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I. lN'fRODUCC.ION 

La zona del huallaga central. es excelente en la producción 

de frutales de consumo cotidiano e industrial. Dentro de 

estos frutales tenernos la papaya (.G_f~_,rica l!.ªJ..!_'!.Y_ª L.), cuyo 

cultivo y producción es anual, siendo su producción precoz 

en comparnción con otros frutnles. además su rendimiento es 

alto. desde el punto de vista económico. 

La mayorin tle los frutales que existen en nuestra zona son 

<le producción estncionaria, existiendo abundancia de 

proclucci(lll en cier-tas épocas del afío, en donde por falta de 

métodos adccundos de conservación se pierde pnrcinl o 

t o t n .1111 e 11 l. e 

t\ n t e e ~;t e p r u h 1 e m a • s u r g e 1 a i 11 i e i n t i v a d e r e n 1 i z a r e 1 

preser1le trabajo de investigac.ión con el fin de prolongar 

ln vida tílil de estn fruta utilizando productos químicos y 

as .í obtener tlllll 11111 ter i a prirnn con características 

nrgnrtnlépticns y nut1:ilivn~ semejante~ a Jn fruta fresca. 

en tal sentido el presente trabajo plantea los siguientes 

objetivos: 

Dclermin;1r lo~ productos químicos mf1s adecuados pnrn 

la conf>ervnción de la papaya (C_lLri_º-!! J.?f.'lJll!Y_ª L.) al 

estado fresco. 

Evolunr el comportamiento físico químico, químico 

proximal, microbiol<Jgico y organoléptico de .la papaya. 

conservntlo con productos químicos. 



JI. REVISION DE LITERATURA 

A. ASPECTOS AGROBOTANICOS DEL PAPAYO 

t. Clasificación taxonómica del papayo. 

Segtin MORIN, citado por SOTO (29), el papayo cuyo 

nombre e i en tífico es (.G .. !!.LLc~ .1!ª-I!_l!_Ya L. ) ti en e 1 a 

siguiente clasificación taxonómica. 

Clase 

Sub-clase 

Género 

Sub-género 

Especie 

Dicoti led6nea. 

Arquiclar.iodea. 

Carjca 

papnya 

(_G_Igj_~-~ J>J!J!.ª-Y.ª- L. ) 

2. Variedades y composición fisicoqufmica. 

LASSOUDIERE (17) y CALZADA (5), mencionan que las 

variedades difieren desde el punto de vista 

genético, de las condiciones ecol6gicas y sobre 

todo del manejo del cultivo, es así corno el 

rendimiento también depende de las variedades y 

los factores notes mencionados. 

Varjcdad Solo : 

LASSOUDJERE (17), nos indica que su rendimiento 

es de 40 n 60 TM/ha por año produciendo por 

espacio de tres años, sa 1 vo que se re a 1 ice un 

corte transversal a un metro del t a 1 1 o 

obteniéndose brotes y fructificando hasta 5 años, 
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sobre los tre::; afíos el rendimiento de 90 n 120 

TM/ha, consideran que estos datos es de parcelas 

experimentnles. 

En el cuadro 1, se presenta la composición de 

esta variedad en donde se visualiza que sobresale 

los azúcares reductores a diferencia de las demás 

variedades. 

Variedad criolla : 

CALZADA (5), nos dice que el rendimiento es 

considerable, son de tamafío mediano a pequefío, de 

un sabor dulce mayor que otras variedades. sin 

embargo comparando la producción anual con otros 

frutales esta variedad supera en tonelaje 

cosechado. Estos frutos de papaya sería exclusivo 

su uti 1 iznción como producto procesado ya que las 

rrutas maduras no son tan presentables al estado 

fresco y además tienen un tamafío pequefío. 
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Cuadro 1. Composición fisicoquímico de 

variedad Solo. 

Ja papaya 

=======================================~=:============ 

COMPONENTES 

/\gua 

Proteína 

Lípidos 

Azúcares reductores 

Azúcares totales 

Celulosa bruta 

Cenizas 

Acidez (alcalimétrica) 

Acidez (calculado en ac.cftrico) 

% 

88.33 

0.50 

o. 17 

6.26 

7. 14 

7.05 

0.56 

0.60 

0.04 

=============~======================================== 

FUENTE : LJ\SSOUDIERE (17). 

Variedad Maradol roja 

CJ\RBAJAL (7), menciona que es una variedad de 

buen rendimiento en pulpa, de color rojo, es muy 

precoz: Jos frutos son de tamaíío mediano. es una 

variedad de excelencia de planta enana. 

Variedad Pauna : 

Según SOTO, citado por CALZADA (5), es una 

variedad mejorada que tiene buenos resultados en 

nuestro medio. es de gran rendimiento de 30 a 40 
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TM/hn anual, es de carácter semienano de pulpa 

nmnr"i lln rojn, de buen espesor, de buena cal iclad 

en cunnto sabor y aroma. 

En el Cuadro 2. se aprecia los valores de pll y 

sólidos solubles de la variedad Pnuna, en el que 

vnría Jos s61.idos solubles a medida que madura el 

fruto en forma ascendente. ocurriendo lo 

contrario con el pil que disminuye a medida que 

madu.rn, pnrámetros de importancia para su 

procesnmicnto y conservación. 

Cundro 2. Vnlores de pll y s6lidos solubles de In 

v n r i e d n <1 P fHl n n . 

====================================================== 
ESTADO DE MADUREZ Solidos pll 

Papaya verde o inmaduro 5.80 6.60 

Papnyn pinton ve nle amar. 8.40 5.25 

l'npayn 111adura o amarilla 10.20 5. 1 5 

=============================================~======== 

FUENTE : SEVILLA (27). 

En el Cuadro 3, se aprecia la composición ffsico-

química de la papaya variedad Pauna, en el que se 

observa que difiere muy poco con)¡:¡ deterndnaci6n 

de estas cnracterístic¡:¡s cilados en el Seminario 
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de Procesamiento de frutales tropicales, O.E.A. 

( 20) . 

Cuadro 3. Composición fisicoquímico de 

variedad Pauna. 

la papaya 

====================================================== 
COMPONENTES 

Humedad (%) 

Proteína (%) 

Lípido~ (%) 

Fibra (%) 

Cenizas (%) 

Sólidos totales (%) 

Vitamina C mg/100g 

Péctina (%) 

Azúcares reductores (%) 

VALORES % 

87.000 

0 . .196 

0.052 

0.770 

0.250 

13.000 

42.000 

0.816 

2.750 

===================================================== 
FUENTE : ALARCON (2). 

En el Cuadro 4, se aprecia que a medida que 

madura la papaya una vez cosechada, varia 

cuantitativamente los valores de la composición 

de la fruta, es así a medida que madura baja la 

humedad implicando esta variación en los demás 

componentes, aumentando los azúcares. 
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Cuadro 4. Composición del fruto de papaya en 

diferentes estados ele madurez. 

====================================================== 
Componentes Maduro Maduro Verde 

firme maduro 

Agua % 85.30 86. 1 o 86. 1 o 

Só 1. solubles 11 . 56 10.67 10.49 

Azücnres red. 62.24 62.22 40.70 

Suerosa % 14.40 12.42 30.98 

Azúcares tot. 77.40 74.64 7 l. 68 

N .i t rógc no sol . ~' 0.28 0.35 0.29 

Nitrógeno ins.% 0.28 0.31 0.30 

Nitrógeno total% 0.53 0.66 0.59 

Mnt.f:icid.hidrol. 4.36 4.74 9.33 

~===================================================== 

FUENTE : .Journal Agricultural food Chemistry 1971 
( .1 5 ) 

PRIMO (24), explica que estos cambios suceden en 

la fruta debido a que durante la maduración 

ocurren cambios bioqu.ímicos después de la cosecha 

o en el mismo árbol, a este período se le llama 

Climatérico, esto se tiene que tener en 

consideración para el manejo de las ft·utas, para 

el consumo o procesamiento posterior y 

principalmente para lR comercialización. 
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B. GENERALliJt\DES DE .LA PAPAYA. 

1. Industrialización. 

La industrialización de la papaya es 

indespensable para su conservación y su 

aprovechamiento por el hombre, disrninuye.ndo de 

esta manera las pérdidas por deterioro durante el 

transporte, almacenaje y en la comercialización 

como fruta fresca, por ser un fruto por 

ex ce 1 ene ia frágil, por 1 o cua 1 se debe conducir 

adecuadamente las diferentes etapas de madurez 

pnra r-;u adecuado proceso y línea de producción. 

L 1 V J N<3STONE, citado por Lt\SSOUDlERE ( 1 7 ) , 

menciona que habría por Jo menos 50 maneras 

diferentes de utilizar la fruta de papaya, 

incluyendo hojas raíces y sin olvidar la semilla 

de .las cuales comercialmente e industrialmente 

una quincena son utilizados de acuerdo a su 

estado de madurez. 
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cuadro 5. Lineas de industrialización de la papaya. 

==========~=========================================== 

Materia prima Alternativas 

Papaya verde o inmadura 

-Obtención de papaína a partir del 

látex. 

- Elaboración de fruta confitada. 

Papaya pinton o verde amarilla 

- Enlatado de trúzos de papRya en 

almíbar. 

- Conservación al estado fresco con 

diferentes aditivos químicos. 

Papaya madura o amarilla 

- Obtención de pulpa 

- Elaboración de concentrado. 

