad y otros (2005) determinaron que el porcentaje de pérdida de
peso depende de factores combinados utilizados para minimizar la
perdida de humedad y por ende el peso. Se observdé un efecto
significativo a un nivel de confianza del 99%, usando cobertura a base de
metilcelulosa en palta variedad Hass almacenada a 20 °C durante 10
dias.

La prueba de Duncan para el porcentaje de pérdida de peso en palta
variedad Fuerte se presenta en el Cuadro 17, esta prueba demostro que
existio efecto significativo denotado por la formacion de subgrupos. En el
subgrupo 3 encontramos al tratamiento cobertura gelatina-almidén a una
temperatura de 6 °C, que presentd la menor pérdida de peso (2.16%), a
los 30 dias de almacenamiento; seguido por el tratamiento cobertura de

gel aloe vera a una temperatura de 6 °C (2.28%).
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Cuadro 17. Prueba de Duncan para el porcentaje de pérdida de peso
en la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables

Interaccién Tiempo Subconjunto
1 2 3 4 5 6

Sin cobertura, T°=6 0 0.00
Sin cobertura, T°=10 0 0.00
Gelatina-almidon, T°=6 0 0.00
Gelatina-almidén, T°=10 0 0.00
Gel aloe vera, T°=6 0 0.00
Gel aloe vera, T°=10 0 0.00
Gel aloe vera, T°=6 10 1.25
Gelatina-almidén, T°=6 10 1.08
Gelatina-almidén, T°=6 20 177 | 177
Gelatina-almidén, T°=10 10 173 | 1.73
Gel aloe vera, T°=10 10 183 | 1.83
Sin cobertura, T°=6 10 184 | 184 | 184
Gel aloe vera, T°=6 20 197 | 197 | 1.97
Sin cobertura, T°=10 10 210 | 2.10
Gelatina-almidén, T°=6 30 216 | 2.16
Gelatina-almidén, T°=10 20 219 | 219
Gel aloe vera, T°=6 30 2.28 | 2.28
Gel aloe vera, T°=10 20 243 | 243
Gelatina-almidén, T°=10 30 243 | 243
Sin cobertura, T°=6 20 258 | 2.58
Gel aloe vera, T°=10 30 2.83 | 2.83
Sin cobertura, T°=10 20 3.05 3.05
Sin cobertura, T°=6 30 419 | 419
Sin cobertura, T°=10 30 5.25

Aguilar y otros (2008) mencionan que la pérdida de peso no puede
superar el 10%, pues sobre este valor se afecta la apariencia y con esto
disminuye el valor comercial del fruto, los valores reportados se
encuentran por debajo de este valor. La velocidad de pérdida fue siempre
mayor en la muestra control (sin cobertura) para ambas temperaturas de
almacenamiento de 6 y 10 °C, que en las con coberturas, lo que significa
que las coberturas trabajaron eficientemente como barrera al vapor de

agua, minimizando la pérdida de peso.
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Resultado similar fue reportado por Aguilar (2005) quien determiné que el
recubrimiento gelatina-almidén report6 7.2% de pérdida de peso a
comparacion de la muestra control con 10.1%, en paltas variedad Hass

almacenadas a 6 °C durante 40 dias.

Maftoonazad y otros (2005) observaron que la palta variedad Hass con
cobertura de metilcelulosa presentd 6.5% de pérdida de peso comparado
con la muestra sin cobertura que llego a 8.0%, a los 10 dias de

almacenamiento a 20 °C.

Los indicadores mas bajos de la pérdida de peso en las frutas con
coberturas pueden ser atribuidos a las propiedades barrera para la
difusion del gas en los estomas, los organelos que regulan el proceso de
transpiracion y el intercambio de gas entre la fruta y el ambiente

(Embuscado y Huber, 2009; Maftoonazad y Ramaswamy, 2005).

4.9. Aceptabilidad general

En el Cuadro 18, se presenta la prueba de Kruskal-Wallis, que determiné
la existencia de diferencia significativa a nivel sensorial entre las variables
evaluadas. Esta prueba no paramétrica es equivalente a una forma de
analisis de varianza (Montgomery, 2002). Para el dia 30 el valor p<0.05,
demostré la existencia de diferencia significativa en cuanto a la

aceptacion general de la palta.
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Cuadro 18. Prueba de Kruskal-Wallis para la evaluacion de la
aceptabilidad general de la palta con coberturas
biodegradables

Dia Tratamiento Media Moda Rango
Sin cobertura, T°= 6 6 6 40.15
Sin cobertura, T°= 10 6 6 42.65
Gel aloe vera, T°= 6 7 8 90.55
30 Gel aloe vera, T°= 10 8 8 105.17
Gelatina-almidon, T°= 6 8 8 116.85
Gelatina-almidon, T°= 10 9 9 147.63
Chi-Cuadrado 107.29
P 0.000

Es-Safi y otros (2003) afirman que las propiedades organolépticas en las
frutas como el color, gusto y amargura estan relacionadas cercanamente
con la composicion inicial fendlica. Asi mismo, dichos compuestos estan

también conectados con factores tales como el pH, temperatura y luz.

Aguilar (2005) evalué las propiedades organolépticas (presencia de olores
y sabores desagradables producto de la respiracion), los consumidores
detectaron cambios o alteraciones indeseables, determinando Ia
existencia de diferencia significativa en las caracteristicas sensoriales de
frutos de palta Hass recubiertos con gelatina-almidon y refrigeradas a 6
°C en relacion a paltas sin coberturas almacenadas en condiciones

normales durante 40 dias.

Celendon (2005) reporté un efecto significativo (p<0.05) de las variables
cobertura biodegradable y estado de madurez sobre las caracteristicas
sensoriales de la palta variedad Fuerte, almacenada a 7 °C durante 40

dias.

El tratamiento paltas con cobertura gelatina-almidén y temperatura de 10
°C present6 la mayor aceptacion con un rango promedio de 147.63 y un

valor de 9 que corresponde a una percepcién de me agrada muchisimo.
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El valor de la moda estadistica més alta también correspondi6 al mismo
tratamiento. La moda es el valor con una mayor frecuencia en una

distribucion de datos (Montgomery, 2002).

La prueba de Mann-Whitney (Cuadro 19) es usada para obtener
informacion complementaria a la prueba de Kruskal-Wallis, cuando esta
resulta significativa. En esta prueba se compararon todos los tratamientos
con el que obtuvo el mayor puntaje, a juicio de los panelistas
(Montgomery, 2002).

Cuadro 19. Prueba de Mann-Whitney para la evaluacion de la
aceptabilidad general de la palta con coberturas
biodegradables

Aceptabilidad

Dia Tratamientos U de Mann-
Whitney P
Sin cobertura, T°= 10 392.500 0.339
Gel aloe vera, T°=6 159.500 0.000
Sin cobertura, T°= 6 Gel aloe vera, T°=10 93.500 0.000
Gelatina-almidén, T°= 6 72.000 0.000
Gelatina-almidén, T°= 10 22.000 0.000
Gel aloe vera, T°= 6 164.000 0.000
- o Gel aloe vera, T°= 10 84.500 0.000
30 |°" cobertura, T°= 10 Gelatina-almidén, T°= 6 58.500 0.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0.000 0.000
Gel aloe vera, T°= 10 366.500 0.177

Gel aloe vera, T°=6 Gelatina-almidon, T°= 6 295.500 0.013

Gelatina-almidén, T°= 10 | 113.000 0.000

Gelatina-almidén, T°= 6 370.500 0.198

Gel aloe vera, T°= 10 : —
Gelatina-almidén, T°= 10 164.000 0.000

Gelatina-almidon, T°= 6 | Gelatina-almidén, T°= 10 237.000 0.001
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En el Cuadro 19, la Prueba de Mann-Whitney demostré que, a los 30 dias
de almacenamiento el tratamiento cobertura gelatina-almidon y 10 °C
presento diferencia significativa con los demas tratamientos. Al denotarse
este efecto y ademas por presentar el mayor valor de percepcion al final
de la evaluacion sensorial, el tratamiento es el mejor en cuanto a

aceptacion general.



V. CONCLUSIONES

Se determind el efecto significativo de la cobertura biodegradable,
temperatura y tiempo de almacenamiento sobre los parametros de
color L*, a* y b* de la cédscara, parametro de color a* en la pulpa,
firmeza y pérdida de peso en palta variedad Fuerte.

Existio un efecto significativo de la temperatura y el tiempo de
almacenamiento sobre los parametros de color L* y b* de la pulpa
en palta variedad Fuerte.

Se determind la existencia de efecto significativo de la cobertura
biodegradable y temperatura sobre la aceptabilidad general en

palta variedad Fuerte a los 30 dias de almacenamiento.

La cobertura biodegradable de gelatina-almidon y la temperatura
de 6 °C produjeron los mejores parametros de color L*, a* y b* en
la cascara y la pulpa, asi como, originé la menor velocidad de
pérdida de peso de la palta variedad Fuerte, durante el

almacenamiento.

La cobertura biodegradable de gel aloe vera y la temperatura de 6
°C permitid la mayor retencion de la firmeza en palta variedad

Fuerte, durante el almacenamiento.

La cobertura biodegradable de gelatina-almidon y la temperatura
de 10 °C obtuvo la mayor aceptabilidad general en palta variedad

Fuerte, a los 30 dias de almacenamiento.



VI. RECOMENDACIONES

Realizar pruebas aplicando coberturas biodegradables a otros

frutos como el mango, granada y uvas.

Realizar ensayos con coberturas biodegradables adicionando
agentes antimicrobianos naturales, que permitan extender la
vida util y mantener la calidad microbioldgica y fisicoquimica de

otros frutos.
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VIIl. ANEXOS

Anexo 1. Prueba de Tamhane para los valores de L* en la cascarade
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables

0) ) géf(r:nlr%%f; o p
Sin cobertura, T°=6 10 3.00667| 56772 559
Sin cobertura, T°=6 20 5.22300| 67520 603
Sin cobertura, T°=6 30 8.88667 | 93567 692
Sin cobertura, T°=10 0 -28933| .38124|  1.000
Sin cobertura, T°=10 10|  420067| 54492 365
Sin cobertura, T°=10 20 6.68333| 1.20920 998
Sin cobertura, T°=10 30| 10,24400"|  .47941 .008
Gelatina-almidon, T°=6 0 -72000|  .67904|  1.000
Gelatina-almidon, T°=6 10 1.73667| 43586 994
Gelatina-almidon, T°=6 20 2.57000| 1.50790|  1.000
Sin Gelatina-almidon, To=6 30 4.87667| 83305 965
Tcoc;%ert; ra’o Gelatina-almidén, T°=10 0 -.28000 | .85609|  1.000
dias Gelatina-almidén, T°=10 10 3.15200  .62725 948
Gelatina-almidén, T°=10 20 4.76200 |  .96163 998
Gelatina-almidén, T°=10 30 6.96867|  .74896 514
Gel aloe vera . T°=6 0 -1.43000| .38391|  1.000
Gel aloe vera , T°=6 10 2.50000| .86442|  1.000
Gel aloe vera, T°=6 20 3.69667 | 51359 432
Gel aloe vera , T°=6 30 5.70667| 1.16757|  1.000
Gel aloe vera , T°=10 0 1.73800| .55584|  1.000
Gel aloe vera , T=10 10 3.42000| .73813 994
Gel aloe vera , T=10 20 461800 36138 562
Gel aloe vera , T°=10 30 8.04533| 1.10062 944
Sin cobertura, T°= 6 20 131633| .73488|  1.000
Sin cobertura, T°= 6 30 4.98000| .97961 983
Sin cobertura, T°= 10 0 1419600 | 47906 814
sin Sin cobertura, T°= 10 10 38400 | .61732|  1.000
g?feét;rlad Sin cobertura, T°= 10 20 277667 | 1.24351|  1.000
dias | Sin cobertura, T°= 10 30 6.33733| 56035 139
Gelatina-almidon . T= 6 0 4.62667| 73841 676
Gelatina-almidon . T= 6 10| -217000| 52358 998
Gelatina-almidon . T= 6 20|  -1.33667| 1.53555|  1.000
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Anexo 1. Prueba de Tamhane para los valores de L* en la
cascara de la palta variedad Fuerte con coberturas

biodegradables (continuacion)

Gelatina-almiden . T°= 6 30 97000 .88212]  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0 -4.18667 |  .90391 -990
Gelatina-almidén, T°= 10 10 -75467 69109 1.000
Gelatina-almiden, T°= 10 20 85533 | 1.00443|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30 3.06200|  .80318 -999
Gel aloe vera, T°= 6 0 -5.33667 | .48119 586
Gel aloe vera, T°= 6 10|  -1.40667| .91180|  1.000
Gel aloe vera, T°= 6 20 -21000| .58986|  1.000
Gel aloe vera, T°= 6 30 1.80000 | 1.20307|  1.000
Gel aloe vera , T°= 10 0 -2.16867 |  .62699 999
Gel aloe vera , T°= 10 10 -48667| .79309|  1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 71133 |  .46341 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 30 413867 | 1.13821 1.000
Sin cobertura, T°= 6 30 366367 | 1.04557|  1.000
Sin cobertura, T°= 10 0 -5.51233 .60257 .868
Sin cobertura, T°= 10 10 -93233| 71741 1.000
Sin cobertura, T°= 10 20 1.46033| 1.29611|  1.000
Sin cobertura, T°= 10 30 5.02100| .66901 666
Gelatina-almidén , T°= 6 0 -5.94300 .82391 418
Gelatina-almiden . T°= 6 10| -348633| .63853 981
Gelatina-almidén , T°= 6 20 -2.65300 | 1.57845 1.000
Gelatina-almiden . T°= 6 30 -34633| .95484|  1.000

Sin Gelatina-almidén, T°= 10 0 -5.50300 )| .97500 819
cobertura, ; 4 -2.07100| .78178 1.000
To=gy20 |Gelatina-almidén, T°= 10 10

dias Gelatina-almidén, T°= 10 20 -.46100| 1.06886 1.000

Gelatina-almidén, T°= 10 30 1.74567 .88243 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 0 -6.65300 .60426 .720
Gel aloe vera, T°= 6 10 -2.72300 .98232 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 20 -1.52633 .69391 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 30 48367 | 1.25736 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 0 -3.48500 | .72574 944
Gel aloe vera , T°= 10 10 -1.80300 .87326 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 -.60500 .59020 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 30 2.82233| 1.19545 1.000
Sin cobertura, T°= 6 0 -8.88667 .93567 .692
Sin cobertura, T°= 10 0 -9.17600 .88469 .866

Sin Sin cobertura, T°= 10 10 -4.59600 .96657 .995
'(I:'?Eeégl/“;;’a(,) Sin cobertura, T°= 10 20 -2.20333 | 1.44896 1.000

dias Sin cobertura, T°= 10 30 1.35733 93121 1.000

Gelatina-almidon , T°= 6 0 -9.60667 | 1.04805 .328
Gelatina-almidon , T°= 6 10 -7.15000 .90956 .927




Anexo 1. Prueba de Tamhane para los valores de L* en la
cascara de la palta variedad Fuerte con coberturas

biodegradables (continuacion)

Gelatina-almidén , T°= 6 20 -6.31667 | 1.70619 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30 -4.01000 | 1.15382 .999
Gelatina-almidén, T°= 10 0 -9.16667 | 1.17056 .339
Gelatina-almidén, T°= 10 10 -5.73467 1.01527 .907
Gelatina-almidén, T°= 10 20 -4.12467 1.24982 1.000
Gelatina-aimidon. T°= 10 30| -1.91800| 1.09465|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 0 -10.31667 .88584 787

Gel aloe vera. T°= 6 10| -6.38667| 1.17667 795

Gel aloe vera, T°= 6 20 -5.19000 .94926 .985

Gel aloe vera, T°= 6 30 -3.18000 | 1.41440|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 0 -7.14867 97277 .785

Gel aloe vera , T°= 10 10 -5.46667 | 1.08727 916

Gel aloe vera , T°= 10 20|  -4.26867| .87631|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30 -84133| 1.35966|  1.000

Sin cobertura, T°= 10 10 458000 45180 651

Sin cobertura, T°= 10 20 6.97267| 1.17019 .999

Sin cobertura, T°= 10 30| 1053333'| 37017 033
Gelatina-almidén , T°= 6 0 -.43067 .60686 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 10 2.02600 31172 .780
Gelatina-almiden . T°= 6 20 2.85933| 1.47680|  1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30 5.16600 77535 .992
Gelatina-almidén, T°= 10 0 00933 .80005 1.000

Sin Gelatina-almidén, T°= 10 10 3.44133 .54830 .987
(EIE)obzelréur?/, Gelatina-almidén, T°= 10 20 505133 .91210 999
Odias |Gelatina-almidén, T°= 10 30 7.25800|  .68420 -804
Gel aloe vera, T°= 6 0 -1.14067 .23362 .896

Gel aloe vera, T°= 6 10 2.78933| .80896|  1.000

Gel aloe vera. T°= 6 20 3.98600| .41348 631

Gel aloe vera, T°= 6 30 5.99600 | 1.12712|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 0 2.02733| 46492  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 10 3.70933| .67233 999

Gel aloe vera, T°= 10 20| 490733 | .19438 013

Gel aloe vera . T°= 10 30 8.33467| 1.05762 978

Sin cobertura, T°= 10 20 2.39267| 1.23326]  1.000

Sin cobertura, T°= 10 20 5.95333| 53722 129

sin Gelatina-almidon , T°= 6 0 -5.01067 .72102 .585
cobertura, |Gelatina-almidén, T°= 6 10 -2.55400 49875 949
T°=10 ¥ |Gelatina-almidon , T°= 6 20 -1.72067 | 1.52726|  1.000
10dias '~ atina-amiden . T°= 6 30 58600 | .86762|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0 -4.57067| 88976 977
Gelatina-almiden, T°= 10 10| -1.13867| .67248|  1.000
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Anexo 1. Prueba de Tamhane para los valores de L* en la
cascara de la palta variedad Fuerte con coberturas

biodegradables (continuacion)

Gelatina-almidén, T°= 10 20 47133 .99172 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30 2.67800 78722 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 0 -5.72067 .45406 431

Gel aloe vera. T°= 6 10| -1.79067| .89778|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 20 -.59400 .56794 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30 1.41600 1.19247 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 0 -2.55267 .60641 977

Gel aloe vera  T°= 10 10 -87067| .77693|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20 32733|  .43517|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30 3.75467| 1.12701|  1.000

Sin cobertura, T°= 10 30 356067 | 1.20575|  1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 0 -7.40333 1.29811 .954
Gelatina-almidén , T°= 6 10 -4.94667 1.18911 1.000
Gelatina-almiden , T°= 6 20|  -411333| 1.87023|  1.000
Gelatina-almiden . T°= 6 30|  -1.80667| 1.38491|  1.000
Gelatina-almiden, T°= 10 0| -6.96333| 1.39889 947
Gelatina-aimidén. T°= 10 10 -3.53133| 1.27179|  1.000