- Elaboración de néctar. 

- Elaboración de puré. 

- Elaboración de mermelada. 

- Obtención de polvo. 

====================================================== 
FUENTE : CASTAREDA (8). 

El Cuadro 5, se observa que la papaya en los 

diferentes estados de madurez tiene alternativas 

específicas de industrialización sobresaliendo la 

fruta madura del que se obtiene siete subproductos 
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entre ellos la obtención de pulpa a partir de la cual 

se obtiene concentrado, néctar puré, mermelada y polvo 

para refrescos. 

2. Fruto del Papayo. 

SEVILLA (27), manifiesta que es un fruto tropical 

vehícuJo de nutrientes como vitaminas A. B, B2 y 

vitamina e, presentando mayor presencia de éste 

último conforme avanza el período de maduración 

de In fruta: 

Ln fruta presenta un alto nivel de pnrte 

'comestible, re por t: á 11 dos e n_iveles de 

aproximadamente R9%. 

J. Composición Qufmica de la Papaya Pauna. 

Según PRIMO (23), IR papaya al igual que todos 

los frutos, se compone de sustancias químicas que 

muestran diferentes variedades en la composición 

y estructura de manera que Jos tejidos 

metabólicamente activos varfan constantemente en 

su composición con una rapidez e intensidad que 

dependen en su fisiología y madurez. 

El porcentaje de los constituyentes dependen de 

la región del cultivo, la estación y el grado de 

madurez alcanzado. 

El agua es un componente de mayor porcentaje, 

1 legando en la papaya a 84 y 90 %. 
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Los hidratos de carbono se presentan en forma de 

azúcares como sacarosa, glucosa. fructuosa. etc. 

El contenido de estos azúcares varían con las 

diferentes etapas de madurez y las estaciones de 

cosecha. Los azúcares reductores varían entre 7 

y 12 %, se forman durnnte las dos o tres semanas 

que preceden a la maduración. Respecto al pll 

este fluctúa de acuerdo al grado de madurez y la 

varicdnd (5.3 a 5.7), SCHOMBERG (28). 

La acidez total y el porcentaje de azúcares son 

importantes. La relación de ambos constituyen el 

índice de madurez del fruto. 

TRESSLER (30), nos dice que el nivel de azúcares 

en las frutas verdes es más bajo que aquel las que 

presentnn un grado de amari llnmiento. 

En los frutos jóvenes se e11cuentra11 1 a 

protopéctina. forma insoluble de la péctina que 

durnnte el proceso de maduración de la fruta 

carnbin en su composición que va asociado con la 

soluhilización de las sustnncias pécticas. 

Este rnoceso se realiza bajo la acción enzimática 

de In p6ctina- esterasn. Las frutas tienen un 

contenido bajo de proteínas y gran parte de éste 

contenido es insoluble, quedándose por lo tanto 

con Jos residuos al ext1·aer el jugo de la fruta. 

Los crnnbios en la ncidez total y en los niveles 

de ácidos en particular se encuentran muy ligados 
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al funcionamiento de los ciclos respectivos de la 

respiraci6n. 

4. Proceso de Maduración. 

En la papaya, así como en todas las frutas el 

proceso de maduración es contínua, desde sus 

inicios lwstn que el fruto alcanza su completa 

madurez. 

El pdmer cnmbio notorio, es el desarrollo clel 

color amnri l Jo en el funículo, color que se 

extiende progresivamente en la superficie externa 

de 1 fruto. 

Cuando el color verde del fruto vira totalmente 

a 1111111 r i 1 .1 o s e d i e e q u e 1 a f r u t a a. a. .1 e a n z a d o s u 

completa mndurez, .sirnultánenrnente n .los cnrnbi0.s 

de color, lns cnracterfsticns ffsicas de la pulpa 

también vArían, desde una estructurn dura y 

verdo::;a a una estructura suave y estrujable. 

El proceso de maduración de la papaya a 

temperatura nmbiente solo demora tres o cuatro 

dfns después de .iniciado para llegar a la madurez 

totn 1, durnnle éste período ocurren cambios 

fisicoqu.íu1icos importantes. 

Según JONES W.(14), durante el proceso de la 

mndurnción de la papaya, gran pot·centaje del 

contenido de suerosa es hidrolizado. Esta 

vAriación entre 1 n suerosa y los azúcares 
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reductores es explicado de la siguiente manera: 

el 42% de Jos azóca:res totales, en la fruta ve~de 

se pref'enta como suerosa, mientras que en la 

fruta madura solo el 18%; el material ácido 

hidroliznble de la papaya es de 9.33% en peso 

s e e o , d i s nli n u y e a 4 • 3 6% ; e n 1 a f r u t a no e x i s t e 

almidón, ésta disminución representa un cambio en 

los constituyentes de In pared celular y responde 

por lo menos nl cnmbio de la consistencia de la 

pulpn. r1urnnte la maduración (14), aparentemente 

en la maduración no hay cambios significativos en 

el contenido de nitrógeno, porcentaje de agua y 

sólidos solubles en peso fresco. 

5. Almacenaje a temperaturas bajas. 

Lns pnpnyns inrnnclural"l nlrnncenadns 11 tempernturns 

pnr debfl.jo de ()() nF ( 15.6 OC) !lO maduran 

norrnn.lmente. 

JONES ( 14). demostró que a temperaturns de 32 a 

:14 "F (O a 1.1 oc) impide .la maduración del fruto 

mnlogrf:indose rápidamente, propiciando una 

infección fungosa. 

S. 
'·· 1 ll embargo se ha establecido que temperaturas 

por debajo de 50 "F (.lO "e) interfiere en el 

proceso normal de maduración; las investigAciones 

sobre almacenaje en frío de la papaya han sido 

or i en t rulos mayormente a J estudio ele la 
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temperatura apropiada que debe ser aplicada 

durante el transporte, pero también es necesario 

considerar la naturaleza y el efecto del frío. 

Este mismo autor, realizó experimentos para 

determ.i nar las temperaturas críticas de 

nlmélcenaje y observar los dnños fisicoquírnicos 

ocurridos en la papaya, las temperaturas de 

estudio fuéron 40, 45, 50, 55 y 60 "F con un 

período de cinco días. Demostrando que las 

temperaturas críticas de almacenamiento varían 

e 11 t r e 4 5 A 5 O • F , e s t i nw n el o q u e é s t a t e rn p e r a t u r a 

estli 1 igernrnente por debajo de 50 "F. 

Se observó que las papayas almacenadas a 45 ·r 

( 7 . 2 y Juego mantenidas a temperatura 

ambiente, mnduraron desigualmente y de rnnln 

cnl.idnd, m.ientras que lns nlmacenadn~=; n 50 "F (10 

"C) y .luego expuestns a temperntura ambiente 

mostró igualdad en la maduración, alta calidad y 

no hubo descomposición. 

Los cambios m!ís significativos en la composición 

químicn rlurante el AlmacenAje a temperaturas 

bajas son: 

La reducción de la relación azúcar/suerosa, la 

disminución en los materiales estructurnles 

(material ácido hidrólizable) incrementó en los 

~=;ólidoR solubles. 

Los cambios quím.icos ocurridos durante e 1 
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almacenaje sobre las temperaturas de 40 a 60 °F 

se detienen y no son reanudados cuando son 

expuestas a temperatura ambiente, a temperatura 

por encima de 50 oF la hidrólisis de la suerosa 

es lenta y es reanudado a temperatura ambiente. 

Aón cuando el efecto de la temperatura es obvio 

en el cambio de la suerosa, no es tan marcado en 

.la respiración, esto índica que el metabolismo 

básico en la fruta ha sido reducido solamente a 

cambios enzimáticos. 

6. Pudrici6n de lu papaya. 

a. Importancia de Jos dafios de Ja pudrición. 

JtJLCA (16), nos indica que, considerando una 

producción nacional actual de 92 millones de 

Kg de papaya y una pérdida del 25% de ésta 

producción, significaría una merma de 23 

mi J Iones de Kg aproximadamente que al precio 

de S/. 0.6 por Kg representaría una pérdida 

Rnunl de S/. 1374 millones debido a 

pudriciones de diversas índoles. 

En nuestro medio no se realizan todavía 

ninguna aplicación de fungicidas a la planta 

de papaya ni al fruto, antes y después de 

cosechado, que tiende a disminuir tan 

elevada pérdida. 
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b. Factores determinantes en las pérdidas por 

pudrición. 

e. 

Falta de control sanitario en las 

plantaciones. 

Factores climáticos (temperatura y 

humedad relativa), que favorecen el 

desarrollo de los hongos en el suelo 

que posterjormente atacan a las 

plantas y a la fruta. 

falta de control sanitario de la fruta 

en el árbol y después de cosechado. 

Heridas ocasionadas en la fruta por 

insectos y otras causas. 

Falta de cuidado en la fruta y su 

manipuleo en almacen. 

Falta de desinfección de .los cajones 

especialmente las que tienen dos o más 

usos. 

Demora en el transporte y venta de la 

fruta. 

fa 1 t a de refrigeración en 

almacenes. 

Factores coadyuvantes que 

pérdida de la fruta. 

favorecen 

Constitución física de la fruta. 

Constitución bioquímica. 

los 

la 
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Procesos metabólicos relacionados con 

la respiración y la transpiración. 

7. Hongos que atacan a la fruta de papaya y sus 

ca rae ter f s ti CllS. 

BERMUDEZ ( 4 ) ' nos indica que, los hongos 

observados en el laboratorio de fitopatología de 

la Universidad Agraria de la Malina, en frutos 

provenientes de Chanchamayo y Perené, en orden de 

importancia son los siguientes: 

n . I~J.!J.z_ºJ?!l_~ s p . 

Produce una podredumbre húmeda y blanca que 

se extiende rápidamente por todo el fruto. 

No atncn la parte aérea ni las rafees de la 

plnnta pero puede causar la muerte de las 

plnntilns en el almácigo, el hongo también 

vive en el suelo. 

Ln enfermedad es pArticularmente severa 

cunnclo el climA es caluroso y hLimedo. 

Pene t 1· n en 1 os f r u t os rn a duros a t r a v é s de 

Jns lesiones, en estado avanzado de ataque 

se observa masas de esporangios de color 

negro especialmente cuando la humedad es 

alta. 
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b. º-~-QJ: rl.9w~ sp. 

Produce en e J fruto una podredumbre 

blanquésina, hümeda y blanda que se extiende 

rápidamente por el fruto. 

e . .P_.f;!JlL~l_lLiJ!m s P . 

Produce una pudrición verdosa debido al 

color de su micélio. 

d . !;pj_L~_LQ_U:_.t~ h_l!f!! S p . 

Empieza por unas áreas oscuras pequefias en 

las partes más maduras del fruto. A medida 

que el fruto sigue madurando estos puntos se 

hacen más rápidamente grandes tomando forma 

circular y formando lesiones ligeramente 

hundidas. Frecuentemente varias infecciones 

pueden aparecer en un mismo fruto 

convergen hasta afectar una buena porción 

del fruto. en estos casos Jos márgenes 

aparecen oscuros mientras que la parte 

central toma el color negro. A medida que el 

hongo se desarrolla produce UIHI buena 

cantidad de esporas en In parte central de 

las lesiones dándole un color anaranjado. 

El hongo también avanza dentro del fruto 

produciendo podredumbre en los tejidos, 

volviéndolos blandos y algo oscuros, 
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fácilmente desprendibles. 

e. E]lY_!:..!U~Y~Jtor._ª sp. 

Este hongo es uno de los más virulentos 

porgue ataca a la fruta, pero de preferencia 

a lns partes ftereas y raíces de las plantas, 

es común en CIIanchnmayo, Perené, Costa norte 

y central del país, éste hongo quiebra el 

talio de lns plnntitns en el almácigo al 

nivel de la lfnea del suelo; posee un 

rnicélio blánquesino y pulvurulento. 

Produce podredumbre de color blanco, 

pulvurulenta .v bien seca. Entra el hongo a 

tr11vés del contacto de la flor con el frut(l, 

una vez dentro de éste se desarrolla a 

través de los tejidos que rodean Ja semilla 

a p r o v e eh a n do e 1 lfllt s e í 1 a g o q u e 1 as e n v u e 1 v e . 

Lns pFI[Htyns jofectndéls no llegnn n rnadurnr. 

g . ~_c._t:_~Q-~'..QT a s p . 

Este hongo produce manchas negras, ataca 

tnmhién las hojas produciendo mnnchas de 

color blánqucsino y cuando el ataque es 

sévero las ho.iRs se vuelven amarillas y 

caen. En los frutos producen pequeñas 
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mnnchni'l que se vuelven negras y aumentan de 

tnmaiio hasta 3.5 cm; los tejidos debajo ele 

las manchas se vuelven corchosas. 

h . E9 .... ~-ªLi u .m s p. 

Tiene un micélio blanco, ~taco también las 

raíces chicas de la planta y su parte áerea 

ocasionando el amarillanliento del borde, 

terminando por secarse en forma premaura con 

la consiguiente defolación, In detención del 

crecimiento _v la caída de la fruta. Los 

sintomas pueden confundirse facilrnente con 

las enfermedades producidas por virus; éste 

hongo ataca los frutos cualquiera sea su 

edad, pero se manifiesta al comenzar la 

rnnduración, el fruto se torna de color 

oscuro con manchas blánquesinRS, 1 a 

enfermedad progresa cuando la temperatura es 

elevada. 

j • _1\_f'_(,¿_Q_C._hl__!:_ª S P • 

Produce uno podredumbre negra, firme y seca 

que ger1eralmente se presenta en el extremo 

basal del fruto y progresa twcin a 1 

interior. 
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8. Estudjo de ln pudrición de In papaya. 

FR/\YI<E (9), indica que, Jos hongos pntógenos 

destruyen las paredes celulaes del fruto y los 

fungicidas tienden a controlar ésta acción con lo 

que obtienen una disminución de sus efectos 

llaci.cndo que la pudrición sea más lenta. 

J,n ncción de l.os diversos hongos es favorecido 

por el incremento de la temperatura y la humedad 

relativn en el a.lmacen como consecuencia de la 

nctividad respiratorin de la fruta, por ser la 

cáscarn delgada y la pulpa blanda lo que favorece 

la hidró.lisis de las sustancias pécticas de las 

células; /\si como, por la acción de la mosca 

Dros~oph.Y_J.1! !!!!L)__jlflQ_gªste_r_ que pulula sobre la 

fruta diseminando las esporas sobre las heridas 

y picaduréls. 

La causa principal de la pérdida del peso de la 

fruta es la respiración que origina la siguiente 

e e u n e i (Jll : 

Lo que conduce a In pérdida de carbohidrntos. 

Ggua y energfa. El agua se mueve por los poros 

nd crosc6pi cos. 
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CJ. Fungicidas en el control de Ja pudrición de la 

papaya. 

Se han ensayado diferentes productos químicos y 

métodos diversos con fungicidas para la 

conservación de los frutos de papaya en el 

nlmncenarniento y transporte, asi se tiene que: 

J\KJ\MINE ( l), trató frutos de papaya con .inmersión 

por 20 minutos en agua caliente a 46 "c. luego 

fueron encajonados y almacenados a 32 "e donde se 

fumigó con dibrornuro de metilo a la dosis de 690 

grs. por 27 m3 durante dos horas y finalmente 

almacenados a temperatura ambiente de 7 "e, 

encontró que después de seis días de 

almacenamiento los frutos mostraron buen estado 

snni.tario (2). 

( 2 5 ) ' reporta que e 1 ataque de 

!~Ql_l_~j: __ o t..r_i_ch_um _g l oes_j"!._O r i e i <!_os, es muy severo. e 1 

ataca al peciólo de la hoja. Esta enfermedad es 

controlada efecUvamente con la pulverización 

sohre el fruto y las hojas con Maneb. con zinc 

activado al 1.0% a intervalo de 10 días. sugiere 

aderntís que no se del.1e usar fungicidas cúpricos 

porque son fuertes y causan daHos a los frutos. 

IIUNTER (l2), 1 legó a controlar en 50% la 

pudrición del fruto de papaya producida por 

!\~_cot:_l_lj_l_;~ -~_a_r_!__<;_l!.t:!. con inmersión durante dos 

minutos en agua caliente a 47.5 ·e y a 48.5 •e 
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durante 20 minutos, de igual modo las 

irradiaciones gammn de 75 a lOO Krads con un 

previo tratamiento en agua caliente a 48·c mAs 2 

- aminobutano. Además con inmersiones de Allisán 

al 1.0% y 2.0%, llegar6n a controlar la pudrición 

del fruto del papayo produddo por _Rhy_z_Q_PJ!...~ 

§_J.QJ~HLi~f-~___r_ 

fHAlRE (9), reportó que la pudrición del fruto 

cosechado de papaya por acción del Coll_~!LQ.U~l!_um 

$_p, es con t ro .1 neto significativamente con 

aspersiones antes de la cosecha con Henlate a 

0.6% . 

PATEL ( 21 ) , controló e 1 Rhyzopus s to I_Q!I_Í fe_.r_ en 

frutos cosechados de papaya con Benzil 

isotiacianato (BlTC) a 0.05% . 

CALZADA ( 5 ) ' rnencionn que se del> e hllC('f 

pulverizaciones a la planta con Dithane y 

Al lisán, ambos al 2.0% en forma alternada cada 10 

días aproximadamente, para controlar los hongos 

que atncan n la parte aérea de la planta y los 

frutos del papayo, igualmente realizarón 1 a 

cosecha y el embalaje de los frutos en forma 

cuidadosa para evitar heridas y magulladuras. 

10. Toxicidad de Jos Plaguicidas. 

RALPII (26), indica que el grado en que una 

sustancia química puede ser venenosa para el 
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hombre se determina experimentalmente con 

animales de prueba, generalmente.ratas, ratones 

o cobayos. Estos animales son alimentados con la 

sustancia química para determinar In toxicidad 

oral, su piel se exponen aquel la para determinar 

la toxicidad dérmica; y se colocan en unn cámara 

en donde respiran vapores de dicha sustancia para 

determinar la toxicidad por inhalación. Además. 

se determina el efecto del compuesto qufmico como 

irritéHite de Jos ojos. 

Ln toxicidad se emplea como DI. 50 (dosis letal l o 

ct.10 (concentración letal); esto significa la 

contidad o concentración de tóxico que se 

requiere para matar al 50% de la población de 

ani111nlcs de prueba en conjunto de condiciones 

estándar. Estos valores, basados en una soln 

dosis, se expresan en miligramos de plaguicida 

por kilogramo de peso corporal del animal de 

prueba (mg/kg) o en partes por millón (ppm). Los 

valores de DL 50 y CL 50 son útiles para comparar la 

toxicidad de los ingredientes activos de 

diferentes plaguicidas, mientras más pequeftas 

sean estos valores, mayor es la toxicidad. 