Sin Gelatina-amidon, T°= 10 20|  -1.92133| 1.46585|  1.000
cEIE)Ot;elr(t)ur?, Gelatina-almidén, T°= 10 30 28533 | 1.33601 1.000
20 dias | Gel aloe vera, T°=6 0 -8.11333| 1.17106 994
Gel aloe vera, T°= 6 10 -4.18333 | 1.40400 1.000

Gel aloe vera. T°= 6 20 -2.98667 | 1.21974|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30 -97667 | 1.60848|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 0 -4.94533 | 1.23813 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 10|  -3.26333| 1.32998|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20 -2.06533 | 1.16387 1.000

Gel aloe vera  T°= 10 30 1.36200| 1.56057|  1.000
Gelatina-almiden . T°= 6 0| -10.96400| 67288 1096
Gelatina-almidén , T°= 6 10 -8,50733"| 42621 015
Gelatina-almidon . T°= 6 20 -7.67400| 1.50514|  1.000
Gelatina-aimidon . T°= 6 30 -5.36733|  .82804 933
Gelatina-almidon, T°= 10 ol -1052400| 85121 404

Sin Gelatina-almidén, T°= 10 10 -7.09200| 62058 198
cobertura, |Gelatina-almidén, T°= 10 20 -5.48200 | .95729 -990
T°=10 Yy |Gelatina-aimiden, T°= 10 30| -3.27533| 74338 998
30dias -l aloe vera, T°= 6 ol -11,67400"| 37201 022
Gel aloe vera, T°= 6 10|  -7.74400| 85959 706

Gel aloe vera. T°= 6 20 -6.54733| 50542 061

Gel aloe vera. T°= 6 30 -453733| 1.16400|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 0| -850600°| 54830 042

Gel aloe vera . T°= 10 10 -6.82400|  .73247 527
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Anexo 1. Prueba de Tamhane para los valores de L* en la
cascara de la palta variedad Fuerte con coberturas

biodegradables (continuacion)

Gel aloe vera, T°= 10 20 -5.62600 .34967 .364

Gel aloe vera . T°= 10 30|  -2.19867| 1.09683|  1.000

Sin cobertura, T°= 6 0 .72000 .67904 1.000
Gelatina-almidon , T°= 6 10 2.45667| .64258|  1.000
Gelatina-almidon , T°= 6 20 3.20000| 1.58009|  1.000
Gelatina-amidon , T°= 6 30 5.50667 | .95755 762
Gelatina-almiddn, T°= 10 0 -44000|  .97766 1.000
Gelatina-almiddn, T°= 10 10 3.87200|  .78510 -894

Gelating. | Gelatina-almidén, T°= 10 20 5.48200| 1.07129 942
almidén, | Gelatina-almidén, T°= 10 30 7.68867| 88536 250
T°=6 y 0 |Gel aloe vera, T°= 6 0 -71000| .60854|  1.000
dias 5ol al0e vera, T°= 6 10 3.22000| .98496|  1.000
Gel aloe vera . T°= 6 20 4.41667| 69765 766

Gel aloe vera, T°= 6 30 6.42667 | 1.25942 981

Gel aloe vera . T°= 10 0 2.45800| .72931|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 10 4.14000| 87623 926

Gel aloe vera , T°= 10 20 5.33800 .59458 .936

Gel aloe vera , T°= 10 30 8.76533| 1.19762 712
Gelatina-almidon . T°= 6 20 83333| 1.49184|  1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30 3.14000 .80362 1.000
Gelatina-amidon, T°= 10 0| -201667| .82747|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 10 1.41533 .58760 1.000
Gelatina-almiden, T°= 10 20 3.02533| .93624|  1.000

Gelatina- |Gelatina-almidén, T°= 10 30 5.23200|  .71607 -896
almidén, |Gel aloe vera, T°= 6 0 -3.16667 | .31498 290
T°=6 Y |Gel aloe vera, T°= 6 10 .76333|  .83609|  1.000
10 dias Gel aloe vera, T°= 6 20 1.96000 | .46433 991
Gel aloe vera, T°= 6 30 3.97000| 1.14675|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 0 .00133| 51067  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 10 1.68333| .70474|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 20 2.88133| 28708 630

Gel aloe vera , T°= 10 30 6.30867 | 1.07851 997
Gelatina-almidon . T°= 6 30 230667 | 1.65214|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0 -2.85000 | 1.66388 1.000
Gelatina-almiden, T°= 10 10 58200| 1.55854|  1.000

Gelatina- | gelatina-almidon, T°= 10 20 2.19200| 1.72056 1.000
aT'gg'gor; Gelatina-almidén, T°= 10 30|  4.39867| 1.61138|  1.000
20 dias | Gel aloe vera , T°= 6 0|  -400000| 1.47749|  1.000
Gel aloe vera, T°= 6 10 -07000| 1.66818|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 20 1.12667| 1.51637|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30 3.13667| 1.84359|  1.000




Anexo 1. Prueba de Tamhane para los valores de L* en la
cascara de la palta variedad Fuerte con coberturas

biodegradables (continuacion)

Gel aloe vera, T°= 10 0 -.83200| 1.53120 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 10 .85000 | 1.60637 1.000
Gel aloe vera . T°= 10 20 2.04800 1.47180 1.000
Gel aloe vera . T°= 10 30 5.47533| 1.80193|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0 -5.15667 | 1.09028 .920
Gelatina-almidén, T°= 10 10 -1.72467|  .92156 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20 -.11467 | 1.17497 1.000
Gelatina-aimidén. T°= 10 30 2.09200| 1.00834(  1.000
Gelatina- Gel aloe vera, T°= 6 0 -6.30667 77667 .955
almidén, | Gel aloe vera, T°= 6 10|  -237667) 109683} 1000
T°=6 y Gel aloe vera . T°= 6 20 -1.18000 .84829 1.000
30dias I oo vera T°= 6 30 83000| 1.34872|  1.000
Gel a|Oe vera. T°= 10 0 -3.13867 .87452 1.000
Gel aloe vera . T°= 10 10 -1.45667 | 1.00033 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 -.25867 .76578 1.000
Gel aloe vera . T°= 10 30 3.16867 | 1.29120 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 10 3.43200 .94243 1.000
Gelatina-aimidén. T°= 10 20 504200 1.19141 979
Gelatina—almidén, T°= 10 30 7.24867 1.02746 477
Gel aloe vera T°= 6 0| -1.15000| .80133|  1.000
Gelatina- Gel aloe vera . T°= 6 10 2.78000| 1.11443 1.000
?lr:'l%on)’/ Gel aloe vera, T°= 6 20|  397e67| 87093 997
Odias | Gel aloe vera, T°= 6 30 5.98667 | 1.36306 984
Gel aloe vera . T°= 10 0 2.01800 .89649 1.000
Gel aloe vera . T°= 10 10 3.70000 | 1.01959 999
Gel aloe vera , T°= 10 20 4.89800| .79078 998
Gel aloe vera , T°= 10 30 8.32533| 1.30618 670
Gelatina—almidén, To: 10 20 1.61000 1.03924 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30 3.81667|  .84630 -966
Gel aloe vera T°= 6 0 -4.58200| 55016 887
o— -.65200 .95001 1.000

Gelatina- | Gel aloe vera, T°= 6 10
almidon, | Gel aloe vera, T°= 6 20 54467  .64735 1.000
T°=10 Y |Gelaloe vera T°= 6 30 255467 | 1.23228|  1.000
0dias I e vera. T°= 10 o| -141400| 68136 1.000
Gel aloe vera . T°= 10 10 26800| .83674|  1.000
Gel aloe vera . T°= 10 20 1.46600| .53468|  1.000
Gel aloe vera  T°= 10 30 4.89333| 1.16904 1999
Gelatina_ Gelatlna—almldén, T°= 10 30 2.20667 1.11692 1.000
almidén, |Gel aloe vera, T°=6 0 -6.19200| 91321 993
T°=10 Y |Gel aloe vera T°= 6 10 -2.26200| 1.19741|  1.000
20dias  F e vera T°=6 50|  -1.06533| .97486|  1.000




Anexo 1. Prueba de Tamhane para los valores de L* en la
cascara de la palta variedad Fuerte con coberturas

biodegradables (continuacion)

Gel aloe vera, T°= 6 30 94467 | 1.43171 1.000

Gel aloe vera . T°= 10 0 -3.02400| .99776|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 10 -1.34200| 1.10969|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20 -14400| .90397|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30 3.28333| 1.37766|  1.000

Gel aloe vera . T°= 6 0 -8.39867 | 68569 682

Gel aloe vera . T°= 6 10 -4.46867 | 1.03441 975

Gelating. | Gel aloe vera, T°= 6 20 -3.27200|  .76587 997
almidon, |Gel aloe vera, T°= 6 30 -1.26200|  1.29846 1.000
T°=10 ¥ |Gel aloe vera, T°= 10 0 -5.23067 |  .79482 717
30dias I aloe vera , T°= 10 10| -3.54867| 93146 995
Gel aloe vera . T°= 10 20 -2.35067 | .67333|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30 1.07667 | 1.23861|  1.000

Gel aloe vera . T°= 6 10 3.93000| .81022|  1.000

Gel aloe vera . T°= 6 20 512667 | .41595 379

Gel aloe vera | Gel aloe vera, T°= 6 30 7.13667 | 1.12803 998
\T°=6y | Gel aloe vera , T°= 10 0 3.16800| .46711 944

0 dias Gel aloe vera , T°= 10 10 4.85000 67385 975
Gel aloe vera . T°= 10 20 6,04800"|  .19957 .008

Gel aloe vera . T°= 10 30 9.47533| 1.05858 945

Gel aloe vera . T°= 6 0 393000 .81022|  1.000

Gel aloe vera . T°= 6 10 1.19667 | .87912|  1.000

Gel aloe vera | Gel aloe vera, T°= 6 20 3.20667| 1.36831|  1.000
\T°=6y | Gel aloe vera , T°= 10 0 -76200| .90445|  1.000
10dias ool aloe vera , To= 10 10 .92000| 1.02660|  1.000
Gel aloe vera . T°= 10 20 2.11800| .79979|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30 5.54533| 1.31165 987

Gel aloe vera . T°= 6 10 -1.19667| .87912|  1.000

Gel aloe vera . T°= 6 30 2.01000| 1.17849|  1.000

Gel altze Vera | sl aloe vera T°=10 0 -1.95867 .57843 1.000
,2T0 aigg Gel aloe vera, T°= 10 10 -27667 ) .75529 1.000
Gel aloe vera . T°= 10 20 92133 .39524|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30 4.34867| 1.11220|  1.000

Gel aloe vera . T°= 6 20 2.01000| 1.17849]  1.000

Gel aloe vera | Gel aloe vera , T°= 10 0 -3.96867 | 1.19750|  1.000
.T°=6Y | Gel aloe vera, T°= 10 10 -2.28667 | 1.29224|  1.000
0dias I ) aloe vera , T°= 10 20|  -1.08867| 1.12056|  1.000
Gel aloe vera , T°= 10 30 2.33867| 1.52854|  1.000

Gel aloe vera | Gel aloe vera, T°= 6 30 3.96867| 1.19750|  1.000
T°=10y | Gel aloe vera , T°= 10 10 1.68200| .78463|  1.000
Odias [ el aloe vera, T°= 10 20 2.88000 | .44877 992




Anexo 1. Prueba de Tamhane para los valores de L* en la

cascara de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Gel aloe vera, T°= 10 30 6.30733| 1.13233 .986
Gel aloe vera | Gel aloe vera, T°= 10 0 -1.68200 | .78463 1.000
,T°=10y | Gel aloe vera, T°= 10 20 1.19800| .66127 1.000
0dias 5ol aloe vera , To= 10 30 4.62533| 1.23209|  1.000
Gel aloe vera | Gel aloe vera, T°= 10 10 -1.19800 | .66127 1.000
, T°=10y 20 3.42733| 1.05062 1.000
20dias | Gel aloe vera, T°= 10
Gel aloe vera -3.42733| 1.05062 1.000
L, T°=10y 20
30 dias

Gel aloe vera, T°= 10
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Anexo 2. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la cascara de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables

Diferencia
() V) meddigs (I- E;gg P
J)
Sin cobertura, T°=6 10| 1.99000] 21284 928
Sin cobertura, T°=6 20 2,84333" .04944 .000
Sin cobertura, T°=6 30| 458333 15301 157
Sin cobertura, T°=10 0 -.82933 .24398 1.000
Sin cobertura, T°=10 10 2.49667 14761 442
Sin cobertura, T°=10 20 4.32600 .66909 .998
Sin cobertura, T°=10 30 6.50400 .34492 .506
Gelatina-almidén, T°=6 0 -2.66533 .83062 1.000
Gelatina-almidén, T°=6 10| -1.33333 .20634 .996
Gelatina-almidén, T°=6 20 -.14200 .84715 1.000
Sin Gelatina-almidon, T°=6 30| 96000 .17916|  1.000
_Igoc;t%ert; ra,o Gelatina-almidén, T°=10 0| -230133| 31153 990
dias Gelatina-almidén, T°=10 10 49867 06995 127
Gelatina-almidén, T°=10 20 1.53667 .34892 1.000
Gelatina-almidén, T°=10 30 3.14853 .78728 1.000
Gel aloe vera , T°=6 0 -2.77667 27131 .903
Gel aloe vera . T°=6 10| -1.09333| .52948|  1.000
Gel aloe vera , T°=6 20 .66333 .63928 1.000
Gel aloe vera . T°=6 30| 2.35000| .16000 576
Gel aloe vera . T°=10 o | -259800| .28944 955
Gel aloe vera . T°=10 10| .43400| 50392|  1.000
Gel aloe vera . T°=10 50| 1.94800| 45839  1.000
Gel aloe vera , T°=10 30| 3.78400| .61406 999
Sin cobertura, T°= 6 o0| 85333 21294|  1.000
Sin cobertura, T°= 6 30| 259333 25751 222
sin Sin cobertura, T°= 10 0 -2.81933 .32004 .241
cobertura, | Sin cobertura, T°= 10 10 50667 .25434 1.000
T=6Y10 |gin cobertura, T°= 10 o0| 233600 .70041|  1.000
dias Sin cobertura, T°= 10 30| 451400 40233 230
Gelatina-almidén , T°= 6 0 -4.65533 .85605 .999
Gelatina-almidon . T°= 6 10| -3.32333| 29237 1090
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Anexo 2. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la
cascara de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Gelatina-almidén , T°= 6 20| -2.13200 .87210 1.000
Gelatina-almidon . T°= 6 30| -1.03000| .27386 997
Gelatina-almidén, T°= 10 0| 429133 37410 165
Gelatina-almidén, T°= 10 10| -149133|  .21861 978
Gelatina-almidén, T°= 10 20| -45333| 40576  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30| 1.15853| .81407|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 0| -a76667| .34134| .08

Gel aloe vera, T°= 6 10| -3.08333| 56855 992

Gel aloe vera, T°= 6 20| -1.32667| .67200|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30| 36000 .26173|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 0| -458800| 35502 092

Gel aloe vera , T°= 10 10| -1.55600| .54483|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20| -04200| 50301  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30| 1.79400| .64805|  1.000

Sin cobertura, T°= 6 30| 1.74000| 15315 761

Sin cobertura, T°= 10 o| -367267| 24408 639

Sin cobertura, T°= 10 10| -34667| .14776|  1.000

Sin cobertura, T°= 10 50| 148267| 66912  1.000

Sin cobertura, T°= 10 30| 366067| 34498  .896
Gelatina-almidon . T= 6 ol -5.50867| 83065 998
Gelatina-almidén . To= 6 10| -417667| 20645 398
Gelatina-almidén . T°= 6 50| -298533| .84717|  1.000
Gelatina-almidon . T= 6 30| -1.88333| .17929 849

Sin Gelatina-almidén, T°= 10 0| -514467| .31160 594
_c;ggeGrt; rza(’) Gelatina-almidén, T°= 10 10| -2,34467"|  .07026 009
dias | Gelatina-almidon. T°= 10 20| -1.30667| .34898|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30| 30520\ .78731]  1.000

Gel aloe vera. T°= 6 ol -5.62000( 27140 420

Gel aloe vera, T°= 6 10| -3.93667| 52052 992

Gel aloe vera. T°= 6 20| -2.18000| 63931  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30| -49333| .16014|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 ol -5.44133| 28952 493

Gel aloe vera, T= 10 10| 240933 50397|  1.000

Gel aloe vera , T= 10 50| -89533| .45844|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30| .94067| .61400|  1.000

Sin cobertura, T°= 6 0| -4.58333 .15301 157

. Sin cobertura, T°= 10 o| -541267 .28379 .044
Cobi'r?ura, Sin cobertura, T°= 10 10| -2.08667| .20688 140
Te= €3y 30 |sin cobertura, T°= 10 20 -.25733 .68461 1.000
dias  Toin cobertura, T°= 10 30| 1.92067| .37414| 993
Gelatina-almidén , T°= 6 o| -7.24867 .84317 .952
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Anexo 2. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la
cascara de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Gelatina-almidén , T°= 6 10| -5,91667" 25217 .011
Gelatina-aimidon . T°= 6 20| -4.72533| 85946  1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30| -3.62333"|  .23046 031
Gelatina-almidén, T°= 10 0| -6.88467( .34360 092
Gelatina-almidén, T°= 10 10| -4.08467|  .16095 082
Gelatina-almidén, T°= 10 20| -3.04667| .37783 793
Gelatina-aimidén. T°= 10 30| -1.43480| .80052|  1.000
Gel aloe vera. T°= 6 0| -7.36000"| .30761 033
Gel aloe vera, T°= 6 10| -5.67667| 54896 780
Gel aloe vera, T°= 6 20| -3.92000| .65551 997
Gel aloe vera . T°= 6 30| -2.23333| .21590 129
Gel aloe vera , T°= 10 o| -7.18133| .32371 053
Gel aloe vera . T°= 10 10| -414933| 52436 930
Gel aloe vera , T°= 10 20| -263533| .48077 997
Gel aloe vera , T°= 10 30| -79933| .63093|  1.000
Sin cobertura, T°= 10 10| 332600] .28092 214
Sin cobertura, T°= 10 20| 5.15533| .71050 929
Sin cobertura, T°= 10 30| 7.33333| .41964 036