Aquellos que se consideran altamente tóxicos con 

base en datos de toxicidad oral. dérmica o de 

inhalación deben tener los avisos ele peligro y 

vencno(en letras rojas) y una calavera con huesos 
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cruzados en la etiqueta del empaque. Los que se 

clasifiquen como moderadamente tóxico deben tener 

el aviso de peligro en la etiqueta del producto, 

y los que se consideran ligeramente tóxicos o 

relativamente no tóxicos requieren e] aviso de 

precaución en la etiqueta. 

C. FUNG 1 C 1 DAS 

Definición: 

Son sustancias químicas que se utilizan para el 

control de Jos hongos, entendiendo por control In 

eliminación de patogenos. 

l. Dithane (Etilen-bis-ditiocarbamatos) 

PRJMO (23), indican que los fungicidas más 

activos de este grupo y también los más 

utilizados, son el zineb y el maneb. que son 

los etilen-bis-di.tiocarbamatos de cinc de 

manganeso, respectivamente. 

S 

11 
CJ-1 2-NH -C- S 
: \ 

Zn 
1 

CH2-NH-C-S 

11 
S 

Zineb 

S 

11 
CH 2-NH-C-S 
: \ 

Mn 
1 

CH2-NH-C-S 

11 
S 

Maneb 
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Las sales Nat Nll t y 1 ( nabam y amobén) son 

fitotóxicas y se utilizan como fungicidas 

del suelo. Son productos intermedios para 

la fabricación del zineb y el maneb y 

tambi~n se pueden utilizar, para cultivos, 

preecipit~ndolas con sulfato de cinc y 

oxidando las los correspondientes 

tiuramdisulfuros con polvos de gas 

( h j roe I or i lo ca 1 e i o) . 

Los eti.len-bis-ditiocnrbamntos se obtienen 

en una reacción nn<'iloga él lns de los 

dialquilditiocarhamatos, por reacción de la 

etilendiamina con sulfuro de cnrhono en 

medio a.lcalino (Naüll o NHJ). 

CII 2-NIIz 
1 
1 
1. 
1 
1 
1 

+ 2S2C+2NoOIJ -> 

11 S 
11 

CH 2-N-C-SNn 
1 
1 

: + 211 2o 
1 
1 

CII2-N-C-SNo 
: \\ 

JI S 

El zineb y el maneb se obtienen por 

precipitación de la sales sódicas o amónicas 

con El precipitado se 

separa por filtración: 
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S 

11 
CII 2-NH-C- S Na 

1 
1 
1 
1 
1 
1 

+ ó 

S 

11 
CH 2-NH-C-S 
: \ 
: Zn 6 ( Mn ) 
: 1 

CH2-NH-C-S 

11 
S 

También se obtiene por reacción directa de 

In etilendiamina, sulfuro de carburo y óxido 

de cinc o de mercurio, en presencia ele NHJ 

en frio y con agitación, para favorecer la 

digestión del ZnO: 

CII 2-NH Zn04 
1 
1 

+ 2s 2c + ó 

CH 2-NH MnO 

S 

11 
CH -NII-C-S 
: 2 \ 
: Zn+H2o 0 ( Mn) 
: 1 

CII 2-NII-C-S 

11 
S 

El producto finéll se separa por fi 1 tración. 

Cunndo el zineb se obtiene por adición de 

una solución de snles cinc a una solución 

concentrada de nabarn, el producto obtenido 

es menos eficaz que el zineb comercia.!. 

Esto es debido a que el zineb preparado de 

dicha forma contiene poJímeros más pesados, 

que son menos eficaces que el zineb normal. 
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~ S S ] 
l-CJI2-NH-ts-zn-s-1\-NH-CH2-

n 

Sin embargo, cuando se obtienen zineb en 

presencia ele agua oxigenada se produce una 

mezcla de polímeros de etilentiuramdisulfuro 

y de polímeros de zineb, que es más efectiva 

que el propio zineb. 

Propiedades 

Lns sales sódicas y nmónica son solubles en 

agua y las de cinc y de manganeso son 

insolubles. Las sales sódicas y amónicas 

secas son inestables y se descomponen en el 

n lmnceJHllll.i en to, por 1 o que se encuen t rnn en 

el comercio como soluciones concentradas. 

La descomposición sigue a la hidrólisis y 

puc<le producirse con oxidación o sin ella. 

2. Bcn.late. 

PRIMO E. (24), indica que Hlgunos derivndos 

del benzirnidazol tienen gran actividad 

fungicida, son importantes el benlate, el 

fungilón y ell tiabenzadol. 

El benlate o henomil es el -(butil-

ca.rbomoil )-2 benzimidazolcarbamato de 
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met i lo. Es un fungicida de amplio espectro 

y errndicante que tienen acción sistemática 

y su toxicidad es muy baja. El benlate se 

obtienen de la o-fenilendiamina y la 

ciannmida del carbonato de rnetj lo. El 

producto cíclico intermedio se hace 

reaccionar con isocianato de butiJo para clnr 

el benlate. Es un sólido blanco de olor 

n e re e i n s o 1 u b l e e n ag u a y s o 1 u b l e e n 

disolventes orgánicos. 

3. Oioestimulantes. 

Definición : 

Son sustancias químicas que en pequefias 

cantidades estimulan, inhiben o modifican 

cualquier proceso fisiológico. 

a. Ergostim 

RALPH (26), manifiestn que el ácido 

.fólico o ergostim. interv:iene en el 

transporte activo de los aminoácidos. 

teniendo muchos puntos semejnntes en 

el transporte de 1 a glucosa, 

reponiéndose e 1 sodio externo por 

parte de cierto tipos de células pnrn 

impulsar el transporte activo de .los 

aminotlcidos hacia el interior de la 
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célula. 

Cuando mayor es la concentrac.ión 

externa del sodio, mayor es la 

capacidnd del sistema de transporte 

del amino(tc.ido, para que este 

compuesto pase al interior ele 1 (l 

célula, de este modo una molécula de 

nminoAcido ha sido transportada al 

inleri()f celular a expensas de la 

enrgía de la hidrólisis de los enlaces 

péptidos del glutatión. 

Para que este proceso sea continuo, el 

glutatión requerido debe ser generado 

a partir de la cisteína libre, de la 

glicinfl libre y de 5-oxoprolina, ::11 

formación de glutatión se J leva R cabo 

mediante una secuencia de tres 

reRcciones, descubierto por K-Bioch, 

según la primera de ellas 5-

oxoprolina se convierte en 1 a L-

gJutamato por la acción de la 5-

oxoprolina. 

5 -oxopro 1 i na + ATP + n2o L-glutnmnto 

+ ADP + p. 
1 
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En la etapR siguiente, el L-glutamato 

así formado, reacciona con 

la acción de 

la L-

cisteína por J a 

glutamil cistefna-sintetasa. 

L-glutamato + L-cisteína + ATP 

Glutamil + cistefna + ADP + P¡ 

r-

En la ültima de las etapas 

reaccionales por acción de glutatión

r-:intetnsa, In glicina se une n In r-

glutamil cisteina para rendir e J 

glutatión. 

r-glutamil + cistefna +glicina+ ATP 

= glutatión + ADP + P¡ 

El glutatión así formado está listo 

para participar en otra vuelta del 

ciclo; para hacer entrar un aminoácido 

en la célula por este mecanismo, se 

utiliza tres enlaces fosfatados 

terminales del ATP. 

Todas las enzimas de este ciclo se 

encuentran en elevadas concentrnciones 

en un gran número de tejidos activos 

en el transporte de aminoácidos. 
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Partiendo de la cisteina (posee un 

grupo SH 1 ibre en su estructura). se 

ha realizado un derivado del ácido 

triazolidín 4-carboxílico que es 

precisamente el principio activo del 

bioestimulante ergostim, que 

naturaleza t .i ene la propiedad 

por 

de 

reforzar la acción de los grupos SH de 

.la cisteínn en la estimulnción de la 

síntesis de crecimiento y de l 11 

regeneración de lns proteínas _v de Jos 

ácidos nucléicos. 

b. Cycocel 

Ri\LPJI (26), indica que la suRtnncin 

activa es: 

Cloruro de Cloromequat 460g/lt. 

Cloruro de Colina 320g/lt. 

fórmula química: 

Clorurode 2-cloroetil tri-metilarnonio. 
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La sustanci.a activa al ser absorvida 

por hojas, tallos y raíces de plantas 

provoca modificaciones tales como: 

reducci(Jn de altura de plantas, sin 

afectar el {lrea foliar, tallos y ramas 

más gruesas, hojas y brácteas mas 

oscuras; mayor número de flores y 

frutos 

produce 

presentes. 

inducción mft s 

Adicionalmente 

temprana de 

floración, enraizamiento de estacas y 

plantas más rápido; mejora el cuaje de 

frutos, mejora en la uniformidad del 

peso de frutos y otros órganos útiles. 

Otros efectos menos patentes, pero 

ingua.lmente importantes son: aumento 

de to 1 eranc .i a a cond i e iones adversas. 

la .1 es como sequías, heladas: 

eliminación de la alternancia 

frutales, mejores respuestAs 

en 

1 a 

ferti 1 ización. 



III. MATEHJALES Y METODOS 

A. GENERALIDADES. 

El presente trabajo de investigación se realizó en el 

Laboratorio de Química de la Universidad Nacional 

Agraria de la Selva, situRdo en Tingo María a 670 

m.s.n.m, latitud sur de 9n 17' 58", longitud oeste de 

70° 01' 07", con temperatura promedio anual de 2J°C, 

humedad relativa promedjo de 83%. 

El inicio del trabajo experimental fue en el mes de 

Enero de 1995 y terminó en e.l mes de Abril del mismo 

aíío. 

B. MATERIALES 

1. Materia prima. 

Se u ti .1 izó papaya (~a_r_i_ca P-ª:P-B..Yª L. ) en tres 

cstndos de madurez de la variedad Paunn 

segregacln, cuya procedencia fue de zonns nledníías 

a lét cuidad de Tingo MHría. 

2. Conservadores. 

Los conservadores tanto fungicidas como 

bioestimulantes se prepararón haciendo una 

solución mezclndo con agua potable a temperatura 

ambiente 11 la dosis que se muestran en los 

cuadros 12 y lJ. 

Se uso dos fungicidas Benlate y Dithane y dos 

bioest.imulantes Cycocel y Ergostirn. 
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J. Envases. 

Se utilizó cajones de madera. 

C. EQUIPOS Y MATERIALES 

Balanza de platillos de lectura directa RERKEL, 

Cap. 15kg. 

PI-Imetro, marca RADELKIS, 

sensibilidad de 0.05 de pH, 

escala de 1 a 14 pH. Hungría. 

tipo PP-205, 

ELECTRODO 42A, 

con 

con 

Refractómetro de mesa. Tipo ABBE, controla O a 

lOO% de azúcares. Hungría. 

Estufa tipo LP-201/ A, con máxima temperatura de 

200°C Hungría. 

Mufla. Tipo LP-201/ A, con máxima temperatura de 

SOOOC Hungría. 

Ter m óm e t ro G . T . BE R TU Z l. m a r e a B r u e he r i e -M i 1 a no -

Italy, escala O - 200 

Otros materiales: cuchillos de acero inoxidable, 

cucharas de acero inoxidable, cocinas eléctricas, 

l.iéundoras, lavatorios de porcelana, materiales 

de vidrio. vasos, pipetas, buretas, balones. 

erlenmeyer, matraz. 

Espectofotómetro : marca BAUSCH de 220 V, U.S.A. 

Pie de rey graduado de O a 30 centímetros. 
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D. METODOS 

1. Estudio de la materia prima 

Se estudió la materia prima en sus tres estados 

de madurez para poder realizar comparaciones con 

el producto tratado y almacenado con fungicidas 

y bioestimulantes. 

2. Pruebas preliminares. 

El estudio de las pruebas preliminares tiene corno 

objetivo permitirnos diseñar una prueba con 

cnrftcter definitiva en base a Jos resultados 

obtenidos: Debido a la pérdida de peso promedio 

de .la fruta; la evolución del color amarillo: la 

textura; la apariencia general; y debido al 

ataque microbiano. Las evaluaciones de las 

características organolépticas y fisicoquírnicas 

se vnn controlando cada dos días, el diseño 

estadístico empleado fue el diseño cornpleto Rl 

azar (DCA). 

o. An5lisis físico-químico. 

1). Acidez titulable 

Se determinó mediante el 

establecido por ITINTEC (23). 

método 

2) . pH. 

Se determinó mediante el método 

potenciómetro, establecido por 

( lo) . 

del 

HART 
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3). Sólidos solubles 

Se determinó med.iante el Refactómetro 

de mesa. 

4). Vitamina C 

Determinación por su acción reducto~a 

sobre el colorante azul 2,6 

dinclorofenol indofenol al 0.1%, 

método dado por la AOAC (11). 

5). Azócares reductores 

Método del espectofotómetro con 

indicador de reactivo de ROSS y 2,4 

Difenol Indofenol. 

6). Az6ca.res totales 

Método del espectofotómetro con 

indicador de reactivo de ROSS y 2,4 

Di fenal lndofenol. 

7). Cenizas. 

Se determinó mediante el método de 

calcinación, Citado por HART (10). 

8). Humedad. 

Se empleó el método de estufa (105° a 

llOoC), establecido por HART ( 10) Y 

adoptado por la AOAC. 

9). Grasa. 

Se determinó mediante el m6todo de 
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Soxhlet, por 

HORWITZ (11). 

la AOAC, 

10). Mediciones biométricas. 

citado por 

Se tomaron el tamaño, el espesor medio 

de la pulpa para lo cual se utilizo el 

pie de rey graduado de O a 30 cm. 

El color de la papaya apropiado para 

este trabajo, se determinó mediante 

una apreciación visual. 

11). Protefna. 

Se utilizó el método de destilación 

macro Kjeldhal. 

b) Evaluación organoléptica de la papaya. 

Las características organolépticas cOJitri

buyen a dar la información necesaria para 

determinar el estado de madurez en que se 

encuentra la fruta, de todas las 

características existentes solamente se hn 

t onwdo e 1 

que mas 

color y 

pueden 

la textura, por ser los 

ser influenciados por 

nuestros tratamientos. 
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a) . Co 1 or. 

Mediante evaluación visual, dándose 

una escala de valores fH\ra su 

cuantificación. JULCA (16) 

Cuadro 6. Escala de evaluación del color. 

====================================================== 
PUNTAJE 

o 

2 

J 

4 

5 

Muestra 

1/8 de 

1/4 de 

l/2 de 

3/4 de 

Muestra 

DESCRIPCJON 

solo color verde 

1 a superficie amarilla 

la superficie amarilla 

1 a superficie amarilla 

la superficie arnariJJ¡:¡ 

solo color amarillo 

====================================================== 

b) Textura. 

Evalundo a t1·avés del tacto. para su 

cuantificación, se Je ha asignado una 

escala de valores. JULCA (16) 
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Cuadro 7. Escala de evaluación de la textura. 

========================~============================= 

PUNTAJE DESCRIPCION 

o Pulpa fuerte y firme propia de una 

fruta completamente verde. 

Pulpa ligeramente suave pero sin 

mostrar hundimientos en Jos puntos 

donde se aplica la presión. 

2 La pu 1 pa p.i crde su dureza. se puede 

notar 1 igero hundimiento en los puntos 

donde se aplica la presión. 

3 Pulpa suave pero no lo suficiente como 

para que sea suave al paladnr. 

4 Pulpn suave al tacto y al paladnr 

considerlindolo ideal para el consumo. 

5 Pulpa muy suave de apariencia pastosa. 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------

e) Control de la pudrición. 

1. Pudrición. 

Se realizó en forma visual, tanto para 

las pruebas preliminares como 

definitivas, en función del área 

atacada por los micro- organismos, 

para su cuantificción se ha elaborado 

una escala de valores. JULCA (16) 
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Cuadro 8. Escala de evaluación del ataque microbiano. 

===================================================== 
PUNTA.JE 

o 

2 

J 

4 

5 

DESCRIPCION 

Fruto completamente sano. 

Fruto con infección del 

superficie. 

1% de su 

Fruto con infección del 12.5% de su 

superficie. 

Fruto con infección 25% de su super

ficie. 

F r u t o e o n i n f e e e i ó n 5 O% d e s u s u pe ,- -

ficie. 

Fruto con infección del 100% de su 

superficie. 

===================================================== 

J. Pruebas finales. 

a. Evaluación flsico-qufmico 

Los análisis físicos-químicos nos serviran 

para analizar la variación de los 

componentes de la fruta de papaya, durante 

el tiempo de almAcenamiento el cual se 

almn.cenarón a temperatura ambiente. 
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b. Control Organoléplico mediante panelistas. 

Se harn mediante una escala hedonica para 

los atr:ibutos Co.lor, Textura, Sabor citado 

por NATIVIDAD (19). 

Cuadro 9. Escala de la evaluación del sabor. 

====================================================== 
PUNTt\JE DESCRIPCJON 

Disgustó ligeramente. 

2 Indiferente. 

3 Gustó regularmente. 

4 Gustó mucho. 

5 Gustó muchisimo. 

====================================================== 

Cu<~dr·o 10. EscAla de la evaluación del color. 

====================================================== 
PUNTAJE DESCRJPCION 

o Superficie muy parda. 

Superficie escasamente amarilln. 

2 Superficie medianamente amarilla. 

Superficie mnyormente amarilla. 

4 Superficie casi totalmente amnri J la. 

5 Superficie amarilla suigenerisis. 

=======================:=============================== 
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Cuadro 11. Escala de la evaluación de la textura. 

====================================================== 
PUNTA JI~ 

2 

J 

4 

5 

DESCRIPCJON 

Pulpa demr:~siado suave difíci 1 de 
transportar 

Pulpa medianamente suave. 

Pulpa ni suave ni consistente. 

Pulpa consistente 
que requiere una 
para triturarla. 

medianamente 
.1 eve presión 

Pulpa consistente que requiere de 
cierta presión para triturarla. 

====================~================================= 

4. Pruebas complementarias 

a. Control Organoléptico mediante panelistas. 

Se hizo en base a una escala hedonica, al 

igual que en las pruebas finales, para los 

atributos Sabor, Color y Textura citado por 

NATIVIDAD (l9). 