0| -1.83600 .86432 1.000

Gelatina-almidon , T°= 6
Gelatina-almiden . T°= 6 10| -50400| .31576|  1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 20 .68733 .88022 1.000
Gelatina-almiden . T°= 6 30| 1.78933| .29871 762
Gelatina-almidon, T°= 10 0| -1:47200 39265 998
Sin Gelatina-almidén, T°= 10 10 1.32800 .24904 .999
(EF)ob:elréur?,’ Gelatina-almidén, T°= 10 20| 2:36600) 42293 856
Odias | Gelatina-almidén, T°= 10 30| 3.9rv8r|  822ry 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 0| -1.94733 .36158 .807
Gel aloe vera. T°= 6 10| -26400| .58092|  1.000
Gel aloe vera, T°= 6 50| 1.49267| .68250|  1.000
Gel aloe vera. T°= 6 30| 3.17933| .28763 209
Gel aloe vera , T°= 10 0| -1.76867 .37537 .936
Gel aloe vera, T°= 10 10| 1.26333| 55773|  1.000
Gel aloe vera . T°= 10 20| 277733| 51696 967
Gel aloe vera, T°= 10 30| 4.61333| .65893 925
Sin cobertura, T°= 10 o0| 182933 68342  1.000
Sin cobertura, T°= 10 30| 4.00733| 37197 538
Sin Gelatina-almiden . T°= 6 o| -5.16200| .84221 998
(EIE)Ob:elréur?/, Gelatina-almidén , T°= 6 10| -3.83000) 24893 055
10 dias | Gelatina-almidon , T°= 6 20| -2.63867| 85851 1.000
Gelatina-aimidon . T°= 6 30| -1.53667| .22691 546
Gelatina-almidén, T°= 10 0| -479800) .34123 255
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Anexo 2. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la
cascara de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Gelatina-almidén, T°= 10 10| -1.99800 .15583 .377
Gelatina-almiddn, T°= 10 20| 96000 .37568 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30 65187 .79950 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 0| -5.27333| .30496 100

Gel aloe vera, T°= 6 10| -3.59000| .54748 087

Gel aloe vera, T°= 6 20| -1.83333| .65427|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30 -.14667 21211 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 0| -5.09467 .32120 155

Gel aloe vera , T°= 10 10| -2.06267 .52281 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20 -.54867 47908 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30| 128733 .62965|  1.000

Sin cobertura, T°= 10 30| 217800 .75116|  1.000
Gelatina-almiden . T°= 6 0| -6.99133| 1.06546 594
Gelatina-almiden . T°= 6 10| -5.65933| .69847 914
Gelatina-almiden . T°= 6 20| -4.46800| 1.07839 988
Gelatina-almiden . T°= 6 30| -3.36600| .69092|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0| -6.62733) .73643 639
Gelatina-almiden, T°= 10 10| -3.82733| .67095|  1.000

Sin Gelatina-almidén, T°= 10 20| -2.78933 .75301 1.000
CTOObzelr(t)Uf?’ Gelatina-almidén, T°= 10 30| -1.17747| 1.03203|  1.000
20 dias | Gel aloe vera, T°= 6 0| -7.10267) .72034 648
Gel aloe vera, T°= 6 10| -5.41933| .85183 643

Gel aloe vera, T°= 6 20| -3.66267| .92410 990

Gel aloe vera, T°= 6 30| -1.97600| .68620|  1.000

Gel aloe vera, T°= 10 0| -6.92400| .72736 637

Gel aloe vera , T°= 10 10| -3.89200 .83619 .959

Gel aloe vera , T°= 10 20| -2.37800| .80957|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30| -54200| .90683|  1.000
Gelatina-almiden . T°= 6 o| -9.16933] 89805 596
Gelatina-almidén , T°= 6 10| -7.83733"| 39893 046
Gelatina-almiden . T°= 6 o0| -6.64600| .91336 895
Gelatina-almiden . T°= 6 30| -5.54400| .38558 188
Gelatina-almidén, T°= 10 0| -880533"| 46219 013

Sin Gelatina-almiden, T°= 10 10| -6.00533| .34851 506
(EIE)Ob:elr(t)ur?/, Gelatina-almidén, T°= 10 20| -4.96733| 48817 135
30dias | Gelatina-almidon, T°= 10 30| -3.35547| 85813 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 0| -9.28067"| .43610 012

Gel aloe vera, T°= 6 10| -7.59733|  .63001 159

Gel aloe vera, T°= 6 50| -5.84067| 72474 639

Gel aloe vera, T°= 6 30| -4.15400| 37705 455

Gel aloe vera , T°= 10 ol| -9.10200"|  .44760 012
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Anexo 2. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la
cascara de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Gel aloe vera, T°= 10 10| -6.07000 .60869 .249
Gel aloe vera , T°= 10 20| -4.55600| .57157 396
Gel aloe vera , To: 10 30 -2.72000 .70259 1.000
Sin cobertura, T°= 6 0 2.66533 .83062 1.000

10 1.33200 .85446 1.000
20 2.52333| 1.18541 1.000
30 3.62533 .84831 1.000

Gelatina-almidén , T°= 6

Gelatina-almidén , T°= 6

Gelatina-almidén , T°= 6

Gelatina-almidén, T°= 10 0 36400 88576 1.000
Gelatina-aimidén. T°= 10 10| 316400| 83212  1.000

Gelating. |- Celatina-almidon, T°= 10 20| 420200} 89960 999
aimidén | Gelatina-almidén, T°= 10 30| 5.81387| 1.14339 861
T°=6 y 0 |Gel aloe vera, T°= 6 o| -11133| 87243 1.000
dias Gel aloe vera. T°= 6 10| 157200| .98381|  1.000
Gel aloe vera. T°= 6 20| 3.32867| 1.04700|  1.000

Gel aloe vera. T°= 6 30| 5.01533| 84447 998

Gel aloe vera , T°= 10 0 .06733 .87824 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 10| 3.09933| .97029|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 20| 461333 94745 985

Gel aloe vera . T°= 10 30| 6.44933| 1.03179 703
Gelatina-almidén , T°= 6 20 1.19133 .87054 1.000
Gelatina-aimidon . T°= 6 30| 229333| .26885 269
Gelatina-almidon, T°= 10 0| 968001 37044 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 10| 1.83200) .21230 885
Gelatina-almidén, T°= 10 20| 287000 40240 106

Gelatina- | Gelatina-almidén, T°= 10 30| 4.48187) 81240 999
almidon, | Gel aloe vera, T°= 6 0| -144333| .33733 985
T°=6 Yy [Gel aloe vera, T°= 6 10| .24000| 56615|  1.000
10dias  F o aloe vera, T°= 6 50| 1.99667| .66997|  1.000
Gel aloe vera . T°= 6 30| 3.68333| .25647 055

Gel aloe vera , T°= 10 0| -1.26467 .35207 1.000

Gel aloe vera . T°= 10 10| 176733 54232  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 o0| 328133 50030 923

Gel aloe vera . T°= 10 30| 5.11733| 64594 906
Gelatina-almidon . T°= 6 30| 1.10200] .86450|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0| -2.15933 .90128 1.000

Gelatina- | Gelatina-almidén, T°= 10 10 64067 | 84862 1.000
almidon, | Gelatina-almidén, T°= 10 20| 1.67867| .91488 1.000
T°=6 y |Gelatina-amiden, T°= 10 30| 3.29053| 1.15545|  1.000
20dias 0 aloe vera, T°= 6 0| -263467| 88818  1.000
Gel aloe vera. T°= 6 10| -95133| .99780|  1.000

Gel aloe vera . T°= 6 o0| .80533| 1.06016|  1.000
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Anexo 2. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la
cascara de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Gel aloe vera, T°= 6 30| 2.49200 .86073 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 0| -2.45600 .89389 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 10 .57600 .98448 1.000

Gel aloe vera . T°= 10 20| 209000 .96197|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30| 3.92600| 1.04514 1999
Gelatina-almiddn, T°= 10 0| -3.26133|  .35602 -456
Gelatina-almiddn, T°= 10 10| 46133 .18599 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20 -o7667|  .38916 1.000
Gelatina-almidon. T°= 10 30| 2.18853| .80593|  1.000

Gelating. | Gel aloe vera, T°= 6 o| -373667| .32142 175
almidén, |Gel aloe vera, T°=6 10| -2.05333|  .55682 1.000
T°=6 Y | Gel aloe vera, T°= 6 oo| -29667| 66210  1.000
S0dias  f - aloe vera, T°= 6 30| 1.39000| 23516| 694
Gel aloe vera . T°= 10 0| -3.55800| .33686 273

Gel aloe vera , T°= 10 10 -.52600 .53258 1.000

Gel aloe vera . T°= 10 20| .98800| .48972|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30| 282400| .63778|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 10| 2:80000|  .31550 935
Gelatina-almidén, T°= 10 20| 383800 46518 291
Gelatina-almidén, T°= 10 30| 544987  .84526 -958

Gel aloe vera, T°= 6 0 -.47533 41019 1.000

Gelatina- [ Gl aloe vera  T°= 6 10| 1.20800| 61237  1.000
1"’_‘1@'1%0”)’/ Gel aloe vera, T°= 6 50| 2.96467| 70945 999
Odias |Gel aloe vera, T°= 6 30| 465133  .34677 234
Gel aloe vera . T°= 10 0| -29667| .42240|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 10 2.73533 .59041 .985

Gel aloe vera . T°= 10 20| 4.24933| 55206 505

Gel aloe vera . T°= 10 30| 608533 .68681 587
Gelatina-almidon. T°= 10 20| 103800| .35247|  1.000
Gelatina-almidon. T°= 10 30| 264987| .78886|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 0| -3.27533 .27587 .740

Gelatina. | Gelaloe vera, T°= 6 10| -159200| 53182  1.000
almidén, |Gel aloe vera, T°= 6 20 16467\ 64123 1.000
T°=10 Y |Gel aloe vera, T°= 6 30| 1.85133| .16761 564
10dias '~ | aloe vera , T°= 10 ol -3.09667| 29372 838
Gel aloe vera . T°= 10 10| -06467| 50639  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 20| 144933 46110  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30| 3.28533| .61608|  1.000

Gelatina- | gelatina-almidon, T°= 10 30| 1.61187 .85974 1.000
?L’l"l%ongl Gel aloe vera, T°= 6 o| -431333| 43927 200
20 dias | Gel aloe vera , T°= 6 10| -2.63000| 63221 995
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Anexo 2. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la
cascara de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Gel aloe vera, T°=6 20 -.87333 .72665 1.000
Gel aloe vera . T°= 6 30| 81333| .38072|  1.000
Gel aloe vera , T°= 10 0 -4.13467 .45069 224
Gel a|Oe vera , To: 10 10 -110267 61097 1000
Gel aloe vera, To: 10 20 41133 57399 1.000
Gel aloe vera , To: 10 30 224733 70456 1000
Gel aloe vera To: 6 0 -5.92520 .83128 947
Gel aloe vera, T°= 6 10 -4.24187 .94750 .984
o_ -2.48520 1.01296 1.000
Gelatina- | G€l aloe vera, T°= 6 20
almidén, |Gel aloe vera, T°= 6 30| ~-79853| 80188 1.000
T°:10 y Gel aloe vera To: 10 0 -5.74653 .83737 .950
0dias T aloe vera , T°= 10 10| -271453| .93346|  1.000
Gel aloe vera, To: 10 20 -1.20053 .90969 1.000
Gel aloe vera , To: 10 30 63547 99724 1000
Gel aloe vera . T°= 6 10 1.68333 59292 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 20 3.44000 69274 .996
Gel aloe vera Gel aloe vera, T°= 6 30 5.12667 31114 .086
,T°=6y Gel aloe vera , T°= 10 0 .17867 .39369 1.000
Odias el aloe vera . T°= 10 10| 321067 57022 946
Gel aloe vera . T°= 10 50| 4.72467| 53041 455
Gel aloe vera . T°= 10 30| 6.56067| .66953 594
Gel aloe vera . T°= 6 0 -1.68333 .59292 1.000
Gel aloe vera T°= 6 10| 1.75667| .82863|  1.000
Gel aloe vera Gel aloe vera, T°= 6 20 3.44333 .55095 .990
,T°=6y Gel aloe vera , T°= 10 0 -1.50467 .60143 1.000
10dias '~ " loe vera Te=10 10| 1.52733| .72930 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 3.04133 .69862 .970
Gel aloe vera . T°= 10 30| 4.87733| .80933 678
Gel aloe vera . T°= 6 10| -1.75667| 82863  1.000
Gel aloe vera T°= 6 30| 1.68667| .65717|  1.000
Gel _?loeevera Gel aloe vera , T°= 10 ol| -3.26133 .70004 .998
, 1’'=0Yy
20dias | Gel aloe vera, T°= 10 10 22933 81254 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 50| 1.28467| .78511|  1.000
Gel aloe vera . T°= 10 30| 3.12067| .88507 999
Gel aloe vera . T°= 6 20| -1.68667| .65717|  1.000
Gel aloe vera | Gel aloe vera , T°= 10 0 -4.94800 .32707 137
, T°=6 y Gel aloe vera . T°= 10 10 -1.91600 .52644 1.000
30 dias ’
Gel aloe vera . T°= 10 20| -40200| .48304|  1.000
Gel aloe vera, T°= 10 30 1.43400 .63267 1.000
Gel aloe vera | Gel aloe vera, T°= 6 30| 4.94800 32707 137
, T°=10y Gel aloe vera . T°= 10 10 3.03200 .57906 961
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Anexo 2. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la
cascara de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

0 dias Gel aloe vera . T°= 10 20 4.54600 .53991 462
Gel aloe vera , T°= 10 30 6.38200 .67708 .583
Gel aloe vera Gel a|Oe vera, Te= 10 0 -3.03200 .57906 961
, T°=10 y Gel a|Oe vera, Te= 10 20 1.51400 .67946 1.000
10dias T el aloe vera , T°= 10 30| 3.35000| .79284 982
Gel aloe vera | Gel aloe vera , T°= 10 10| -151400| .67946 1.000
, T°=10y oo| 183600 76472 1.000
20dias | Gel aloe vera, T°= 10

Gel aloe vera -1.83600 76472 1.000

, T°=10y 20
0dias | g aloe vera, T°= 10
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Anexo 3. Prueba de Tamhane para los valores de L*en la pulpade la
palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables

Diferencia
W V) meddigs (I- E;g(r) P
J)
Sin cobertura, T=6 10| 484000 59425 361
Sin cobertura, T°=6 50| 606000| .47272| 067
Sin cobertura, T°=6 30| 860333 .63325 088
Sin cobertura, T°=10 0| 242600 63583 999
Sin cobertura, T°=10 10| 567333| .37975| 422
Sin cobertura, T°=10 50| 6.15400| 62841 246
Sin cobertura, T°=10 30| 932600 .52062| 016
Gelatina-almidon, T°=6 0| -16533| .38264|  1.000
Gelatina-almidon, T°=6 10| 225000| 57050 994
Gelatina-almidon, T°=6 50| 2.85333| .92863|  1.000
CObii:]ura Gelatina-almidén, T°=6 30 4.47000 .94400 .998
To=g y 0 |Gelatina-almidon, T°=10 0 83067\ .36757)  1.000
dias Gelatina-almidén, T°=10 10| 3.09667| 1.44773|  1.000
Gelatina-almidén, T°=10 20 4.29467 .51654 271
Gelatina-almidén, T°=10 30 6.76667 .67155 .281
Gel aloe vera, T°=6 0 -.54000 .62939 1.000
Gel aloe vera , T°=6 10 2.01000 45174 .976
Gel aloe vera , T°=6 20 3.93333 .57693 .544
Gel aloe vera , T°=6 30 5.45333 .53415 .138
Gel aloe vera , T°=10 0 -1.08333| 1.07615 1.000
Gel aloe vera , T°=10 10 3.20400| 1.72262 1.000
Gel aloe vera , T°=10 20 5.02800 .54849 .209
Gel aloe vera , T°=10 30| 7.36133| .80768 565
Sin cobertura, T°= 6 50| 1.22000| .56119|  1.000
Sin cobertura, T°= 6 30| 3.76333| 70177 810
Sin cobertura, To= 10 0| -241400| 70409 999
Sin cobertura, T°= 10 10| 83333| .48547|  1.000
sin Sin cobertura, T°= 10 20| 1.31400| .69740|  1.000
$9Eeé$rlad Sin cobertura, T°= 10 30| 448600 .60209 441
dias | Gelatina-almidon . T°= 6 0| -5.00533| .48773 805
Gelatina-almidén . To= 6 10| -2.59000| 64570 989
Gelatina-almidon . T= 6 20| -1.98667| .97663|  1.000
Gelatina-almidén . To= 6 30| -37000| .99126|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0| -400933| .47600 -967
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Anexo 3. Prueba de Tamhane para los valores de L* en la pulpa
de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Gelatina-almidén, T°= 10 10| -1.74333| 1.47898 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20| 54533 59857  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30| 1.92667| .73651|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 0 | -5.38000| .69828 353

Gel aloe vera, T°= 6 10| -2.83000| .54363 962

Gel aloe vera, T°= 6 20| -90667| .65139|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30| 61333| 61382  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 0| -5.92333| 1.11784 986

Gel aloe vera , T°= 10 10| -1.63600| 1.74897|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20| 18800 .62634|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30| 252133| .86245|  1.000

Sin cobertura, T°= 6 30| 254333 .60234 997

Sin cobertura, T°= 10 o| -363400| .60505 877

Sin cobertura, T°= 10 10| --38667| .32559|  1.000

Sin cobertura, T°= 10 20| 09400| .59725|  1.000

Sin cobertura, T°= 10 30| 3.26600| .48254 549
Gelatina-almidén . T°= 6 o| -6.22533| .32896 167
Gelatina-almidén . T°= 6 10| -3.81000| .53597 587
Gelatina-almidén . T°= 6 20| -3.20667| .90782|  1.000
Gelatina-almidén . T°= 6 30| -159000| .92354|  1.000

Sin Gelatina-almidén, T°= 10 0| -522933| 31130 481
$§’£’96”;"2a6 Gelatina-almidén, T°= 10 10| -2.96333| 1.43448|  1.000
dias Gelatina-almidén, T°= 10 20| -1.76533| 47814 998
Gelatina-almidén, T°= 10 30| .70667)  .64248|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 o| -6.60000| .59828 264

Gel aloe vera, T°= 6 10| -4.05000|  .40727 156

Gel aloe vera, T°= 6 20| -2.12667| .54281 998

Gel aloe vera, T°= 6 30| -60667| .49710|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 o| -7.14333| 1.05825 977

Gel aloe vera , T°= 10 10| -2.85600| 1.71150|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20| -1.03200| .51248|  1.000