E. DESCRIPCJON DE OPERACIONES 

Para el presetlte estudio se utilizó el diagrama de 

operaciones que se muestra en la Figura J, tal corno se 

describen a continuación. 
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1. Recepción de la materia prima. 

Se escogió 1 a variedad Pauna segregada, 

procedente de zonas alednfias a esta cuidad, la 

co~>E·cha se hizo el mismo día en horas de la 

mnflann, el estado de madurez de los frutos fue el 

de pintón. 

2. Acondicionamiento de la materia prima.-

Ln rnnte1·ia prima fue seleccionada en base a las 

s:iguientes características. 

a . Ataque M j ero b i ano . 

Se hizo evaluación visual. revisando 

cuidadosamente Jos frutos de no tener 

rasgufios para evitar el ataque microbiano. 

h. Deterioro ffsico. 

Se escogió aquel .los frutos que no 

presentaban picaduras y/o golpes que podrían 

ser cnusa de un deterioro prematun1. 

3. Clasificación. 

La clasificación se hizo teniendo en cuenta el 

grado de madurez y el tamaño de la fruta. 

buscando que sean los mas uniformes posibles, 

para cada unidad experimental se tomaron 8 

papayas seleccionadas al azar. 
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4. Lavado. 

Operación que se realizó con la finalidad de 

disminuj r la carga microbiana inicial, así como 

también elindnar suciedades y materiales 

cxtrafios, el lavado se realizó con agua potable 

a le111peratura ambiente, utilizando el método del 

lavado por inmersfon y frotamiento manual. 

5. Secado. 

Se hizo al medio nmbiente escurriendolo. 

6. Pesado. 

Se realizó en balanza de aguja, para controlar 

los pesos de todas las unidades experimentales. 

7. Inmersión en las r-:olucioncs. 

P a r 1-1 t o d o s 1 o s t r a t mn i e 11 t o s 1 a s f r u t a s d e p a p a y a 

fueron sumergidos por un tiempo de 5 min. El agua 

utilizado para preparar las soluciones fue agua 

potable, tanto para las pruebas preliminares como 

las definitivas,lo cual se muestra en .los cuadros 

12 y lJ. 

8. Almacenamiento. 

Después de :::;umergidos los frutos. a los 

diferentes tratamientos, se almacenarón en 

cajones de madera a temperatura ambiente. 
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Cuadro 12. TratAmientos empleados en la prueba 

pre 1 iminar. 

========~============================================= 
CLAVE TRATAMIENTO 

no testigo 

Bl Cycocel 

f32 Ergostim 

FO testigo 

Fl Benlate 

F2 Dithane 

BlxFl cycocel+benlate 

BlxF2 cycocel+dithane 

B2xF1 ergostim+benlate 

B2xf2 ergostim+dithane 

DOSIS 
gr/lt, rnl/lt 

------

0.25 

0.25 

------

0.50 

0.50 

0.25+0.50 

0.25+0.50 

0.25+0.50 

0.25+0.50 

====================================================== 

Cuadro 13. Tratamientos empleados en la prueba 

definitiva 

====================================================== 
CLAVE 

Fl 

F2 

B2 

TRATAMIENTO 

Benlate 

Dithane 

Ergostim 

DOSIS 
gr/Jt, ml/.lt 

0.50 

0.50 

0.25 

====================================================== 
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Recepción de la Materia prima 

Selección 

Clasificación 

Lavado 

~------s_e~c_a_do ~ 

Pesado 

Inmersión en las Soluciones 

Almacenamiento 

' 

Figura 1. Diagrama de flujo tentativo para la conservación 

de la papaya usando productos químicos. 



IV. RESULTADOS Y DISCUCION 

A. MATERIA PRTMA 

l. Características Generales de la papaya. 

Para el presente trabajo de investigación se 

utilizó papaya de la vnriedad pauna segregada. 

pues la variedad pauna pura ya no existe debido 

a los diferentes grados de segregación. 

Cuadro 14. Características biométricas de .la pnpaya 

variedad pauna segregada a los estados 

verde, pintona y madura. 

=========================================================== 
Características 

Forma-tarn. 
del fruto 

Color de la 
cáscara 

Color de la 
pulpn 

Espesor medio ele 
1 a pu 1 pa (cm. ) 

P. medio unit. 

Dimcns. medjas 
DM y el m (cm. ) ( *) 

E s t a d o d e M a d u r e z. 

verde 

Ovalado rned. 
a grande 

V. oscuro 
ó encendido 

/\mar. blan
quesino 

pintona madura 

Ovalado med. Ovalado med. 
a grande a grande 

V. n mar i 1 1 en . 

arnari !lo v. 
ó crema v. 

.1 • 7 a 2, 9 

0,5 a 2,28 

26. , 7 a 11 , 8 

nmaril. unif 
negras 

amaril. rojo 
snlmón. 

1,9 a 2,8 

0,6 a 2.25 

27,5 a 13 

=========================================================== 
(*) DM = diámetro mayor; dm = diámetro menor. 
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En el cuadro 14, se aprecia que no se determinó 

algunas características en la papaya, como el 

indice de madurez verde, debido a que su alto 

contenido de latex dificulta trabajar con 

comodidad en las determinaciones. 

2. Caracter:ísticas físico-qufmicas de la papaya en sus 

tres estados de madurez. 

En el cu;vlro 15, se muestra las características 

físico-químicas de la papaya fresca, se observa que el 

porcentaje de sólidos solubles va incrementándose 

desde 5,870% que corresponde a la papaya verde, Jo 

cuAl esta demostrado que a medida que la fruta va 

madurando va incrementándose los azúcares. 

También observamos como e.l porcentaje de péctina se va 

incrementando a medidad que la fruta va madurando 

desde cantidades muy insignificantes hasta lacanzar el 

0,810%, lo que demuestra que está en relación, con el 

contenido de latex de la fruta, que al madurar deja de 

tener este componente; el porcentaje de ceniza por el 

contrario disminuye desde 0,68% hasta 0,32% este 

Lí 1 l i m o de b id o a que d i s mi n u y e 1 a e a n t id a d de s 6 l id os 

totales. 
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Cuadro :15. Composición químico, y caracter.ísticas 

flsico químicos de la pulpa de papaya, 

variedad pauna segregada en sus tres estados 

de madurez. 

=========================================================== 
Indice de Madurez 

Características -----------------------------------------
Verde Pintona Madura 

Humedad (%) 88.920 88.030 86.960 

S. Solublcs( 0 E\x) 5.870 8.500 lo. 1 60 

S. Totales (%) 7.430 10.890 12.800 

Acidez total 

Gr. Ac. cítrico 0.068 0.082 o. 108 
/100 gr. 

pH 5.83 5.50 5. 3 1 

Vitamina e 36.800 39.700 43.100 
mg/100 gramos 

Péctina 0.680 0.740 0.810 

Azticares Reduct. (%) 2.450 3.100 3.780 

Proteínas (%) 0.700 0.510 0 . .180 

Grasn (%) 0.041 0.045 0.068 

Ceniza (%) 0.680 o. 5.1 o 0.320 

Fibrél (%) 1. 440 1. 083 0.680 

=========================================================== 

J. Rendimiento o macrocomponenles. 

El rendimiento se establece en el cuadro 16, 

donde se observa que las papayas tienen un alto 

porce11taje ele pulpa, siguiendole en% la cáscara, 
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lns sem.il.lns y membranas y finalmente los 

residuos y otros. Jo que nos permite afirmar que 

la papaya es una fruta con un alto rendimiento en 

pulpA. 

Cuadro 16. Rendimiento de la papaya al estado 

maduro. 

====================================================== 
Pu l¡Hl ( ~.) Cáscara (%) 

69' 1 o 19,92 

Semillas y(%) 
membrana 

10,60 

Residuos 
otros 

0.28 

===================================================== 

D. PRUEBAS PRELIMINARES. 

En esta prueba se tiene los datos evaluados cada dos 

díns, desde los O hasta los ·8 días, todos ellos con 

diferentes fungicidns y bioest imulantes 

interaccionados, donde se observa según el tiempo, los 

bioestimulantes y fungicidas que los valores obtenidos 

de los diferentes análisis realizados, varían en cada 

trntamiento. 

Etl la realización de los ANVAS correspondientes, se 

cónsideran como factores de variabilidad a los 

bioestimulantes (B). fungicidad (F), tiempos (G). 

interacción (Dxf), interacción (BX0), interacción 

(Fx0), interacci6n (BxFXt!J) y el error experiemental. 

Para la elnbornción de los diferentes cuadros de 

anAlisis de vari.ancia se recurrió a los cuadros del 

anexo. 
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1. Análisis Físico Qufmico. 

a. Análisis de Variancia y Prueba de Tukey de 

la pérdida de peso. 

Para éste análisis se recurrió a los cuDdros 

61, 62 y 63 del anexo. 

En el análisis estad.ístico del cuadro 20 

en todos los factores de observarnos que 

va:riabi 1 idad el resultado es altamente 

signific<ltivo. Para demostrar esta sig-

nificaci6n 

de TUKEY 

nos remitimos a hacer 

pérdida de peso al 

la prueba 

5% de 

probabilidad obteniéndose los siguientes 

resultados. 