Gel aloe vera, T°= 10 30| 1.30133| .78368|  1.000

Sin cobertura, T°= 6 0| -8.60333 .63325 .088

Sin cobertura, T°= 10 o| -6.17733 73731 .264

Sin cobertura, T°= 10 10| -2.93000 .53250 .999

Sin Sin cobertura, T°= 10 20| -2.44933 .73092 1.000
$9596rt;r§16 Sin cobertura, T°= 10 30 72267 |  .64062 1.000
dias Gelatina-almidén , T°= 6 0| -8.76867 .53456 466
Gelatina-almidén , T°= 6 10| -6.35333 .68177 .206
Gelatina-almidén , T°= 6 20| -5.75000| 1.00084 .892
Gelatina-almidén , T°= 6 30| -4.13333| 1.01512 .998
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Anexo 3. Prueba de Tamhane para los valores de L* en la pulpa
de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Gelatina-almidén, T°= 10 o| -7.77267 .52388 .666
Gelatina-almidén, T°= 10 10| -5.50667| 1.49508|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20| -4.80867|  .63731 630
Gelatina-almidén, T°= 10 30| -1.83667| .76832|  1.000
Gel aloe vera, T°= 6 0| -9.14333 73176 .063
Gel aloe vera, T°= 6 10| -6.59333|  .58601 336
Gel aloe vera, T°= 6 20| -4.67000 .68716 .518
Gel aloe vera, T°= 6 30| -3.15000| .65166 939
Gel aloe vera , T°= 10 0| -9.68667| 1.13905 618
Gel aloe vera , T°= 10 10| -5.39933| 1.76260|  1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20| -357533| .66346 840
Gel aloe vera , T°= 10 30| -1.24200| .88977 1.000
Sin cobertura, T°= 10 10| 324733 53556 997
Sin cobertura, T°= 10 20 3.72800 .73316 .859
Sin cobertura, T°= 10 30| 6.90000| .64317 178

o| -2.59133 .53762 1.000
10 -.17600 .68417 1.000
20 42733 | 1.00248 1.000
30 2.04400| 1.01673 1.000

0| -1.59533 .52699 1.000

Gelatina-almidén , T°=

Gelatina-almidén , T°=

Gelatina-almidén , T°=

oo (O[O

Gelatina-almidén , T°=

Gelatina-almidon, T°= 10

Sin Gelatina-almiden, T°= 10 10| 67067| 1.49617|  1.000
(EF)ob:elréur?,’ Gelatina-almidén, T°= 10 20| 186867| .63987 1.000
Odias |Gelatina-almidén, T°= 10 30| 4.34067) .77045 148
Gel aloe vera, T°= 6 0| -2.96600 .73400 .987

Gel aloe vera, T°= 6 10| -41600| .58880|  1.000

Gel aloe vera. T°= 6 50| 1.50733|  .68954|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30| 3.02733| .65416 961

Gel aloe vera , T°= 10 0| -3.50933| 1.14049 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 10| .77800| 1.76353|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 >0| 260200 66592 995

Gel aloe vera . T°= 10 30| 4.93533| 89161 848

Sin cobertura, T°= 10 20| 48067 52673|  1.000

Sin cobertura, T°= 10 30| 3.65267| 39191 826
Gelatina-almidén , T°= 6 0| -583867"  .17018 001

s Gelatina-aimidon . T°= 6 10| -3.42333| .45608 964
cobertura, |Gelatina-almidén, T°= 6 20| -2:82000|  .86307 1.000
T°=10 ¥ |Gelatina-almidon , T°= 6 30| -1.20333| .87959|  1.000
10 dias Gelatina-almidén, T°= 10 0| -484267"| .13286 -008

10| -257667| 1.40658|  1.000

Gelatina'almidén, To: 10 20 -1.37867 .38647 1.000
10 30| 1.09333| 57751 1.000

Gelatina-almidén, T°= 10

Gelatina-almidén, T°=
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Anexo 3. Prueba de Tamhane para los valores de L* en la pulpa
de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Gel aloe vera, T°= 6 o| -6.21333 .52790 .748
10 -3.66333 .29430 .395
20 -1.74000 46410 1.000

Gel aloe vera, T°=6
Gel aloe vera, T°=6

Gel aloe vera . T°= 6 30| -22000| .40970|  1.000
Gel aloe vera , T°= 10 o| -6.75667| 1.02012 997
Gel aloe vera , T°= 10 10| -2.46933| 1.68818|  1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20| -64533| 42823  1.000
Gel aloe vera, T°= 10 30| 1.68800| .73136|  1.000
Sin cobertura, T°= 10 30| 317200 63583 929
Gelatina-almidén , T°= o| -6.31933| 52882 715

10| -3.90400 .67728 .736
20| -3.30067 99779 1.000
30| -1.68400| 1.01211 1.000

Gelatina-almidén , T°=

Gelatina-almidén , T°=

DO OO

Gelatina-almidén , T°=

Gelatina-almidén, T°= 10 0| 532333 51802 902
10| -3.05733| 1.49304 1.000

Gelatina-almidén, T°= 10

Sin Gelatina-almiden, T°= 10 20| -1.85933| 63250  1.000
(EI?obzelr(t)ur?,’ Gelatina-almidon, T°= 10 30 61267 76434 1.000
20 dias | Gel aloe vera, T°=6 0| -6.69400|  .72758 193
Gel aloe vera, T°= 6 10| -4.14400 .58078 .781

Gel aloe vera. T°= 6 50| -2.22067| 68270  1.000

Gel aloe vera. T°= 6 30| -70067| .64695|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 0| -7.23733| 1.13637 .895

Gel aloe vera . T°= 10 10| -2.95000| 1.76087|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20| -1.12600 .65884 1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30| 1.20733| .88633|  1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 o| -9.49133 39471 .149
Gelatina-almidén , T°= 6 10| -7.07600 .57866 .079
Gelatina-aimidén . T°= 6 20| -6.47267| 93366 897
Gelatina-aimidon . T°= 6 30| -4.85600| .94895 994
Gelatina-almidén, T°= 10 0| -849533| .38011 -336
Gelatina-aimidén. T°= 10 10| -6.22933| 1.45097|  1.000

Sin Gelatina-almidén, T°= 10 20| 503133 52554 168
cobertura, |Gelatina-almidén, T°= 10 30| 255933  .67850 999
T°=10 Y | Gel aloe vera, T°= 6 o| -9.86600"| .63680 049
30dias [ aloe vera, T°= 6 10| -7.31600"|  .46200 046
Gel aloe vera. T°= 6 50| -5.39267| 58500 219

Gel aloe vera. T°= 6 30| -3.87267| 54285 434

Gel aloe vera , T°= 10 0| -10.40933| 1.08050 721

Gel aloe vera . T°= 10 10| -6.12200| 1.72534|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 20| -4.29800| 55697 353

Gel aloe vera, T°= 10 30 -1.96467 .81347 1.000
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Anexo 3. Prueba de Tamhane para los valores de L* en la pulpa
de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Sin cobertura, T°= 6 0 .16533 .38264 1.000

Gelatina-almidén , T°= 6 10 2.41533 .45849 .999

Gelatina-almidén , T°= 6 20 3.01867 .86435 1.000

Gelatina- Gelatina—almidén , T°= 6 30 4.63533 .88084 1.000

almidén, Gelatina-almidén To: 10 0 .99600 .14091 .793

T°=6 0 ;

dia)s/ Gelatina-almidén, T°= 10 10 3.26200 1.40736 1.000

Gelatina-almidén, T°= 10 20| 446000 .38931 614

Gelatina-almidon, T°= 10 30| 6932001 .57942 740

Gel aloe vera . T°= 6 0 -.37467 .52998 1.000

Gel aloe vera , To: 6 10 217533 29802 838

Gel aloe vera, Te= 6 20 4.09867 46647 .892

Gel aloe vera, Te= 6 30 5.61867 41238 .498

Gel aloe vera . T°= 10 0 -.91800 1.02120 1.000

Gel aloe vera . T°= 10 10 3.36933 1.68884 1.000

Gel a|Oe vera, Te= 10 20 5.19333 .43080 .625

Gel a|Oe vera, To: 10 30 7.52667 73287 .880

Gelatina_almidén , To: 6 20 .60333 .96236 1.000

Gelatina_almidén , To: 6 30 2.22000 97721 1.000

Gelatina-almidén, T°= 10 0 -1.41933 .44599 1.000

Gelatina-almidén, T°= 10 10 .84667 1.46960 1.000

Gelatina-almidén, T°= 10 20| 2.04467| 57499 999

; P4 o 4.51667 71748 .664

Gelatina- | Gelatina-almidén, T°= 10 30 o000 J— oo
almidén, |Gel aloe vera, T°=6 0| = : :

T°=6 vy Gel aloe vera . T°= 6 10 -.24000 .51756 1.000

10 dias Gel aloe vera . T°= 6 20| 1.68333| .62980 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30 3.20333 .59086 .801

Gel aloe vera . T°= 10 0 -3.33333 1.10540 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 10 .95400 1.74104 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20 2.77800 .60385 .940

Gel aloe vera , T°= 10 30 5.11133 .84626 .849

Gelatina—almidén , To: 6 30 1.61667 1.22140 1.000

Gelatina-almidén, To: 10 0 -2.02267 .85778 1.000

Gelatina—almidén, To: 10 10 .24333 1.64213 1.000

Gelatina-almidén, To: 10 20 1.44133 .93139 1.000

Gelatina- Gelatina-almidén. T°= 10 30 3.91333 1.02550 .999

almidon, . -3.39333| .99840|  1.000

To=g y |Gelaloevera,T°=6 0

20 dias | Gel aloe vera, T°= 6 10| 84333  .B9708 1.000

Gel aloe vera . T°= 6 20 1.08000 .96619 1.000

Gel aloe vera . T°= 6 30 2.60000 94127 1.000

Gel aloe vera To: 10 0 -3.93667 1.32619 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 10 .35067 1.88894 1.000
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Anexo 3. Prueba de Tamhane para los valores de L* en la pulpa
de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Gel aloe vera, T°= 10 20| 2.17467 .94948 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30| 4.50800| 1.11939 990
Gelatina—almid(')n, T°= 10 0 -3.63933 .87440 1.000
Gelatina-aimidén. T°= 10 10| -1.37333| 1.65088|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20| 17533 .94672 1.000
Gelatina—almidén, T°= 10 30 2.29667 1.03944 1.000

Gelatina. | Gel aloe vera, T°= 6 o| -5.01000| 1.01272 974
almidén, | Gel aloe vera, T°= 6 10| -246000| 91298  1.000
T°=6 vy Gel aloe vera . T°= 6 20 -.53667 .98097 1.000

i i)

S0dias I aloe vera, T°= 6 30| 98333 95644  1.000
Gel aloe vera . T°= 10 0| -5.55333| 1.33700 984

Gel aloe vera . T°= 10 10| -1.26600| 1.89655|  1.000

Gel aloe vera  T°= 10 20| .55800| .96452|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30| 2.89133| 1.13217|  1.000
Gelatina-aimidon. T°= 10 10| 226600| 1.40334]  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20| 3.46400 37451 927
Gelatina-almidén, T°= 10 30| ©5.93600|  .56958 -900

Gel aloe vera T°= 6 0| -1.37067| 51920  1.000

Gelatina- | Gel aloe vera . T°= 6 10| 1.17933| 27840  1.000
?LT'l%O”)’/ Gel aloe vera, T°= 6 50| 310267| 45419 994
Odias | Gelaloe vera, T°= 6 30| 462267 .39844 811
Gel aloe vera . T°= 10 0| -1.91400| 1.01565|  1.000

Gel aloe vera. T°= 10 10| 237333| 1.68548|  1.000

Gel aloe vera  T°= 10 20| 419733| 41747 898

Gel aloe vera, T°= 10 30| 6.53067| .72511 959

20| 1.19800| 1.44951|  1.000
30| 3.67000| 151170  1.000

o| -363667| 1.49345|  1.000
10| -1.08667| 1.42770|  1.000

Gelatina-almidoén, T°= 10

Gelatina-almidon, T°= 10

Gel aloe vera, T°= 6

Gel aloe vera, T°= 6

Gelatina- 8366 ) 000
almidén, |Gel aloe vera, T°= 6 20 83667 L4721l L.

T°=10 Y |Gelaloe vera T°= 6 30| 2.35667| 1.45587|  1.000

0dias I evera. T°= 10 ol -4.18000| 1.72984|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 10| 10733 219127  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 50| 1.93133| 1.46120|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30| 426467| 1.57690|  1.000

Gelatina-almidén, To: 10 30 2.47200 67537 1.000

o -4.83467 .63347 475

Gelatina- | Gel aloe vera, T°= 6 0 e . oo
almidén, |Gel aloe vera, T°=6 10| -2.28467 AS74 :

T°=10 ¥ [Gel aloe vera T°= 6 oo| -36133| 58137  1.000

20dias e vera T°= 6 30| 1.15867| .53894|  1.000

Gel aloe vera To: 10 0 ‘537800 107854 998
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Anexo 3. Prueba de Tamhane para los valores de L* en la pulpa

de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)
Gel aloe vera, T°= 10 10| -1.09067 | 1.72411 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 .73333 .55316 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 30| 3.06667| .81086 1.000
Gel aloe vera.T°=6 0 -7.30667 .76514 176
Gel aloe vera, T°= 6 10| -4.75667 62720 784
o— -2.83333 .72260 .995
Gelatina- | G€l aloe vera, T°= 6 20 a .
almidon, | Gel aloe vera, T°= 6 30| -131333| 68893 000
T°=10 Y |Gel aloe vera, T°= 10 o| -7.85000| 1.16078 795
30dias I evera T°= 10 10| -356267| 177672  1.000
Gel aloe vera, To: 10 20 -1.73867 .70011 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 30 .59467 91742 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 10 2.55000 .58184 .998
Gel aloe vera, T°= 6 20 4.47333 .68360 .564
Gel aloe vera Gel a|Oe vera, T°=6 30 5.99333 .64790 .249
, T°=6 y Gel aloe vera , T°= 10 0 -.54333 1.13691 1.000
0 dias Gel aloe vera . T°= 10 10| 3.74400| 1.76122 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 5.56800 .65978 .306
Gel aloe vera, T°= 10 30| 7.90133| .88703 316
Gel aloe vera . T°= 6 o| -2.55000 .58184 .998
Gel aloe vera . T°= 6 10| 192333 52464 1.000
Gel aloe vera | Gel aloe vera, T°= 6 00| 3.44333| 47719 571
,T°=6y Gel aloe vera , T°= 10 0| -3.09333| 1.04905 1.000
10dias " loe vera . T°= 10 10| 1.19400| 1.70582 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 3.01800 49319 797
Gel aloe vera , T°= 10 30| 5.35133| .77120 .940
Gel aloe vera . T°= 6 10| -1.92333| 52464 1.000
Gel aloe vera . T°= 6 30 1.52000 .59707 1.000
Gel aloe vera Gel aloe vera . T°= 10 o| -5.01667| 1.10873 .999
T°=6y :
20dias | Gel aloe vera, T°= 10 10| 72933 1.74316 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 1.09467 .60993 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 30 3.42800 .85060 .998
Gel aloe vera . T°= 6 20| -1.52000 .59707 1.000
Gel aloe vera | Gel aloe vera , T°= 10 o| -6.53667| 1.08708 .979
, T°=6 y Gel aloe vera . T°= 10 10 -2.24933 1.72947 1.000
30 dias :
! Gel aloe vera , T°= 10 20| -42533| 56963 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 30 1.90800 .82219 1.000
Gel aloe vera . T°= 6 30| 6.53667| 1.08708 979
Gel_rz:}loi(\)/era Gel aloe vera , T°= 10 10 4.28733 1.96567 1.000
, T°=10y
0 dias Gel aloe vera, T°= 10 20| 6.11133] 1.09420 987
Gel aloe vera , To: 10 30 8.44467 1.24450 .623
Gel aloe vera Gel aloe vera, T°= 10 0 -4.28733 1.96567 1.000
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Anexo 3. Prueba de Tamhane para los valores de L* en la pulpa
de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

] Igzdilfsy Gel aloe vera, T°= 10 20 1.82400| 1.73395 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 30| 4.15733| 1.83251 1.000

Gel aloe vera | Gel aloe vera , T°=10 10 -1.82400 1.73395 1.000

, T°=10y 20 2.33333 .83158 1.000
20 dias | Gel aloe vera, T°= 10

Gel aloe vera -2.33333 .83158 1.000

, T°=10y 20
30dias | gl aloe vera, T°= 10
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Anexo 4. Prueba de Tamhane para los valores de a* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables

Diferencia
® “) meddigs (I- E;g(r) P
J)
Sin cobertura, T=6 10| -1.10000| 57919|  1.000
Sin cobertura, T=6 50| -285667| 31892 953
Sin cobertura, T°=6 30| -9.17000| 77739 410
Sin_cobertura, T°=10 0| -94000| 1.53207|  1.000
Sin cobertura, T°=10 10| -125867| .35398|  1.000
Sin_cobertura, T°=10 50| -364533| 39833 256
Sin cobertura, T°=10 30| -10.20333| 32549 136
Gelatina-almidon, T°=6 0| -54133| .70383|  1.000
Gelatina-almidén. T°=6 10| -79867| 39945  1.000
Gelatina-almidon, T°=6 50| -1.15667| .63333|  1.000
CObii:]ura Gelatina-almidén, T°=6 30| -2.94800 49420 .703
To=g y 0 |Gelatina-almidon, T°=10 0 38133\ .53891)  1.000
dias Gelatina-almidén, T°=10 10| -1.41067| 87108  1.000
Gelatina-almidén, T°=10 20| -2.8733| 32924 -890
Gelatina-almidén, T°=10 30| -5.91267)  .67407 -556
Gel aloe vera . T°=6 0| -48000| .70095|  1.000
Gel aloe vera , T°=6 10| -57333| 48240  1.000
Gel aloe vera . T°=6 20| -1.51333|  .36929 998
Gel aloe vera , T°=6 30| -4.36667| 46959 193
Gel aloe vera , T°=10 0| .72200| .45033|  1.000
Gel aloe vera , T°=10 10| -55067| 36279  1.000
Gel aloe vera , T°=10 20| -281533| .38804| 541
Gel aloe vera , T°=10 30| -6.88267| .64310 317
Sin cobertura, T°= 6 20| -1.75667 48694 1.000
Sin cobertura, T°= 6 30| -8.07000| 86008 297
Sin cobertura, To= 10 0| .16000| 157564  1.000
Sin cobertura, T°= 10 10| -15867| 51059  1.000
sin Sin cobertura, T°= 10 20| -2.54533| 54228 995
$9Eeé$rlad Sin cobertura, T°= 10 30| -9.10333| 49127 472
dias | Gelatina-almidon . T= 6 0| .55867| .79421|  1.000
Gelatina-almidén . To= 6 10| 30133 54310]  1.000
Gelatina-almidon . T= 6 20| -05667| .73247|  1.000
Gelatina-almidén . To= 6 30| -1.84800| .61614|  1.000
Gelatina-almidén. To= 10 0| 148133| .65256|  1.000
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Anexo 4. Prueba de Tamhane para los valores de a* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables
(continuacion)

Gelatina-almidén, T°= 10 10 -.31067 .94561 1.000

Gelatina-almidén, T°= 10 20 -1.75733 .49376 1.000

Gelatina-almidén, T°= 10 30| -481267| .76796 648

Gel aloe vera . T°= 6 0 .62000 .79166 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 10 .52667 .60672 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 20| -41833| 52132 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30| -3.26667 .59658 .863

Gel aloe vera . T°= 10 0 1.82200 .58155 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 10 .54933 .51673 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20| -1.71533 53477 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30| -5.78267 .74093 .353

Sin cobertura, T°= 6 30| -6.31333 71132 .966

Sin cobertura. T°= 10 0 1.91667 | 1.49963 1.000

Sin cobertura, T°= 10 10 1.59800 .16415 .848

Sin cobertura, T°= 10 20 -.78867 .24559 1.000

Sin CObel’tUI’a, To: 10 30 '7,34667* .08711 .001

Gelatina-almidon , T°= 6 0 2.31533 .63009 1.000

Gelatina-almidén , T°= 6 10 2.05800 .24740 .964

Gelatina_almidén , T°= 6 20 1.70000 .55023 1.000

Gelatina-almidén , T°= 6 30 -.09133 .38194 1.000

Sin Gelatina-almidon, T°= 10 0| 323800 43826 991
cobertura, . .