Del cuadro 21, podemos apreciar de que 

ningún tratamiento es igual tal como lo 

demuestran los tratamientos con 

bioestimulantes, donde la mayor pérdida es 

del testigo (BO) y la menor pérdida en el 

tratamiento (82), que corresponde al 

Ergostim, pero por el deterioro de la papaya 

la que más se conservó, con bioestimulantes 

es la que comprende a este tratamiento (B2). 

En fungicidas la menor pérdida de peso se 

observó en (F2) que corresponde al Dithane, 

pero por factores de deterioro el mejor 

tratamiento es el (F1) que corresponde al 

nenlate. En los tiempos se observó que a 

medida que transcurre el tiempo la pérdida 
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de peso es mayor, cabe señalar de que al 

evaluar cada 2 días hasta Jos 8 días 

solamente llegaron en buen estado e J 

tratamiento con fungicidas (BenJate, 

Dithane), y el que correspondió al 

hioestimulante Ergostim, los 2 primeros 

debido a qué eliminan en el fruto toda carga 

microbinna que va ha motivar e.l deterioro y 

e .1 b i o es t i m u 1 a n l. e 1' o r r a z o n es el e i n f 1 u i r en 

algunas reacciones bioquímicos retardando la 

respiración de] fruto, como tambiétt su 

pérdida de peso y por tanto su deterioro. 

Para que nuestros resultados tengan un 

grado de confiabilidad mayor se realizó 

evaluaciones físicos químicos, cada 2 días 

de .la acidez titul.ab.le, H~, Bx y cenizas. 

pH, vitamina e, azúcares totales y azúcares 

reductores, que son los componentes de la 

fruta más representativas. 



Cuadro N° 17. Datos de Variación de la cantidad de pérdida de peso (%) de la papaya en función de los bioestimulantes y fungicidas 
durante el tiempo de almacenamiento 

80 81 82 
Tiemp. FO F1 F2 FO F1 F2 FO F1 F2 

01 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 
2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 
1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 

02 0.990 0.980 0.950 0.940 0.980 0.980 0.970 0.960 0.920 0.920 0.950 0.950 0.940 0.940 0.960 0.960 0.940 0.940 
1.970 1.890 1.960 0.930 1.960 1.900 1.220 1.920 1.220 
0.985 0.945 0.920 0.965 0.920 0.950 0.940 0.950 0.940 

1 
'JI 

03 0.960 0.950 0.930 0.920 0.970 0.970 0.950 0.950 0.960 0.960 0.910 0.910 0.930 0.930 0.920 0.910 0.910 0.910 ~ 
1 

1.910 1.850 1.940 1.900 1.920 1.220 1.860 1.123 1.820 
0.955 0.925 0.925 0.095 0.960 0.910 0.930 0.915 0.910 

04 0.940 0.940 0.890 0.870 0.950 0.950 0.920 0.920 0.910 0.910 0.870 0.870 0.910 0.910 0.880 0.880 0.890 0.900 
1.888 1.760 1.900 1.840 1.820 1.740 1.820 1.760 1.790 
0.940 0.880 0.950 0.920 0.910 0.875 0.910 0.220 0.295 

05 0.880 0.870 0.860 0.850 0.900 0.900 0.870 0.870 0.870 0.870 0.820 0.820 0.850 0.850 0.830 0.830 0.840 0.840 
1.750 1.710 1.800 1.740 1.740 1.640 1.700 1.660 1.620 
0.875 0.855 0.900 0.820 0.870 0.820 0.850 0.830 0.840 

1. Primer Valor = primera repetición 80 .. Testigo FO =Testigo 
2. Segundo Valor = segunda repetición 81 .. Cycocel F1 ,. Benlate 

3. Tercer Valor = Suma de las repeticiones B2 =- Ergostln F2 = Dithane 
4. Cuarto Valor ,. X de las repeticiones 
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o 1 2 3 4 5 6 7 8 

T'iRmpo de almacermje (días} 

-Testigo 

(Cy- Ben) 
-e-
{Erg- Dlt) 

Figura 2. Variación del peso durante el tiempo de 

aJmacenaje. 
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b. Análisis de Variancia y Prueba de Tukey de 

la acidez titulable. 

Pnrn éste análisis se recurrió a los cuadros 

64, 65 y 66 del anexo. 

Al analizar el cuadro 

significación en todos 

20, vemos que 

los factores 

la 

de 

variabilidad es altamente significativo, 

esto nos demuestra que en ningún 

trntamiento, ya sea con bioestimulantes, 

fungicidas en función del tiempo, la acidez 

lilulable es igual, con mayor razón cuando 

nnnliznmos las interacciones entre cada uno 

de las variables, 

e cHt s i s ten te a 1 

pnra dar 

análisis de 

una opinión 

varianza, 

real izamos la prueba de TUKEY, para anal izat· 

.la variabilidad entre los bioestjmulantes, 

fungicidas y tiempo de almacennmicnto. 

Según el cuadro 21, y de acuerdo a Jos 

resultados obtenidos en la pérdida de peso 

y el grado de deterioro del fruto, los 

mejores tratnmientos, para el bioestimulante 

corresponde al tratamiento B2 (Ergostim) y 

que tiene o.l117 de ncidez titulable. y en 

Jos fungicidas e.l mejor tratamiento 

corresponde al Fl que es el Denlate cuyo 

valor es de 0.11778; en lo que respecta al 

tiempo de almacenamiento observarnos que a 

medida que transcurren los días, la acidez 

ti tul nb le t lende a aumentar tornandose 1 n 

fruta más dulce y agradable. 



Cuadro N° 18. Dates da Variación de la acidez titulable de la papaya en función de los bioestimulantas y fungícidas 

durante el tiempo de almacenamientc 

80 81 82 
Tlemp. FO F1 F2 FO F1 F2 FO F1 F2 

01 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 o.oeao o.o680 o.0680 o.0680 o.oeao o.0680 
0.136 0.136 0.136 0.136 0.136 0.136 0.136 0.136 0.136 
0.068 0.068 0.068 0.068 0.068 0.068 0.068 0.068 0.068 

02 0.0912 0.0920 0.0892 0.898 0.868 0.0874 0.0876 0.0880 0.0890 0.0910 0.0880 0.0920 0.0900 0.0930 0.0880 0.0910 0.0920 0.0950 
0.1832 0.179 0.1742 0.1756 0.180 0.180 0.183 0.179 0.187 1 

0.0916 0.0895 0.0871 0.0878 0.090 0.090 0.0915 0.0895 0.0935 VI 
.._J 

1 

03 0.1140 0.1180 0.1100 0.1130 0.1060 0.1090 0.1070 0.1073 0.1100 0.1150 0.1080 0.1120 0.1120 0.1150 0.1080 0.1120 0.1160 0.1200 
0.232 0.1115 0.215 0.2143 0.225 0.220 0.227 0.220 0.236 
0.116 0.223 0.1075 0.10715 0.1125 0.110 0.1135 0.1100 0.1180 

04 0.1960 0.1990 0.1850 0.1880 0.1150 0.1210 0.1760 0.1765 0.1304 0.1309 0.1280 0.1320 0.1210 0.1260 0.1290 0.1350 0.1400 0.1450 
0.395 0.373 0.236 0.3525 0.2613 0.260 0.247 0.264 0.285 
0.1975 0.1865 0.118 0.17625 0.13065 0.130 0.1235 0.132 0.1425 

os 0.2188 0.2192 0.2060 0.2090 0.1304 0.1309 0.1954 0.1958 0.1512 0.1519 0.1480 0.1530 0.1380 0.1420 0.1420 0.1500 0.1640 0.1680 
0.438 0.415 0.2613 0.3912 0.3031 0.301 0.280 0.303 0.332 
0.219 0.2075 0.13065 0.1956 0.15155 0.1505 0.140 0.1515 0.166 
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Figura 3. Variación de la acidez titulable durante el tiempo 

de almacenaje. 
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c. Análisis de Variancia y Prueba de Tukey de 

.1 a humedad . 

Para éste análisis se recurrió a Jos cuadros 

67, 68 y 69 del anexo. 

Al igual que en los anteriores análisis de 

vRrianza en este también, los resultados son 

altamente significativos en todos los 

fRctores de variabilidad, incluyendo las 

interacciones, parn demostrar esta 

significación hicimos la prueba de Tukey. 

El cuadro 21, nos demuestra que tanto los 

bioestirnulantes, fungicidas y tiempos de 

almacenamiento, no son iguales con respecto 

a Ja humedad, correspondiendo e] valor de 

86.62209% al mejor tratamiento con Ergostim 

(B2), en lo que concierne a fungicidas la 

hutuedad promedio mejor es de 85.5.163% que 

corresponde al Benlate(Fl) y 87.1037% que 

corresponde aJ Ditltane (F2). En Jos tiempos 

se observa que va disminuyendo notoriAmente 

hasta Jacanzar la humedad promedio de 

8J.Q26% que es a los 8 días, esto nos 

detnuestra lo que manifiesta la bibl.iografía 

que toda fruta a medida que va madurando va 

pcnlíendo agun, debido a fenómenos de 

respirncíón donde existe un intercambio 

gaseoso. 