T°= 6y 20 Gelatina-almidon, T°= 10 10 1.44600 .81267 1.000

dias Gelatina-almidén, T°= 10 20 -.00067 .10020 1.000

Gelatina—almidén, T°= 10 30 -3.05600 .59667 1.000

Gel aloe vera . T°= 6 0 2.37667 .62688 1.000

Gel aloe vera , T°= 6 10 2.28333 .36655 .999

Gel aloe vera , T°= 6 20 1.34333 .19499 .989

Gel aloe vera . T°= 6 30| -1.51000 .34951 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 0 3.57867 .32317 .863

Gel aloe vera , T°= 10 10 2.30600 .18237 .685

Gel aloe vera , T°= 10 20 .04133 .22852 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30| -4.02600 .56145 .994

Sin cobertura, T°= 6 0 9.17000 77739 410

Sin cobertura, T°= 10 0 8.23000| 1.65877 .993

Sln CObel’tura, T°= 10 10 7.91133 72771 .806

Sin Sin Cobertura, T°= 10 20 5.52467 .75029 .935

_T_?b%rtur;ld Sin cobertura, T°= 10 30| -1.03333 .71429 1.000

=0y

dias Gelatina-almidon , T°= 6 o| 862867 94849 213

Gelatina—almidén , To: 6 10 8.37133 .75089 .630

Gelatina—almidén , T°= 6 20 8.01333 .89743 272

Gelatina-almidon , T°= 6 30 6.22200 .80529 .688
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Anexo 4. Prueba de Tamhane para los valores de a* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables
(continuacion)

Gelatina-almidén, T°= 10 0 9.55133 .83348 .215
Gelatina-almidén, T°= 10 10 7.75933 1.07845 442
Gelatina-almidén, T°= 10 20( 6.31267] .71600 958
Gelatina-almidén, T°= 10 30| 3-25733| .92662 999
Gel aloe vera, T°= 6 0| 869000| .94636 207
Gel aloe vera, T°= 6 10| 859667| .79811 384
Gel aloe vera, T°= 6 20 7.65667 .73529 791
Gel aloe vera. T°= 6 30| 4.80333| .79043 934
Gel aloe vera , T°= 10 0 9.89200 77914 .342
Gel aloe vera , T°= 10 10| 861933| .73204 718
Gel aloe vera . T°= 10 20| 6.35467| .74488 877
Gel aloe vera, T°= 10 30| 2.28733| .90435| 1.000
Sin cobertura, T°= 10 10| --31867| 150747  1.000
Sin cobertura, T°= 10 20| -2.70533| 1.51850|  1.000
Sin cobertura, T°= 10 30| -9.26333| 1.50104 999
Gelatina-almiden , T°= 0| .39867| 1.62559|  1.000

10 .14133| 1.51879 1.000
20 -.21667 | 1.59634 1.000
30| -2.00800| 1.54642 1.000

0 1.32133| 1.56128 1.000

Gelatina-almidén , T°=

Gelatina-almidén , T°=

oo (O[O

Gelatina-almidén , T°=
Gelatina-almidon, T°= 10

Sin Gelatina-almidén, T°= 10 10 -47067 | 1.70469 1.000
CTOObzelréur?; Gelatina-almidén, T°= 10 20| -1.91733| 1.50186 1.000
Odias |Gelatina-almidén, T°= 10 30| -4.97267| 1.61293 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 0 46000 | 1.62435 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 10 .36667 | 1.54269 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 20 -.57333| 151114 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30| -3.42667| 1.53873 1.000

Gel aloe vera . T°= 10 o| 1.66200| 1.53296|  1.000

Gel aloe vera, T°= 10 10| .38933| 1.50957|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 50| -1.87533| 1.51583|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30| -5.94267| 1.60024|  1.000

Sin cobertura, T°= 10 50| -2.38667| 28966 452

Sin cobertura, T°= 10 30| -894467"| 17657 .007
Gelatina-almidén , T°= 6 0 71733 .64854 1.000

s Gelatina-aimidon . T°= 6 10| 46000 29120  1.000
cobertura, |Gelatina-almidén, T°= 6 20 102001 57127 1.000
T°=10 ¥ | Gelatina-almidon , T°= 6 30| -1.68933| .41166|  1.000
0dias T aina-amidon. To= 10 0| 1.64000| 46439  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 10| 15200 82705 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20| -1.59867| .18339 497
Gelatina-almidén, T°= 10 30| 465400 .61612 -960
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Anexo 4. Prueba de Tamhane para los valores de a* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables
(continuacion)

Gel aloe vera, T°= 6 0 77867 .64542 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 10| 68533| .39742|  1.000
Gel aloe vera, T°= 6 20 -.25467 .24822 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 30| -3.10800| .38177 746
Gel aloe vera , T°= 10 o| 1.98067| .35781 968
Gel aloe vera , T°= 10 10| .70800| .23843|  1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20| -1.55667| .27533 838
Gel aloe vera , T°= 10 30| -5.62400| .58208 827
Sin cobertura, T°= 10 30| -6.55800| .25406 139
Gelatina-almidén , T°= 6 o| 310400 67378 999
Gelatina-almidén , T°= 6 10| 2.84667| .34375 274
Gelatina-almidén , T°= 6 20| 2.48867| .59976|  1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30| 69733 .45037|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0| 402667 .49903 611

Gelatina—almidén, T°= 10 10 2.23467 .84698 1.000

Sin Gelatina-almidon, T°= 10 20 78800 25884 1.000
(EI?obzelr(t)ur?,’ Gelatina-almidén, T°= 10 30| -226733| 64263 1.000
20 dias | Gel aloe vera, T°= 6 o 316533 .67077 999
Gel aloe vera, T°= 6 10 3.07200 43739 .629

Gel aloe vera, T°= 6 20 2.13200 .30819 537

Gel aloe vera, T°= 6 30 -.72133 42322 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 0 4.36733 40174 151

Gel aloe vera , T°= 10 10 3.09467 .30036 192

Gel aloe vera , T°= 10 20 .83000 .33042 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30| -3.23733 .61007 .990
Gelatina-almidén , T°= 6 0 9.66200 .63345 .648
Gelatina-almidén , T°= 6 10 9.40467 .25581 .063
Gelatina-aimidén . T°= 6 20| 9.04667| 55407 582
Gelatina-almidon . T°= 6 30| 7.25533| .38744 419
Gelatina-almidén, T°= 10 0| 10.58467| .44306 298
Gelatina-almidén, T°= 10 10| 879267 81527 890

Sin Gelatina-almidén, T°= 10 20| 7.34600°  .11947 000
cobertura, | Gelatina-almidon, T°= 10 30| 4.29067| .60020 992
T°=10 Y | Gel aloe vera. T°= 6 o| 9.72333| 63025 639
30dias [ aloe vera, T°= 6 10| 9.63000| .37228 229
Gel aloe vera, T°= 6 20| 869000"| .20556 023

Gel aloe vera, T°= 6 30| 5.83667| .35551 490

Gel aloe vera , T°= 10 0| 10.92533 .32966 123

Gel aloe vera, T°= 10 10| 965267 19363 011

Gel aloe vera, T°= 10 50| 7.38800| 23760 078

Gel aloe vera, T°= 10 30| 3.32067| 56521 999
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Anexo 4. Prueba de Tamhane para los valores de a* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables
(continuacion)

Sin cobertura, T°= 6 0 .54133 .70383 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 10| -25733| 67444 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 20 -.61533 .83452 1.000
Gelatina-aimidon . T°= 6 30| -2.40667| .73453|  1.000

Gelatina Gelatina-almidén, T°= 10 0 92267 76533 1.000
almidon, Gelatina-almidén, T°= 10 10 -.86933| 1.02669 1.000
T°=6 y O |Gelatina-almidon, T°= 10 20| -2.31600| 63538 1.000
dias [ Gelatna-aimidon, To= 10 30| -5.37133| .86584 617
Gel aloe vera. T°= 6 0| .06133| .88693|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 10 -.03200 .72665 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 20 -.97200 .65703 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30| -3.82533| .71821 962

Gel aloe vera , T°= 10 0 1.26333 .70576 1.000

Gel aloe vera  T°= 10 10| -00933| .65339|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20| -2.27400| 66775 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30| -6.34133| 84196 384
Gelatina-almidén , T°= 6 20 -.35800 .60050 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30| -2.14933 .45136 .973
Gelatina-aimidén. T°= 10 0| 1.18000| .49992|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 10| 61200} 84751 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20| -2.05867|  .26056 871

Gelatina- | Gelatina-almidén, T°= 10 30| -511400|  .64332 829
almidon, |Gel aloe vera, T°= 6 0 31867 .67144 1.000
T°=6 ¥ [Gelaloe vera, T°= 6 10| .22533| 43841  1.000
10dias o aloe vera, T°= 6 50| -71467| .30963|  1.000
Gel aloe vera. T°= 6 30| -3.56800| .42427 381

Gel aloe vera , T°= 10 0 1.52067 .40285 .998

Gel aloe vera . T°= 10 10| 24800 .30184|  1.000

Gel aloe vera  T°= 10 o0| -201667| 33177 649

Gel aloe vera . T°= 10 30| -6.08400| 61080 583
Gelatina-aimidon . T°= 6 30| -1.79133] .66729|  1.000
Gelatina-aimidén. T°= 10 o| 153800 .70105|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 10| 25400 .97971 1.000
Gelatina-aimidén. T°= 10 o0| -1.70067| .55627|  1.000

Gelatina- | gelatina-almidén, T°= 10 30| -4.75600 .80957 .694
?'migé”’ Gel aloe vera . T°= 6 o| .67667| .83209|  1.000
20 dl'ag Gel aloe vera, T°= 6 10 -58333| 65860 1.000
Gel aloe vera. T°= 6 20| -35667| 58088  1.000

Gel aloe vera. T°= 6 30| -3.21000| .64927 963

Gel aloe vera , T°= 10 0 1.87867 .63548 1.000

Gel aloe vera . T°= 10 10| 60600| 57677|  1.000
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Anexo 4. Prueba de Tamhane para los valores de a* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables
(continuacion)

Gel aloe vera, T°= 10 20| -1.65867 .59298 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30| -5.72600| .78398 404
Gelatina-almidén, T°= 10 0| 332933 57844 134
Gelatina-aimidén. T°= 10 10| 153733| .89607|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20 ‘090671 39059 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30| -2:96467| .70607 -995

Gelatina- Gel aloe vera, T°= 6 0 2.46800 .73178 1.000
almidon, | Gel aloe vera, T°= 6 10| 2.37467|  .52619 -949
T°=6 Y | Gel aloe vera, T°= 6 00| 1.43467|  .42490 1.000
30 dias Gel aloe vera, T°= 6 30| -1.41867| .51447|  1.000
Gel aloe vera  T°= 10 0| 367000( .49695 424

Gel aloe vera , T°= 10 10 2.39733 41926 .968

Gel aloe vera , T°= 10 20 13267 | 44129 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30| -3.93467| 67657 831
Gelatina-almidén, T°= 10 10| -1.79200| 92149 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20| -3.23867) 44582 983
Gelatina-almidon, T°= 10 30| -6.29400|  .73806 341

Gel aloe vera. T°= 6 0| -86133| .76269|  1.000

Gelatina- | Gef aloe vera, T°= 6 10| -.95467| .56840|  1.000
?LT'l%O”)’/ Gel aloe vera . T°= 6 50| -1.80467| 47617  1.000
Odias |Gel aloevera, T°= 6 30| -4.74800|  .55756 301
Gel aloe vera , T°= 10 0 .34067 .54144 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 10 -.93200 47114 1.000

Gel aloe vera  T°= 10 20| -3.19667| .49085 872

Gel aloe vera , T°= 10 30| -7.26400| .70989 173
Gelatina-almidén, T°= 10 20| -l.44667) 81677 1.000
Gelatina-aimidén. T°= 10 30| -4.50200| 1.00652 976

Gel aloe vera . T°= 6 ol 93067 1.02472|  1.000

Golatina. | Gelaloe vera, T°= 6 10| 83733| .88962|  1.000
almidén, |Gel aloe vera, T°= 6 20| -10267) 83372 1.000
T°=10 Y | Gel aloe vera, T°= 6 30| -2.95600| .88274|  1.000
10dias '~ ) aloe vera . T°= 10 ol 213267 87264  1.000
Gel aloe vera , T°= 10 10 .86000 .83086 1.000

Gel aloe vera . T°= 10 20| -1.40467| 84219  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30| -5.47200| .98605 866
Gelatina-aimidén. T°= 10 30| -3.05533| .60224|  1.000

Gelatina. | Gelaloe vera, T°= 6 0| 237733 .63219|  1.000
almidén, |Gel aloe vera, T°= 6 10| 228400  .37555 -996
T°=10 Y |Gel aloe vera, T°= 6 20| 1.34400| 21144 916
20dias 0 aloe vera, T°= 6 30| -1.50933| .35894|  1.000
Gel aloe vera , T°= 10 0 3.57933 .33335 747
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Anexo 4. Prueba de Tamhane para los valores de a* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables
(continuacion)

Gel aloe vera, T°= 10 10 2.30667 .19986 .324

Gel aloe vera , T°= 10 20 04200 | 24270 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30| -4.02533| 56737 991

Gel aloe vera, T°= 6 0 5.43267 .86350 597

Gel aloe vera, T°= 6 10| 5.33933| .69786 592

Golatina. | Gelaloe vera, T°= 6 50| 4.39933| 62504 961
almidon, | Gel aloe vera, T°= 6 30| 1546001 .68907 1.000
T°=10 Y |Gel aloe vera, T°= 10 0| 6.63467| .67609 431
S0dias T aloe vera , T°= 10 10| 536200 62122 885
Gel aloe vera , T°= 10 20 3.09733 .63630 .999

Gel aloe vera, T°= 10 30| -97000| .81724 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 10 -.09333 .72386 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 20| -1.03333 .65395 1.000

Gel aloe vera | Gel aloe vera, T°= 6 30| -3.88667| .71539 953
‘T°=6y | Gel aloe vera, T°= 10 ol 1.20200| .70289|  1.000
Odias I~ ol aloe vera, T°= 10 10| -07067| .65029|  1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20| -2.33533 .66471 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 30| -6.40267| .83955 369

Gel aloe vera, T°= 6 0 .09333 .72386 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 10 -.94000 41112 1.000

el aloe vera | G€l aloe vera, T°= 6 o0| -379333| 50315 370
,T°=6y Gel aloe vera , T°= 10 0 1.29533 48522 1.000
10dias ool aloe vera , To= 10 10| .02267| .40529|  1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20| -2.24200 42804 .944

Gel aloe vera, T°= 10 30| -6.30933| .66800 323

Gel aloe vera. T°= 6 10| 94000 41112  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30| -2.85333 .39601 742

Gel _?lgeevera Gel aloe vera , T°= 10 0 2.23533 37297 .869
20 diag Gel aloe vera, T°= 10 10 96267 26062 997
Gel aloe vera, T°= 10 50| -1.30200| .29476 967

Gel aloe vera, T°= 10 30| -5.36933| 59152 809

Gel aloe vera, T°= 6 50| 285333 39601 742

Gel aloe vera | Gel aloe vera , T°= 10 o| 508867 47248 113
.T=6Y | Gel aloe vera , T°= 10 10| 3.81600| .38995 474
0dias I ) aloe vera , T°= 10 50| 1.55133| 41355 999
Gel aloe vera, T°= 10 30| -2.51600| .65881 1999

Gel aloe vera. T°= 6 30| -5.08867| 47248 113

GeITz:}I:oi(\)/?/ra Gel aloe vera , T°= 10 10| -1.27267 .36653 1.000
" 0dias Gel aloe vera, T°= 10 20| -353733| 39154 314
Gel aloe vera . T°= 10 30| -7.60467| .64522 238

Gel aloe vera | Gel aloe vera , T°= 10 ol 127267 36653|  1.000
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Anexo 4. Prueba de Tamhane para los valores de a* en la pulpa de

la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables
(continuacion)

, T°=10y Gel aloe vera . T°= 10 20 -2.26467 .28657 .378
10 dias !
Gel aloe vera, T°= 10 30| -6.33200 .58748 .700
Gel aloe vera | Gel aloe vera , T°= 10 10| 226467 28657 378
, 1°=10y ,o| -406733| 60340 938
20dias | Gel aloe vera, T°= 10
Gel aloe vera 4.06733| .60340 938
, T°=10y 20
30dias | el aloe vera , T°= 10
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Anexo 5. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la pulpade la
palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables

Diferencia
® “) meddigs (I- E;g(r) P
J)
Sin cobertura, T°=6 10| 184667| 43670 981
Sin cobertura, T°=6 50| 338000| 33872 907
Sin cobertura, T°=6 30| 451333 1.51813|  1.000
Sin cobertura, T°=10 0| -131533| .34008|  1.000
Sin cobertura, T°=10 10| 103333 .36639|  1.000
Sin_cobertura, T°=10 50| 3.16400| 36005 768
Sin cobertura, T°=10 30| 6.68067| 131205  1.000
Gelatina-almidon, T°=6 0| -132000| .33546|  1.000
Gelatina-almidén. T°=6 10| -o07667| .36393|  1.000
Gelatina-almidon. T°=6 50| 1.07000| 1.07142|  1.000
cobiir?ura Gelatina-almidén. T°=6 30| 2.95867| .46662 585
To=g y 0 |Gelatina-almidon, T°=10 0 11933\ .91420)  1.000
dias Gelatina-almidén, T°=10 10| 233133 1.28594)  1.000
Gelatina-almidén, T°=10 20| 3.24940| 61699 928
Gelatina-almidén, T°=10 30| 520600  .88257 977
Gel aloe vera . T°=6 0| -02667| .40275|  1.000
Gel aloe vera , T°=6 10| 1.30667| 1.32181|  1.000
Gel aloe vera . T°=6 20| 220667| .85632|  1.000
Gel aloe vera , T°=6 30| 400333| 57141 572
Gel aloe vera , T°=10 0| .02533| .46803|  1.000
Gel aloe vera . T°=10 10| 154133 40155 999
Gel aloe vera , T°=10 50| 3.25467| 35901 753
Gel aloe vera , T°=10 30| 5.79200| 1.07167 997
Sin cobertura, T°= 6 0| 153333| 28433  1.000
Sin cobertura, T°= 6 30| 2.66667| 1.50692|  1.000
Sin cobertura, To= 10 0| -316200| 28595 810
Sin cobertura, T°= 10 10| -81333| 31679  1.000
sin Sin cobertura, T°= 10 20| 1.31733| 30943 999
$9Eeé$rlad Sin cobertura, T°= 10 30| 483400| 1.29907|  1.000
dias | Gelatina-almidon . T= 6 0| -3.16667| .28044 878
Gelatina-almidén . To= 6 10| -1.92333| 31394 919
Gelatina-almidon . T°= 6 50| -77667| 1.05548|  1.000
Gelatina-almidén . To= 6 30| 111200 .42877|  1.000
Gelatina-almidén. To= 10 0| -172733| .89547|  1.000
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Anexo 5. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables
(continuacion)

Gelatina-almidén, T°= 10 10 48467 | 1.27270 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 00| 1.40273| 58889 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30| 3.35933| .86315|  1.000

Gel aloe vera , T°= 6 o| -1.87333| .35822 867

Gel aloe vera, T°= 6 10 -.54000| 1.30893 1.000

Gel aloe vera , T°= 6 20 36000 |  .83629 1.000

Gel aloe vera , T°= 6 30| 2.15667| .54095 999

Gel aloe vera, T°= 10 o | -1.82133| .43030 .980

Gel aloe vera , T°= 10 10| -30533| .35687|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20| 1.40800| .30822 998

Gel aloe vera , T°= 10 30| 3.94533| 1.05574 1.000

Sin cobertura, T°= 6 30| 1.13333| 1.48150| 1.000

Sin cobertura, T°= 10 o| -4.69533°| 07608 .000

Sin cobertura, T°= 10 10| -2.34667| 15613 397

Sin cobertura, T°= 10 20| -.21600| .14061|  1.000

Sin cobertura, T°= 10 30| 3.30067| 1.26949|  1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 [ -4.70000°|  .05164 -008
Gelatina-almidén , T°= 6 10| -3.45667| .15026 152
Gelatina-almidén , T°= 6 20| -2.31000| 1.01886|  1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30| -42133| .32843 1.000

sin Gelatina-almidén, T°= 10 o| -3.26067| .85200 1.000
$§’£’96”;"2a6 Gelatina-almidén, T°= 10 10| -1.04867| 1.24249|  1.000
dias Gelatina-almidén, T°= 10 20 -13060) .52040(  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30| 1.82600| .81796|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 o| -3.40667| 22879 566

Gel aloe vera , T°= 6 10| -2.07333| 1.27957|  1.000

Gel aloe vera , T°= 6 20| -1.17333| .78956|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30 62333 | 46545 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 o| -335467| .33043 897

Gel aloe vera , T°= 10 10| -1.83867| .22666 955

Gel aloe vera , T°= 10 20| -12533| .13792|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30| 241200 1.01912 1.000

Sin cobertura, T°= 6 0| -4.51333| 1.51813 1.000

Sin cobertura, T°= 10 o| -5.82867| 1.48181 1.000

Sin cobertura, T°= 10 10| -3.48000| 1.48807 1.000

Sin Sin cobertura, T°= 10 20| -1.34933| 1.48652 1.000
$?Eeer$§d Sin cobertura, T°= 10 30| 2.16733| 1.94977 1.000
dias Gelatina-almidén , T°= 6 0| -5.83333| 1.48076 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 10| -4.59000| 1.48747 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 20| -3.44333| 1.79668 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30| -1.55467| 1.51586 1.000
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Anexo 5. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables
(continuacion)

Gelatina-almidén, T°= 10 o| -4.39400| 1.70759 1.000
10 -2.18200 1.93229 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20 -1.26393 1.56869 1.000
10 30 69267 | 1.69087 1.000
0 -4.54000 1.49744 1.000

Gelatina-almidén, T°= 10

Gelatina-almidén, T°=
Gel aloe vera, T°= 6

Gel aloe vera, T°= 6 10| -3.20667| 1.95635 1.000
Gel aloe vera , T°= 6 20| -2.30667| 1.67732 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 30 -.51000| 1.55133 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 o| -4.48800| 1.51630 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 10| -2.97200| 1.49711 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20| -1.25867| 1.48627 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 30 1.27867| 1.79683 1.000
Sin cobertura, T°= 10 10 2.34867 .15905 .323
Sin cobertura, T°= 10 20| 447933 .14385 .038
Sin cobertura, T°= 10 30 7.99600| 1.26986 .999
Gelatina-almidén , T°= 6 0 -.00467 .05990 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 10 1.23867 .15330 .818
Gelatina-almidén , T°= 6 20 2.38533| 1.01931 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30 4.27400 .32983 723

Gelatina-almidén, T°= 10 0 1.43467 .85254 1.000

Sin Gelatina-aimidon. T°= 10 10| 3.64667| 1.24286|  1.000
(EF)ob:elréur?,’ Gelatina-almidén, T°= 10 20| 4:56473| 52128 -963
Odias |Gelatina-almidén, T°= 10 30| 6.52133] 81852 984
Gel aloe vera, T°= 6 0 1.28867 .23079 .998

Gel aloe vera. T°= 6 10| 2.62200| 1.27993|  1.000

Gel aloe vera. T°= 6 50| 3.52200| 79015  1.000

Gel aloe vera. T°= 6 30| 5.31867| .46644 848

Gel aloe vera , T°= 10 0 1.34067 .33182 1.000

Gel aloe vera . T°= 10 10| 2.85667| .22869 654

Gel aloe vera . T°= 10 o0| 4570001 14122 031

Gel aloe vera . T°= 10 30| 7.10733| 1.01957 996

Sin cobertura, T°= 10 20| 213067 .19819 118

Sin cobertura, T°= 10 30| 5.64733| 1.27715|  1.000
Gelatina-aimidon . T°= 6 0| -2.35333| .14801 634

s Gelatina-aimidon . T°= 6 10| -1.11000| .20515 792
cobertura, |Gelatina-almidén, T°= 6 20 03667 1.02838 1.000
T°=10 ¥ |Gelatina-almidon , T°= 6 30| 1.92533| .35690 984
10 dias Gelatina-almidén, T°= 10 0| 91400 86337 1.000

Gelatina—almidén, T°= 10 10 1.29800 1.25031 1.000
Gelatina'almidén, To: 10 20 2.21607 .53881 1.000
Gelatina—almidén, T°= 10 30 4.17267 .82980 1.000
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Anexo 5. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables
(continuacion)

Gel aloe vera, T°= 6 o| -1.06000 .26805 .998
10 .27333 1.28718 1.000

Gel aloe vera, T°=6

Gel aloe vera To= 6 20 1.17333 .80182 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 30 2.97000 48596 .989
Gel aloe vera . T°= 10 0| -1.00800 .35874 1.000
Gel aloe vera, T°=10 10 .50800 .26624 1.000

20| 222133 19629 101
30| 475867| 1.02865|  1.000

Gel aloe vera, T°= 10

Gel aloe vera, T°= 10

S|n CObeI’tUI’a, T°=10 30 3.51667 1.27535 1.000

Gelatina-almidén , T°= 6 0| -448400)  .13255 187
Gelatina-almidén , T°= 6 10| -3.24067° 19360 021
Gelatina-almidon , T°= 6 20 -2.09400 1.02614 1.000
Gelatina-almidon , T= 6 30| -20533| .35039|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0| -3.04467) 86070 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 10| 83267 124847 1.000

Sin Gelatina-almidén, T°= 10 20 085401 53452 1.000
(EI?obzelr(t)ur?,’ Gelatina-almidén, T°= 10 30| 204200\ 82702 1.000
20 dias | Gel aloe vera, T°= 6 0| -319067) .25932 196

Gel aloe vera . T°= 6 10| -1.85733| 1.28539|  1.000

Gel aloe vera, T°=6 20 -.95733 .79895 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30 .83933 48119 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 0| -3.13867 .35226 741

Gel aloe vera, T°= 10 10| -1.62267 .25745 824

Gel aloe vera , T°= 10 20 .09067 .18419 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 30 2.62800 1.02641 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 o| -8.00067 1.26863 .999
Gelatina-almidon , T°= 6 10| -6.75733 1.27645 1.000
Gelatina-almidon , T°= 6 20| -5.61067| 1.62629 1.000
Gelatina-almidon , T°= 6 30| -3.72200 1.30943 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0| -6.56133| 1.52730 .991
Gelatina-almidén, T°= 10 10| -4.34933| 1.77497 1.000

Sin Gelatina-almidoén, T°= 10 20| -3.43127| 1.37024 1.000
cobertura, |Gelatina-almidon, T°= 10 30| -1.47467| 1.50858 1.000
T°=10 Y |Gel aloe vera, T°= 6 o| -6.70733| 1.28806 1.000
30 dias Gel aloe vera, T°= 6 10| -5.37400 1.80113 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 20| -4.47400 1.49337 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30| -2.67733 1.35033 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 o| -6.65533| 1.30994 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 10| -5.13933 1.28768 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 20| -3.42600 1.27506 1.000

30| -88867| 1.62646|  1.000

Gel aloe vera, T°= 10
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Anexo 5. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables
(continuacion)

Sin cobertura, T°= 6 0| 1.32000 .33546 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 10| 1.24333| .14275 .965
Gelatina-aimidon . T°= 6 20| 239000| 1.01778|  1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30| 4.27867| .32507 789
Gelatina-aimidén. T°= 10 0| 143933 .85070|  1.000
Gelatina-aimidén. T°= 10 10| 3.65133| 1.24160|  1.000

_ Gelatina-almidén, T°= 10 20( 4.56940| .51828 969
iﬁrlﬁélgg- Gelatina-almidén, T°= 10 30 6.52600 .81661 .986
26y 0 | Gel aloe vera, T°= 6 0| 120333 .22393|  1.000
dias Gel aloe vera , T°= 6 10| 2.62667| 1.27871 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 50| 3.52667| .78817|  1.000

Gel aloe vera. T°= 6 30| 5.32333| .46308 872

Gel aloe vera , T°= 10 0 1.34533 .32708 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 10| 2.86133| 22175 796

Gel aloe vera , T°= 10 00| 4.57467| .12970 172

Gel aloe vera , T°= 10 30| 7.11200| 1.01804 .996
Gelatina-almidén , T°= 6 00| 1.14667| 1.02751 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30 3.03533 .35437 .728
Gelatina-almidén, T°= 10 0 19600 .86233 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 10 2.40800 1.24959 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20| 3.32607| 53714 -993

Gelatina- | Gelatina-almidén, T°= 10 30| 528267 82872 997
almidén, |Gel aloe vera, T°= 6 0 05000 .26468 1.000
T°=6 ¥ [Gelaloe vera, T°= 6 10| 1.38333| 1.28648|  1.000
10dias o aloe vera, T°= 6 50| 2.28333| .80070|  1.000
Gel aloe vera. T°= 6 30| 4.08000| .48410 892

Gel aloe vera , T°= 10 0 .10200 .35622 1.000

Gel aloe vera . T°= 10 10| 1.61800| 26284 804

Gel aloe vera  T°= 10 o0| 333133 19166 019

Gel aloe vera . T°= 10 30| 5.86867| 1.02778 999
Gelatina-aimidon . T°= 6 30| 1.88867| 1.06821|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0 -.95067 1.32631 1.000
Gelatina-aimidén. T°= 10 10| 1.26133| 1.60530|  1.000
Gelatina-aimidén. T°= 10 o0| 217940 1.14193|  1.000

Gelatina- | Gelatina-almidon, T°= 10 30| 4.13600| 1.30471|  1.000
?'5”:'20?,’ Gel aloe vera, T°= 6 o| -1.00667| 1.04189|  1.000
20 dias | Gel aloe vera, T°= 6 10 -23667| 1.63417 1.000
Gel aloe vera. T°= 6 20| 113667 1.28709|  1.000

Gel aloe vera. T°= 6 30| 293333 1.11796|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 o| -1.04467| 1.06882|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 10 47133| 1.04143 1.000
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Anexo 5. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables
(continuacion)

Gel aloe vera, T°= 10 20| 2.18467| 1.02578 1.000
30| 4.72200| 1.43938|  1.000

Gel aloe vera, T°= 10

Gelatina—almidén, T°= 10 0 -2.83933 .91044 1.000

Gelatina-almidon, T°= 10 10 -.62733 | 1.28327 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20 29073 61140 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30| 2.24733| .87867 1.000

Gelatina- | G€l aloe vera, T°= 6 o| -2.98533 .39414 513
almidon, | Gel aloe vera, T°=6 10| -1.65200| 1.31921 1.000
T°=6 ¥ | Gel aloe vera, T°= 6 oo| -75200| .85230|  1.000
30 dias Gel aloe vera, T°=6 30 1.04467 .56537 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 0| -2.93333 .46064 578

Gel aloe vera , T°= 10 10| -1.41733 .39291 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 20 .29600 .34932 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 30 2.83333| 1.06846 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 10| 2.21200| 1.50493 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20| 3.13007| .99591 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30| 5.08667| 1.17902 .969

Gel aloe vera, T°=6 0 -.14600 .87942 1.000

Gelatina- | g aloe vera, T°= 6 10| 1.18733| 1.53569 1.000
?lrf'l%on)’, Gel aloe vera , T°= 6 20| 2.08733| 1.15950 1.000
0 dias Gel aloe vera, T°= 6 30| 3.88400 .96834 .999
Gel aloe vera, T°= 10 0 -.09400 91116 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 10| 1.42200 .87887 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20 3.13533 .86026 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 30 5.67267 | 1.32651 978

20| 91807 1.34526|  1.000
30| 287467 1.48592|  1.000

o| -2.3s800| 1.26145|  1.000
10| -1.02467| 1.78220|  1.000

Gelatina-almidoén, T°= 10

Gelatina-almidon, T°= 10

Gel aloe vera, T°= 6

Gel aloe vera, T°= 6

Gelatina- 246 048 000
almidén, |Gel aloe vera, T°= 6 20| 12467} 14704 L.

T°=10 ¥ |Gelaloe vera T°= 6 30| 1.67200| 1.32497 1.000

10 dias Gel aloe vera . T°= 10 o| -2.30600| 1.28378 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 10| -79000| 1.26106 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20 92333 | 1.24817 1.000

Gel aloe vera  T°= 10 30| 3.46067| 1.60547|  1.000

Gelatina-almidén, T°= 10 30 1.95660 .96696 1.000

o -3.27607 |  .56417 975

Gelatina- | Gel aloe vera, T°= 6 0 orrs . o
almidén, |Gel aloe vera, T°=6 10| -1.9427 1.3795 L

T°=10 y Gel aloe vera.T°= 6 20 -1.04273 .94306 1.000

20 dias 75393|  .69469|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30

-3.22407 .61248 .935

Gel aloe vera, T°= 10 0
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Anexo 5. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables

(continuacion)

Gel aloe vera, T°= 10 10| -170807] 56331]  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 20| 00527 53382  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30| 254260 1.14217|  1.000

Gel aloe vera . T°= 6 o| -523267| 84648 993

Gel aloe vera . T°= 6 10| -3.89933| 1.51707|  1.000

Gelating. | Gel aloe vera, T°= 6 20| -2.99933| 1.13473|  1.000
almidon, | Gel aloe vera, T°= 6 30| -1.20267] .93853 1.000
T°=10 Y |Gel aloe vera, T°= 10 o| -5.18067| .87942 980
S0dias T aloe vera , T°= 10 10| -366467| .84501|  1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20| -1.95133| .82657|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30| 58600 1.30491|  1.000

Gel aloe vera . T°= 6 10| 1.33333] 1.29799|  1.000

Gel aloe vera . T°= 6 20| 223333| .81908|  1.000

Gel aloe vera | Gel aloe vera, T°= 6 30| 403000 51393 747
T°=6y | Gel aloe vera, T°= 10 o| 05200 .39580|  1.000
Odias 5ol aloe vera . T°= 10 10| 1.56800| .31441 877
Gel aloe vera . T°= 10 20| 328133 .25788 189

Gel aloe vera . T°= 10 30| 581867 1.04216 999

Gel aloe vera . T°= 6 ol -133333] 1.29799|  1.000

Gel aloe vera . T°= 6 10| .90000| 1.50195|  1.000

Gel alos vera | Gel aloe vera, T°= 6 50| 269667 1.35981|  1.000
'T°=6y | Gel aloe vera, T°= 10 o| -128133| 1.31971|  1.000
10dias ool aloe vera , To= 10 10| .23467| 1.29762|  1.000
Gel aloe vera . T°= 10 20| 1.94800| 1.28509|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30| 448533| 1.63434|  1.000

Gel aloe vera . T°= 6 10| -90000| 1.50195|  1.000

Gel aloe vera . T°= 6 30| 1.79667| .91389|  1.000

Gel altze Vera | sl aloe vera T°=10 o| -2.18133 .85307 1.000
,2T0 digg Gel aloe vera, T°= 10 10 66533 .81849 1.000
Gel aloe vera . T°= 10 20| 1.04800| .79848|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30| 3.58533| 1.28731|  1.000

Gel aloe vera . T°= 6 20| -1.79667| 91389  1.000

Gel aloe vera | Gel aloe vera , T°= 10 o| -397800| 56653 586
T°=6Y | Gel aloe vera , T°= 10 10| -2.46200| 51298 995
0dias I ) aloe vera , T°= 10 50| -74867| .48042|  1.000
Gel aloe vera, T°= 10 30| 1.78867| 1.11821|  1.000

Gel aloe vera . T°= 6 30| 3.97800| 56653 586

GeITz:}I:oi(\)/?/ra Gel aloe vera , T°= 10 10 1.51600 .39458 .999
' 0 dias Gel aloe vera , T°= 10 20| 322933 -35120 726
Gel aloe vera . T°= 10 30| 5.76667| 1.06908 998

Gel aloe vera | Gel aloe vera , T°= 10 o| -151600| .39458 999
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Anexo 5. Prueba de Tamhane para los valores de b* en la pulpa de
la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables
(continuacion)

, T°=10y Gel aloe vera . T°= 10 20 1.71333 .25599 779
10 dias ’

Gel a|Oe vera , To: 10 30 4.25067 1.04169 1.000

Gel aloe vera Gel a|Oe vera, To: 10 10 -1.71333 .25599 779

, T°=10y 2.53733| 1.02604 1.000

20dias | Gel aloe vera, T°= 10 20

Gel aloe vera -2.53733| 1.02604 1.000

, T°=10y 20
0dias | g aloe vera, T°= 10




120

Anexo 6. Prueba de Tamhane para la firmeza de la palta variedad
Fuerte con coberturas biodegradables

Diferencia
W V) meddigs (I- E;g(r) P
J)
Sin cobertura, T=6 10| 230333 40663|  1.000
Sin cobertura, T=6 50| 250333| 46045  1.000
Sin cobertura, T=6 30| 6.04667| 14996 052
Sin cobertura, T°=10 0| -02667| .08412|  1.000
Sin cobertura, T°=10 10| 280333| 41874 997
Sin cobertura, T°=10 50| 3.10333| .17892 401
Sin cobertura, T°=10 30| 564667| 16296  .087
Gelatina-almidén, T°=6 0| -230667| .11450 130
Gelatina-almidén. T°=6 10| 137333 41390  1.000
Gelatina-almidon, T°=6 50| 2.30333| .50962|  1.000
CObii:]ura Gelatina-almidén, T°=6 30 4.97000 .59143 .976
To=g y 0 |Gelatina-almidon, T°=10 0| -92667 .12508 -902
dias Gelatina-almidén, T°=10 10| 280333  .20497 630
Gelatina-almidén, T°=10 20| 310333 35404 -960
Gelatina-almidén, T°=10 30| 540333 .10960 010
Gel aloe vera . T°=6 0| -85333| .00s81|  1.000
Gel aloe vera , T°=6 10| 2540007 09843 036
Gel aloe vera . T°=6 20| 277667| 36976 988
Gel aloe vera , T°=6 30| 497000 20766 256
Gel aloe vera , T°=10 0| -262067| 38477 995
Gel aloe vera , T=10 10| 233667| 49979  1.000
Gel aloe vera , T°=10 50| 3.73667°| .08035 001
Gel aloe vera , T°=10 30| 6.00333| 93024 998
Sin cobertura, T°= 6 50| 20000 .61101]  1.000
Sin cobertura, T°= 6 30| 3.74333| 42873 822
Sin cobertura, To= 10 0| -233000| .40673|  1.000
Sin cobertura, T°= 10 10| 50000| 58023  1.000
sin Sin cobertura, T°= 10 20| .80000| .43970|  1.000
$9Eeé$rlad Sin cobertura, T°= 10 30| 3.34333| 43345 874
dias | Gelatina-almidon . T°= 6 0| -461000| 41765 755
Gelatina-almidén . To= 6 10| -93000| 57674  1.000
Gelatina-almidon . T= 6 20| .00000| .64887|  1.000
Gelatina-almidén . To= 6 30| 266667| .71492 999
Gelatina-almidén, T°= 10 0| -3.23000| .42067 -946
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Anexo 6. Prueba de Tamhane para la firmeza de la palta variedad
Fuerte con coberturas biodegradables (continuacion)

Gelatina-almidén, T°= 10 10 .50000 .45092 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20| 80000 .53541)  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30| 3.10000)  .41633 970

Gel aloe vera . T°= 6 0| -315667| .99086|  1.000

Gel aloe vera , T°= 6 10| 23667| 41353  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 20| 47333| 54503  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30| 266667 45216 941

Gel aloe vera, T°= 10 0| -4.93000| 55621 222

Gel aloe vera . T°= 10 10| 03333| 64118  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 50| 143333 .40961|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30| 370000| 1.01325|  1.000

Sin cobertura, T°= 6 30| 354333 .48008| 949

Sin cobertura, T°= 10 ol -253000| .46054|  1.000

Sin cobertura, T°= 10 10| 30000| .61914|  1.000

Sin cobertura, T°= 10 50| .60000| .48990|  1.000

Sin cobertura, T°= 10 30| 3.14333| 48430 975
Gelatina-amidon . T= 6 o| -48w000| 47021 841
Gelatina-almidon . T= 6 10| -1.13000| .61587|  1.000
Gelatina-almidon , T= 6 50| -20000| .68389|  1.000
Gelatina-almidon . T= 6 30| 246667| .74685|  1.000

Sin Gelatina-almidén, T°= 10 0| -3.43000) 47290 974
_c;ggeGrt; 50 | Gelatina-almidén, T°= 10 10|  -30000|  .50000|  1.000
dias Gelatina-almidén, T°= 10 20 60000} .57735  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30| 2.90000| .46904 996

Gel aloe vera . T°= 6 ol -3.35667| 1.01414|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 10| 03667| .46656|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 50| .27333| .58712|  1.000

Gel aloe vera. T°= 6 30| =246667| 50111 996

Gel aloe vera , T°= 10 o| -5.13000| 59669| 274

Gel aloe vera . T°= 10 10| -16667| 67659  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 50| 1.23333| .46308|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30| 3.50000| 1.03602|  1.000

Sin cobertura, T°= 6 0| -6.04667 .14996 .052

Sin cobertura, T°= 10 o| -6,07333" .15026 .049

Sin cobertura, T°= 10 10| -3.24333 44024 .933

Sin Sin cobertura, T°= 10 20| -2.94333 .22467 .065
$9596rt;r§16 Sin cobertura, T°= 10 30| -40000| .21218 1.000
dias Gelatina-almidén , T°= 6 o| -8,35333" 17770 .001
Gelatina-almidén , T°= 6 10| -4.67333 43563 .658
Gelatina-almidén , T°= 6 20| -3.74333 .52743 972
Gelatina-almidén , T°= 6 30| -1.07667 .60684 1.000




122

Anexo 6. Prueba de Tamhane para la firmeza de la palta variedad
Fuerte con coberturas biodegradables (continuacion)

Gelatina-almidén, T°= 10 o| -6,97333" .18469 .001
Gelatina-almidén, T°= 10 10| -3:24333) 24592 090
Gelatina-almidén, T°= 10 20| -2:94333| 37922 -850
Gelatina-almiddn, T°= 10 30| 64333 .17458 -999

Gel aloe vera, T°= 6 0| -6.90000| .91595 984

Gel aloe vera, T°= 6 10| -3.50667"| .16780 034

Gel aloe vera, T°= 6 20| -3.27000| .39394 819

Gel aloe vera, T°= 6 30| -1.07667 .24817 .986

Gel aloe vera , T°= 10 0| -867333| .40806 156

Gel aloe vera , T°= 10 10| -3.71000| 51793 .968

Gel aloe vera , T°= 10 20| -2.31000 15787 .229

Gel aloe vera, T°= 10 30 -.04333 .94011 1.000

Sin cobertura, T°= 10 10| 2.83000| .41885 1996

Sin cobertura, T°= 10 20 3.13000 .17916 .389

Sin cobertura, T°= 10 30| 567333 .16323 083
Gelatina-almidén , T°= 6 o| -2.28000 .11489 .128
Gelatina-almiden . T°= 6 10| 1.40000| .41400|  1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 20 2.33000 .50971 1.000
Gelatina-almiden . T°= 6 30| 4.99667| 59150 975
Gelatina-almiddn, T°= 10 0| -90000| .12543 913

Sin Gelatina-almiden, T°= 10 10| 2.83000| .20518 617
(EF)ob:elréur?,’ Gelatina-almidén, T°= 10 20 3'1300(3 35417 957
Odias |Gelatina-almidén, T°= 10 30| 543000 11000 009
Gel aloe vera, T°= 6 0 -.82667 .90586 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 10| 256667°| .09888 033

Gel aloe vera, T°= 6 50| 2.80333| .36988 987

Gel aloe vera, T°= 6 30| 4.99667| .20787 249

Gel aloe vera , T°= 10 o| -2.60000 .38488 .996

Gel aloe vera, T°= 10 10| 2.36333| .49988|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 >0| 376333 | .08090 .001

Gel aloe vera , T°= 10 30| 6.03000| .93029 998

Sin cobertura, T°= 10 20| -30000| .45002|  1.000

Sin cobertura, T°= 10 30| 2.84333| .44483 968
Gelatina-almiden . T°= 6 0| -5.11000| .42946 706

- Gelatina-almiden . T°= 6 10| -1.43000| .58535|  1.000
cobertura, |Gelatina-almidén, T°= 6 20| -50000|  .65653 1.000
T°=10 ¥ | Gelatina-almidon , T°= 6 30| 2.16667| .72188|  1.000
10 dias Gelatina-almidén, T°= 10 0| -3.73000) 43240 -900
Gelatina-almidén, T°= 10 10 -00000 | .46188 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20 -30000| 54467 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30| 260000  .42817 -996
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Anexo 6. Prueba de Tamhane para la firmeza de la palta variedad
Fuerte con coberturas biodegradables (continuacion)

Gel aloe vera, T°= 6 o| -3.65667 .99590 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 10 -.26333 42545 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 20 -.02667 .55502 1.000

Gel aloe vera. T°= 6 30| 216667| .46308 996

Gel aloe vera , T°= 10 0| -5.43000 .56513 A71

Gel aloe vera , T°= 10 10| -46667| .64893|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20 .93333 42164 1.000

Gel aloe vera  T°= 10 30| 3.20000| 1.01817|  1.000

Sin cobertura, T°= 10 30 2.54333 .23355 111
Gelatina-almidén , T°= 6 0| -5:41000"|  .20273 016
Gelatina-aimidon . T°= 6 10| -1.73000| .44643|  1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 20 -.80000 .53638 1.000
Gelatina-aimidon . T°= 6 30| 186667 .61464|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0| -403000°|  .20889 030
Gelatina-almidén, T°= 10 10| -30000|  .26458 1.000

Sin Gelatina-almiden, T°= 10 20| .00000| .39158|  1.000
(EI?obzelr(t)ur?,’ Gelatina-almidén, T°= 10 30| 230000  .20000 249
20 dias | Gel aloe vera, T°=6 0| -3.95667| .92113 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 10 -.56333 19411 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 20| -32667| .40585|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30 1.86667 .26667 484

Gel aloe vera , T°= 10 0| -5.73000 41956 .287

Gel aloe vera, T°= 10 10| -76667| 52705  1.000

Gel aloe vera  T°= 10 50| .63333| .18559|  1.000

Gel aloe vera, T°= 10 30| 2.90000| .94516|  1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 0 -7.95333"| .18880 002
Gelatina-almidén , T°= 6 10| -4.27333 44028 .697
Gelatina-almiden . T°= 6 20| -3.34333| 53127 987
Gelatina-aimidon . T°= 6 30| -67667| .61018|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0| 657333 .19539 -003
Gelatina-almidén, T°= 10 10| -284333) 25406 126

Sin Gelatina-almidén, T°= 10 20| -2:54333|  .38455 918
cobertura, |Gelatina-almidén, T°= 10 30| 24333 .18586 1.000
T°=10 Y | Gel aloe vera, T°= 6 o| -6.50000| .01816 .990
30dias [ aloe vera, T°= 6 10| -3.10667| .17951|  .085
Gel aloe vera. T°= 6 50| -2.87000|  .39907 883

Gel aloe vera, T°= 6 30| -67667| .25623|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 o| -8.27333 141301 .145

Gel aloe vera . T°= 10 10| -3.31000| 52185 985

Gel aloe vera , T°= 10 20| -1.91000| .17026 488

Gel aloe vera . T°= 10 30| .35667| .94227|  1.000
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Anexo 6. Prueba de Tamhane para la firmeza de la palta variedad
Fuerte con coberturas biodegradables (continuacion)

Sin cobertura, T°= 6 0 2.30667 .11450 .130
Gelatina-almidén , T°= 6 10 3.68000 42474 914
Gelatina-almidén , T°= 6 20 4.61000 .51846 .929
Gelatina-aimidon . T°= 6 30| 7.27667| 59906 770

gli?ggg' Gelatina-almidon, T°= 10 0 1'3800(2 15727 236
Te=6 y 0 |Gelatina-almidon, T°= 10 10| 5110007 .22605 048
dias Gelatina-almidén, T°= 10 20| 541000 .36665 461
Gelatina-almidén, T°= 10 30( 7.71000°|  .14526 000

Gel aloe vera. T°= 6 0| 145333 .91081|  1.000

Gel aloe vera, T°= 6 10| 4.84667 .13703 .001

Gel aloe vera, T°= 6 20 5.08333 .38185 .565

Gel aloe vera, T°= 6 30 7,27667 .22850 .018

Gel aloe vera , T°= 10 0 -.32000 .39640 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 10| 464333| 50880 916

Gel aloe vera , T°= 10 20| 6,04333 .12468 .002

Gel aloe vera , T°= 10 30 8.31000 .93511 .959
Gelatina-almidén , T°= 6 20 .93000 .65345 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30 3.59667 .71908 .938
Gelatina-almidén, T°= 10 0| -2.30000 42171 999
Gelatina-aimidén. T°= 10 10| 1.43000| 45749  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20 1.73000 .54096 1.000

Gelatina- | Gelatina-almidén, T°= 10 30| 403000  .42344 874
almidon, |Gel aloe vera, T°= 6 0| -2.22667) .99387 1.000
T°=6 ¥ [Gelaloe vera, T°= 6 10| 1.16667| .42069|  1.000
10dias o aloe vera, T°= 6 50| 1.40333| 55137  1.000
Gel aloe vera, T°= 6 30 3.59667 .45871 .733

Gel aloe vera , T°= 10 o| -4.00000 .56155 440

Gel aloe vera . T°= 10 10| 96333  .64582|  1.000

Gel aloe vera  T°= 10 o0| 236333 41683 1999

Gel aloe vera . T°= 10 30| 4.63000| 1.01619 999
Gelatina-aimidon . T°= 6 30| 2.66667| .77812]  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0| -3:23000)  .52090 996
Gelatina-almidén, T°= 10 10 -50000 | .54562 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20 -80000 | .61728 1.000

Gelatina- | gelatina-almidén, T°= 10 30| 3.10000 .51740 .998
?'migé”’ Gel aloe vera . T°= 6 o| -315667| 1.03739|  1.000
20 dl'ag Gel aloe vera, T°= 6 10 -23667| 51515 1.000
Gel aloe vera. T°= 6 20| 47333| .62643|  1.000

Gel aloe vera. T°= 6 30| 266667 54664 998

Gel aloe vera . T°= 10 o| -4.93000| .63540 424

Gel aloe vera . T°= 10 10| .03333| 71097  1.000
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Anexo 6. Prueba de Tamhane para la firmeza de la palta variedad
Fuerte con coberturas biodegradables (continuacion)

Gel aloe vera, T°= 10 20 1.43333 .51200 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30 3.70000| 1.05879 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0| -58%67) .60117 889
Gelatina-almidén, T°= 10 10| -2.16667| .62272 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20| -1.86667 .68638 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30 -43333| 59815 1.000

Gelatina- Gel aloe vera, T°= 6 o| -5.82333| 1.07993 .910
almidén, |Gel aloe vera, T°=6 10| -243000|  .59620 1.000
T°:6, Yy Gel aloe vera, T°= 6 20| -2.19333 .69461 1.000
S0dias I aloe vera, T°= 6 30| .00000| .62361|  1.000
Gel aloe vera, T°= 10 o| -7.59667| .70272 222

Gel aloe vera, T°= 10 10| -2.63333| 77172 1.000

Gel aloe vera . T°= 10 20| -123333| .50348|  1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30| 103333| 1.10050|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 10| 3.7/3000|  .23159 091
Gelatina-almidén, T°= 10 20| 403000}  .37009 668
Gelatina-almidén, T°= 10 30( 6.33000° .15373 001

Gel aloe vera. T°= 6 o| 07333 .91220|  1.000

Gelatina- [ Gl aloe vera, T°= 6 10| 3.46667| .14598 .009
?LT'l%O”)’/ Gel aloe vera . T°= 6 20| 370333 38516 792
Odias |Gel aloevera, T°= 6 30| 589667 23398 024
Gel aloe vera , T°= 10 0| -1.70000 .39958 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 10 3.26333 .51128 .994

Gel aloe vera . T°= 10 20| 466333 | 13445 009

Gel aloe vera , T°= 10 30| 6.93000| .93646 989
Gelatina-almidén, T°= 10 20 -30000] 40415 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30| 260000 .22361 -339

Gel aloe vera, T°= 6 0| -3.65667 .92654 1.000

Golatina. | Gelaloe vera, T°= 6 10| -26333| 21835/  1.000
almidén, |Gel aloe vera, T°= 6 20| -02667) 41798 1.000
T°=10 Y [Gelaloe vera, T°= 6 30| 216667| 28480 358
10dias '~ ) aloe vera . T°= 10 0l -5.43000| .43132 251
Gel aloe vera . T°= 10 10| -46667| 53645  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 20| 93333 .21082|  1.000

Gel aloe vera . T°= 10 30| 3.20000| .95044|  1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 30| 230000  .36515 990

Gel aloe vera . T°= 6 0| -3.95667 .97047 1.000

Gelatina- 6333 3619 000
almidén, |Gel aloe vera, T°=6 10 -5 -36195 1

T°=10 Y |Gelaloe vera T°= 6 o0| -32667| 50798 1.000
20dias 0 aloe vera, T°= 6 30| 1.86667| 40552 990

-5.73000 .51901 .104

Gel aloe vera, T°= 10 0
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Anexo 6. Prueba de Tamhane para la firmeza de la palta variedad
Fuerte con coberturas biodegradables (continuacion)

Gel aloe vera, T°= 10 10 -.76667 .60919 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 .63333 .35746 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 30| 290000| .99331|  1.000
Gel aloe vera . T°= 6 0| -6.25667 .91021 .995
Gel aloe vera , T°= 6 10| -2,86333" .13296 .009
o— -2.62667 .38041 979
Gelatina- | G€l aloe vera, T°= 6 20
almidon, | Gel aloe vera, T°= 6 30| 43333 22608 1.000
T°=10 Y |Gel aloe vera. T°= 10 0| -8.03000| .39501 298
30dias I aloe vera . T°= 10 10| -3.06667| 50772 998
Gel aloe vera, T°=10 20 -1.66667 .12019 .094
Gel aloe vera, T°= 10 30 .60000 .93452 1.000
Gel aloe vera . T°= 6 10 3.39333 .90893 1.000
Gel aloe vera . T°= 6 20 3.63000 .97631 1.000
Gel aloe vera | Gel aloe vera, T°= 6 30| 582333| .92714 995
, T°=6 y Gel aloe vera , T°= 10 0 -1.77333 .98210 1.000
Odias '~ aloe vera . T°= 10 10| 3.19000| 1.03260|  1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 4.59000 .90715 1.000
Gel aloe vera . T°= 10 30| 6.85667| 1.29685 818
Gel aloe vera . T°= 6 o| -3.39333 .90893 1.000
Gel aloe vera . T°= 6 10| .23667| .37734|  1.000
Gel aloe vera | Gel aloe vera, T°= 6 20| 243000 .22088 494
,T°=6y Gel aloe vera , T°= 10 0| -5.16667 .39206 .653
10dias " loe vera Te= 10 10| -20333| 50543 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 1.19667 .11010 .149
Gel aloe vera . T°= 10 30| 3.46333| .93328|  1.000
Gel aloe vera . T°= 6 10| --23667| 37734  1.000
Gel aloe vera, T°= 6 30 2.19333 141931 .968
Gel _?loeevera Gel aloe vera , T°= 10 o| -5.40333 .52985 135
, T°=6y
20dias | Gel aloe vera, T°= 10 10| -44000) 61846 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 .96000 .37304 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 30 3.22667 .99902 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 20| -2.19333 141931 .968
Gel aloe vera | Gel aloe vera , T°= 10 o| -7.59667| .43260 097
, Toz 6Y | Gelaloe vera, T°= 10 10| -2.63333| .53748 .998
30 dias
Gel aloe vera . T°= 10 20| -1.23333| 21344 993
Gel aloe vera, T°= 10 30 1.03333 .95102 1.000
Gel aloe vera . T°= 6 30| 7.59667| 43260 097
Gel_rz:}loi(\)/era Gel aloe vera , T°= 10 10| 4.96333 .62754 .392
, T°=10y
0 dias Gel aloe vera, T°= 10 20| 6.36333 38791 545
Gel aloe vera, To: 10 30 8.63000 1.00467 762
Gel aloe vera Gel aloe vera, T°= 10 0 -4.96333 .62754 .392
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Anexo 6. Prueba de Tamhane para la firmeza de la palta variedad
Fuerte con coberturas biodegradables (continuacion)

, Igzdilfsy Gel aloe vera, T°= 10 20 1.40000 .50222 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 30| 3.66667| 1.05409 1.000

Gel aloe vera | Gel aloe vera , T°= 10 10| -1.40000] 50222|  1.000

, T°=10y 20 2.26667 .93155 1.000
20 dias | Gel aloe vera, T°= 10

Gel aloe vera -2.26667 .93155 1.000

, T°=10y 20
0dias | g aloe vera, T°= 10




128

Anexo 7. Prueba de Tamhane para el porcentaje de pérdida de peso
de la palta variedad Fuerte con coberturas biodegradables

Diferencia
0 ) meddigs (I- E;g(r) P
J)
Sin cobertura, T°=6 10 -1.437 .206 .996
Sin cobertura, T°=6 20 -1.983 376 1.000
Sin cobertura, T°=6 30 -2.993 .565 1.000
Sin cobertura, T°=10 0 .000 .000
Sin cobertura, T°=10 10 -1.800 .208 974
Sin cobertura, T°=10 20 -2.257 .215 .916
Sin cobertura, T°=10 30 -3.253 .457 .995
Gelatina-almidén, T°=6 0 .000 .000
Gelatina-almidon, T°=6 10 -1.077 127 977
Gelatina-almidon, T°=6 20 -1.773 549 1.000
Cobiir:‘ura Gelatina-almidén, T°=6 30| -2.160 444| 1000
Te=6 y 0 |Gelatina-aimidén, T°=10 0 .000 .000
dias Gelatina-almidon, T°=10 10 -1.733 .120 .733
Gelatina-almidon, T°=10 20 -2.190 493 1.000
Gelatina-almidon, T°=10 30 -2.430 .182 .787
Gel aloe vera, T°=6 0 .000 .000 )
Gel aloe vera , T°=6 10 -1.253 571 1.000
Gel aloe vera , T°=6 20 -1.973 .533 1.000
Gel aloe vera , T°=6 30 -2.283 199 .876
Gel aloe vera, T°=10 0 .000 .000 )
Gel aloe vera , T°=10 10 -1.833 371 1.000
Gel aloe vera , T°=10 20 -2.433 .769 1.000
Gel aloe vera , T°=10 30 -2,833" .015 .007
Sin cobertura, T°= 6 20 -.547 429 1.000
Sin cobertura, T°= 6 30 -1.557 .601 1.000
Sin cobertura, T°= 10 0 1.437 .206 .996
Sin cobertura, T°= 10 10 -.363 .293 1.000
Sin Sin cobertura, T°= 10 20 -.820 297 1.000
$?Eeergtlr1ad Sin cobertura, T°= 10 30 -1.817 .501 1.000
dias Gelatina-almidén , T°= 6 0 1.437 206 .996
Gelatina-almidén , T°= 6 10 -360 242 1.000
Gelatina-almidoén , T°= 6 20 -.337 .586 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30 -.723 489 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 0 1.437 .206 .996
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Anexo 7. Prueba de Tamhane para el porcentaje de pérdida de peso

de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)
Gelatina-almidén, T°= 10 10 -.297 .238 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20 -.753 535 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 30 -.993 .275 .998
Gel aloe vera, T°= 6 0 1.437 .206 .996
Gel aloe vera, T°= 6 10 183 .607 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 20 -.537 571 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 30 -.847 .287 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 0 1.437 .206 .996
Gel aloe vera, T°= 10 10 -.397 424 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 20 -.997 .796 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 30 -1.397 .206 .997
Sin cobertura, T°= 6 30 -1.010 679 1.000
Sin cobertura, T°= 10 0 1.983 376 1.000
Sin cobertura, T°= 10 10 183 430 1.000
Sin cobertura, T°= 10 20 -.273 433 1.000
Sin cobertura, T°= 10 30 -1.270 592 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 0 1.983 .376 1.000
Gelatina-almidoén , T°= 6 10 907 .397 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 20 210 .665 1.000
Gelatina-almidoén , T°= 6 30 -177 .582 1.000
Sin Gelatina-almidén, T°= 10 0 1.983 376 1.000
ey | Gelatina-aimidon, T°= 10 10 250 395 1.000
dias Gelatina-almidén, T°= 10 20 -.207 620 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 30 -447 418 1.000
Gel aloe vera, T°=6 0 1.983 .376 1.000
Gel aloe vera , T°= 6 10 730 .683 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 20 .010 .652 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 30 -.300 426 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 0 1.983 .376 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 10 150 .529 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 -.450 .856 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 30 -.850 377 1.000
Sin cobertura, T°= 6 0 2.993 .565 1.000
Sin cobertura, T°= 10 0 2.993 565 1.000
Sin cobertura, T°= 10 10 1.193 .602 1.000
Sin Sin cobertura, T°= 10 20 737 .604 1.000
$?E%”;§‘d Sin cobertura, T°= 10 30 -.260 727|  1.000
dias Gelatina-almidén , T°= 6 0 2.993 565 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 10 1917 579 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 20 1.220 .788 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30 833 719 1.000
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Anexo 7. Prueba de Tamhane para el porcentaje de pérdida de peso
de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Gelatina-almidén, T°= 10 0 2.993 .565 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 10 1.260 578 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20 .803 .750 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 30 .563 .594 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 0 2.993 .565 1.000
Gel aloe vera, T°=6 10 1.740 .803 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 20 1.020 77 1.000
Gel aloe vera, T°=6 30 710 .599 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 0 2.993 .565 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 10 1.160 676 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 20 .560 .954 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 30 .160 .565 1.000
Sin cobertura, T°= 10 10 -1.800 .208 .974
Sin cobertura, T°= 10 20 -2.257 .215 .916
Sin cobertura, T°= 10 30 -3.253 457 .995
Gelatina-almidén , T°= 6 0 .000 .000
Gelatina-almidén , T°= 6 10 -1.077 127 977
Gelatina-almidén , T°= 6 20 -1.773 .549 1.000
Gelatina-almidon , T°= 6 30 -2.160 444 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 0 .000 .000
cobiir?ura Gelatina-almidén, T°= 10 10 -1.733 120 133
Te=10 y |Gelatina-almidon, T°= 10 20 -2.190 493 1.000
0 dias Gelatina-almidon, T°= 10 30 -2.430 182 787
Gel aloe vera, T°= 6 0 .000 .000 )
Gel aloe vera , T°= 6 10 -1.253 571 1.000
Gel aloe vera , T°= 6 20 -1.973 .533 1.000
Gel aloe vera , T°= 6 30 -2.283 .199 .876
Gel aloe vera, T°= 10 0 .000 .000
Gel aloe vera, T°= 10 10 -1.833 371 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 -2.433 769 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 30 -2,833 .015 .007
Sin cobertura, T°= 10 20 -.457 .299 1.000
Sin cobertura, T°= 10 30 -1.453 .502 1.000
Gelatina-almidoén , T°= 6 0 1.800 .208 974
Sin Gelatina-almidén , T°= 6 10 723 244 1.000
cobertura, |Gelatina-almidén , T°= 6 20 027 587 1.000
T;g%j?asy Gelatina-almidon , T°= 6 30 ~.360 490  1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 0 1.800 .208 .974
Gelatina-almidon, T°= 10 10 .067 .240 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 20 -.390 .536 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 30 -.630 277 1.000
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Anexo 7. Prueba de Tamhane para el porcentaje de pérdida de peso

de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Gel aloe vera, T°= 6 0 1.800 .208 974
Gel aloe vera, T°= 6 10 547 .607 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 20 -.173 572 1.000
Gel aloe vera, T°=6 30 -.483 .288 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 0 1.800 .208 974
Gel aloe vera, T°= 10 10 -.033 426 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 20 -.633 797 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 30 -1.033 .209 1.000
Sin cobertura, T°= 10 30 -.997 .505 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 0 2.257 .215 .916
Gelatina-almidon , T°= 6 10 1.180 .249 .984
Gelatina-almidon , T°= 6 20 483 .589 1.000
Gelatina-almidon , T°= 6 30 .097 493 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0 2.257 215 916
Gelatina-almidén, T°= 10 10 523 .246 1.000
Sin Gelatina-almidén, T°= 10 20 067 538 1.000
qlg)ot;elr(t)ur?, Gelatina-almidon, T°= 10 30 -173 282 1.000
20 dias | Gel aloe vera, T°= 6 0 2.257 215 916
Gel aloe vera, T°= 6 10 1.003 610 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 20 .283 575 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 30 -.027 293 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 0 2.257 215 916
Gel aloe vera , T°= 10 10 423 429 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 -177 .798 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 30 -.577 .215 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 0 3.253 457 .995
Gelatina-almidén , T°= 6 10 2177 AT74 1.000
Gelatina-almidoén , T°= 6 20 1.480 714 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30 1.093 .637 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 0 3.253 457 .995
Gelatina-almidén, T°= 10 10 1.520 473 1.000
Sin Gelatina-almidon, T°= 10 20 1.063 673 1.000
cobertura, |Gelatina-almidén, T°= 10 30 823 492 1.000
T°=10 Y |Gel aloe vera, T°= 6 0 3.253 457 995
30 dias Gel aloe vera, T°= 6 10 2.000 731 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 20 1.280 702 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 30 970 499 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 0 3.253 457 995
Gel aloe vera , T°= 10 10 1.420 589  1.000
Gel aloe vera, T°= 10 20 .820 .894 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 30 420 457 1.000
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Anexo 7. Prueba de Tamhane para el porcentaje de pérdida de peso

de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)
Sin cobertura, T°= 6 0 .000 .000 _
Gelatina-almidon , T°= 6 10 -1.077 127 977
Gelatina-almidén , T°= 6 20 -1.773 549 1.000
Gelatina-almidon , T°= 6 30 -2.160 444 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 0 .000 .000
Gelatina- | Gelatina-almidén, T°= 10 10 -1.733 120 .733
almidén, | Gelatina-almidén, T°= 10 20 -2.190 493 1.000
T°=6 y 0| Gelatina-almidon, T°= 10 30| 2430 a82| 787
dias
Gel aloe vera, T°=6 0 .000 .000
Gel aloe vera, T°= 6 10 -1.253 571 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 20 -1.973 .533 1.000
Gel aloe vera, T°= 6 30 -2.283 .199 .876
Gel aloe vera, T°= 10 0 .000 .000
Gel aloe vera , T°= 10 10 -1.833 371 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 -2.433 769 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 30 -2,833 .015 .007
Gelatina-almidén , T°= 6 20 -.697 .563 1.000
Gelatina-almidén , T°= 6 30 -1.083 462 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 0 1.077 127 977
Gelatina-almidén, T°= 10 10 -.657 175 .996
Gelatina-almidon, T°= 10 20 -1.113 .509 1.000
Gelatina- |Gelatina-almidén, T°= 10 30 -1.353 222 767
almidon, | Gel aloe vera, T°= 6 0 1.077 127 977
T°=6 Y | Gel aloe vera, T°= 6 10 -177 585|  1.000
10 dias Gel aloe vera , T°= 6 20 -.897 .548 1.000
Gel aloe vera , T°= 6 30 -1.207 .236 .949
Gel aloe vera, T°= 10 0 1.077 127 977
Gel aloe vera , T°= 10 10 - 157 .392 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 20 -1.357 779 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 30 -1.757 128 731
Gelatina-almidoén , T°= 6 30 -.387 .706 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 0 1.773 .549 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 10 .040 .562 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 20 -.417 738 1.000
Gelatina- | Gelatina-almidén, T°= 10 30 -.657 578 1.000
%lrliilgor; Gel aloe vera, T°= 6 0 1.773 549 1.000
20 dias | Gel aloe vera, T°=6 10 520 792 1.000
Gel aloe vera , T°= 6 20 -.200 .765 1.000
Gel aloe vera , T°= 6 30 -.510 .584 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 0 1.773 .549 1.000
Gel aloe vera , T°= 10 10 -.060 663 1.000
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Anexo 7. Prueba de Tamhane para el porcentaje de pérdida de peso
de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Gel aloe vera, T°= 10 20 -.660 .945 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 30 -1.060 549 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 0 2.160 444 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 10 427 .460 1.000
Gelatina-almidén, T°= 10 20 -.030 .664 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 30 -.270 .480 1.000

Gelatina- | G€l aloe vera, T°= 6 0 2.160 444 1.000
almidén, |Gel aloe vera, T°=6 10 907 723 1.000
T°=6 ¥ | Gel aloe vera, T°= 6 20 187 694|  1.000
30 dias Gel aloe vera, T°=6 30 -.123 487 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 0 2.160 444 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 10 327 579 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20 -.273 .888 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 30 -.673 444 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 10 -1.733 .120 733
Gelatina-almidén, T°= 10 20 -2.190 493 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 30 -2.430 .182 .787

Gel aloe vera, T°= 6 0 .000 .000 )

Gelatina- | g aloe vera, T°= 6 10 -1.253 571 1.000
?Lrgll%on)’, Gel aloe vera, T°= 6 20 -1.973 533 1.000
0 dias Gel aloe vera, T°= 6 30 -2.283 199 .876
Gel aloe vera, T°= 10 0 .000 .000 )

Gel aloe vera , T°= 10 10 -1.833 371 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20 -2.433 .769 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30 -2,833" .015 .007
Gelatina-almidon, T°= 10 20 -.457 .508 1.000
Gelatina-almidon, T°= 10 30 -.697 .218 1.000

Gel aloe vera , T°= 6 0 1.733 120 733

Gelatina- | G€! aloe vera, T°= 6 10 480 583 1.000
almidon, |Gel aloe vera, T°=6 20 -.240 .546 1.000
T°=10 Y | Gel aloe vera, T°= 6 30 -.550 233 1.000
10 dias Gel aloe vera , T°= 10 0 1.733 120 .733
Gel aloe vera, T°= 10 10 -.100 .390 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 20 -.700 778 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30 -1.100 121 951
Gelatina-almidon, T°= 10 30 -.240 526 1.000

Gelating. | Gelaloe vera, T°= 6 0 2.190 493 1.000
almidén, |Gel aloe vera, T°=6 10 .937 754 1.000
T°=10 Yy |Gel aloe vera, T°= 6 20 217 726 1.000
20 dias Gel aloe vera , T°= 6 30 -.093 532 1.000
Gel aloe vera, T°= 10 0 2.190 493 1.000
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Anexo 7. Prueba de Tamhane para el porcentaje de pérdida de peso

de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

Gel aloe vera, T°= 10 10 .357 .617 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 20 -.243 914 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 30 -.643 494 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 0 2.430 182 787

Gel aloe vera, T°=6 10 1177 .599 1.000

Gelatina- | G€! aloe vera, T°= 6 20 457 .563 1.000

almidén, |Gel aloe vera, T°=6 30 147 .270 1.000

T°=10 ¥ | Gel aloe vera, T°= 10 0 2.430 182 787

30 dias Gel aloe vera, T°= 10 10 597 414 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 20 -.003 .790 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 30 -.403 .183 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 10 -1.253 571 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 20 -1.973 .533 1.000

Gel aloe vera | G€l aloe vera, T°= 6 30 -2.283 199 .876
,T°=6y | Gel aloe vera , T°= 10 0 .000 .000

0 dias Gel aloe vera , T°= 10 10 -1.833 371 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20 -2.433 .769 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 30 -2,833 .015 .007

Gel aloe vera, T°= 6 0 1.253 571 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 10 -.720 781 1.000

Gel aloe vera | G€l aloe vera, T°= 6 20 -1.030 .604 1.000

,T°=6y | Gel aloe vera, T°= 10 0 1.253 571 1.000

10 dias Gel aloe vera , T°= 10 10 -.580 .681 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 20 -1.180 .957 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 30 -1.580 571 1.000

Gel aloe vera , T°= 6 10 720 781 1.000

Gel aloe vera, T°= 6 30 -.310 .569 1.000

Gel ?1266\/5 '@ | Gel aloe vera , T°= 10 0 1.973 533 1.000

20dias | Gel aloe vera , T°= 10 10 140 .650 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 20 -.460 .936 1.000

Gel aloe vera , T°= 10 30 -.860 .533 1.000

Gel aloe vera , T°= 6 20 .310 .569 1.000

Gel aloe vera | Gel aloe vera , T°= 10 0 2.283 .199 .876

,T°=6Y | Gel aloe vera, T°= 10 10 450 421 1.000

30 dias Gel aloe vera , T°= 10 20 -.150 794 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 30 -.550 .200 1.000

Gel aloe vera , T°= 6 30 -2.283 199 .876

Gelﬁfigira Gel aloe vera, T°= 10 10 -1.833 371 1.000

' 0 dias Gel aloe vera, T°= 10 20 -2.433 769 1.000

Gel aloe vera, T°= 10 30 -2,833" .015 .007

Gel aloe vera | Gel aloe vera , T°= 10 0 1.833 371 1.000
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Anexo 7. Prueba de Tamhane para el porcentaje de pérdida de peso
de la palta variedad Fuerte con coberturas
biodegradables (continuacion)

: Igzd}o Y | Gel aloe vera, T°= 10 20 -.600 .854 1.000
1as

Gel aloe vera , T°= 10 30 -1.000 371 1.000

Gel aloe vera | Gel aloe vera , T°= 10 10 .600 854 1.000

, T°=10y -.400 .769 1.000

20dias | Gel aloe vera, T°= 10 20

Gel aloe vera .400 .769 1.000

, T°=10y 20
0dias | g aloe vera, T°= 10