Cuadro N° 19. Dates de Variación de la Cantidad de Humedad de la papaya en función de los bioestlmulantes y fungicidas 
durante el tiempo de almacenamiento 

BO 81 82 
Tlemp. FO F1 F2 FO F1 F2 FO F'l F2 

01 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 
177.840 177.840 177.840 177.840 177.840 177.840 177.840 177.840 177.840 
88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 88.920 

02 87.226 87.231 86.526 83.529 88.158 88.162 88.562 88.566 87.560 87.563 88.215 88.221 88.142 88.146 87.286 87.291 88.202 88.209 
174.4570 173.055 176.3200 177.1280 175.123 176.436 176.288 174.577 176.411 1 

87.2285 86.5275 88.16 88.5840 87.5615 88.218 88.1440 87.2885 88.2055 
C\ 
e 
1 

03 85.532 85.536 84.131 84.136 87.396 87.401 88.204 88.209 86.213 86.219 87.510 87.515 87.364 87.369 85.652 85.655 87.484 87.489 
171.068 168.2670 174.797 176.4130 172.432 175.025 174.733 171.307 174.973 
85.534 84.134 87.3985 88.20650 86.2160 87.5125 87.3865 85.6535 87.4865 

04 85.838 83.841 82.905 82.909 84.309 84.313 87.848 87.851 84.854 84.859 86.806 86.811 85.209 85.214 84.018 84.022 86.766 86.769 
167.879 165.814 168.622 175.8970 189.7'130 173.617 170.423 168.040 173.535 
83.8395 82.9070 84.311 87.84850 84.85650 86.8085 85.4150 84.020 86.7675 

os 82.144 82.149 80.900 80.905 82.m 82.777 87.488 87.493 83.506 83.511 86.101 88.105 83.912 83.976 82.384 82.387 88.048 86.054 
164.293 161.805 165.5490 174.9810 167.0170 172.208 167.948 164.771 172.102 
82.1465 80.9025 82.77450 87.4905 83.50850 86.1030 83.974 82.3855 86.051 
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Figura 4. Variación de Ja Humedad durante el tiempo de 

almacenaje. 



t. 

Cuadro 20. Análisis de Variam:ia de los valores del porcentaje de perdida de peso, acidez titulable, humedad de la papaya en función 
de los bioestimulantes, fungicidas y tiempo de almacenamiento. 

F.V. G.L % de Pérdida de Peso Acidez Trtulable Humedad 
s.c. C.M. F.C. s.c. C.M. F.C. s.c. C.M. F.C. 

Bloestimulantes (8) 2 0.009 0.004500 202.70** 0.002468 0.001234 222.34** 49.4037 24.70185 1817.649** 

Fungicidas (F} 2 0.003 0.001500 67.56** 0.002960 0.001480 266.66"'* 42.9094 21.45470 1578.712** 
1 ,..,., 

T~empo (O) 4 0.212 0.053000 2387.38** 0.121500 0.030300 5459.45*"' 285.3370 71.33425 5249.025** t.J 
1 

BxF 4 0.013 0.003250 146.39** 0.005822 0.001435 262.16"'* 6.8893 1.72233 126.734** 

BxO 8 0.003 0.003750 15.89** 0.004632 0.000579 104.32** 27.4826 3.43532 252.782** 

FxO 8 0.002 0.002500 11.26** 0.004740 0.000592 106.70** 15.0807 1.88509 138.711** 

BxFxO 16 0.025 0.001560 70.90** 0.009878 0.000617 111.20** 10.8558 0.67848 49.924** 

Error Experimental 45 0.001 0.000022 0.000250 0.000006 0.6117 0.01359 

Total 89 0.268 0.152250 438.5703 
c.v. (%) 0.51 2.00 0.13 

N.S : No significativo 
** : Altamente significativo 



Cuadro 21. Prueba de Tuckey de los promedios de peso, acidez titulable, humedad de la papaya en función 

de los bioestimulantes, fungicidas y tiempos de almacenamiento {? = 0.05). 

Factor % de Pérdida de Peso Acidez Titulable Humedad 

80 0.944 a 0.1244 a 85.5082 e 
Bioestimulantes 91 0.931 b 0.1157 b 86.6220 b 

B2 0.920 e 0.1117 e 87.3102 a 1 
C\ 
w 

FO 0.939 a 0.1242 a 85.5163 e 1 

Fungicidas F1 0.929 b o.11n b 86.8209 b 

F2 0.927 e 0.1098 e 87.1037 a 

01 1.000 a 0.0680 a 88.920 a 
02 0.960 b 0.0900 b 87.780 b 

Tiempo 03 0.936 e 0.1117 e 86.610 e 
04 0.906 d 0.1485 d 85.174 d 

05 0.856 • 0.1680 e 83.926 e 
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d. Análisis de Vnriancia y Prueba de Tukey de 

los Sólidos Solubles. 

En el cuadro 22. se observa que lodos los 

lrntnmientos, .vn sea con fungicidns o 

bioestimulantes, e::; notorio el incremento de 

los "nx, a medida que transcurre el tiempo 

empezando con 5.87 n O días _v teniendo un 

vnlor mtíximo de 12.694 "Bx a Jos 8 días, 

para e.l tratamiento cycocel+betllat:c, cabe 

sefínlnr que tambi(·n con los "Bx, se pone de 

mnnifieslo la mndurnc.ión de Jn fruta y de 

acuerdo a las cnracterísticns físicas .los 

mejores lrntarnicntos fueron e.l Den late, 

Dithane y Ergostim, correspondiendo a estos 

lrnlnrnientos q,702, 9.614 y ll.40J 

respectivamente. 

Para éste análisis se recurrió a los cuadros 

70, 71 y 72 del anexo. 

En el análisis efectuado se observa que 

todos los tratamientos con bioestinntlflntes, 

fungicidas y en función al tiempo, los 

resultados son altamente significativos. 

Pnra confirmar esta significación hicimos la 

pruehn de Tukey. 

En el cuadro 26. al realizar la prueba de 

TUKEY, se ve clarnmente que el mayor valor 

promedio de los oBx, corresponden al 
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trntnm1cnto COil F1·gnstim (112). ~iguiéndolc 

en prioridad el tt·atnmiento con Cycoccl (Dl) 

y t('n1cndn <'1 rnenor vnlor el tcstign (nO), 

esto cnn re;.;pc•ctn rt Jos biocstimulnntc:~. <:nn 

res pe e t n n 1 os f 1.111 ¡t i e i d n ~ • e 1 111 n y o r ,. n 1 o r 

promedio corresponde n 1 ncnlnte ( F 1 ) • 

siguiéndole en prioridnd el nhitnnc (F2l v 

finnlmcntc el tc~ti¡!o (FO). /\1 hélccr el 

nn:ílisis cnn respecto al iempo, S(' V C 

clnrnmcnle que Jns "nx. se hnn incrcrncntHdo 

ni ir trnnscurricndo los días de nlmncenaje. 



Cuadro N° 22. Dates de Variación de la cantidad d« solidos solubla de la papaya an función de los bioestímulantes y fungic!das 

durante el tiempo de almacenami6f'io. 

so B'1 82 
Tiemp. FO F1 F2 FO F1 F2 FO F1 F2 

01 5.870 5.870 5.870 5.870 5.870 5.870 5.870 5.870 5.870 5.870 5.870 5.870 5.870 5.870 5.870 5.870 5.870 5.870 
11.74 11.74 11.74 11.74 11.74 11.74 11.74 11.74 11.74 
5.87 5.87 5.87 5.a7 5.87 5.87 5.87 5.87 5.87 

02 7.296 7.299 7.250 7.254 7.224 7.229 7.253 7.258 7.576 7.578 7.520 7.525 7.212 7.216 7.522 7.528 7.352 7.359 
14.595 14.504 14.453 14.509 15.153 15.045 14.428 15.050 14.711 ¡ 

7.2975 7.252 7.22$5 7.2445 7.5765 7.5225 7.2140 7.5250 7.3555 
':;'\ 
':;'\ 

1 

03 8.722 8.726 8.630 8.634 8.578 8.581 8.636 8.641 9.282 9.288 9.171 .176 8.sss 8.559 9.174 9.179 8.874 8.878 
17.448 17.2640 17.159 17.2770 18.570 18.347 17.114 18.353 17.752 
8.7245 8.632 8.5795 8.638-"0 9.2850 9.1735 8.5570 9.1765 8.8760 

04 10.148 10.153 9.447 9.452 9.375 9.322 10.200 10.028 1 0.988 10.994 80.821 10.826 9.382 9.3a6 10.826 10.832 10.316 10.323 
20.301 18.899 18.837 20.0480 21.9820 21.647 18.768 21.658 20.639 
10.1505 9.4495 9.3185 10.024 10.99100 10.8235 9.3840 10.829 10.3195 

05 11.574 11.579 9.702 9.707 9.614 9.818 11.403 11.411 12.694 12.699 12.470 12.530 9.893 9.699 12.478 12.481 11.798 11.801 
23.153 19.409 19.2320 22.8140 25.3930 25.00 19.392 24.959 23.599 
11.5765 9.7045 9.t18 11.4070 12.69650 12.50 9.696 12.4795 11.7995 
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Figura 5. Vnrinción de los grndos nrix durante el tiempo de 

almncennje. 
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e. Análisi:q de Vari:n1cia y Prueba de Tukey de 

la c;~ntidad de ccniz:ts. 

Las ccnizn~ CtllllO se mucstrn en el cunrlro 2.1. 

vn di ~=;rwi nuyendo n 1 l r<tnscurr ir e 1 l i empo de 

almaccnnmienl.o aparentemente de un 

trntnmiento R otro, IR variabilidad 

mínirnn, pero este queda esclnrecido 

rcnliznr el nntílisis de vnrianzn. 

l 1 11rn rcnliznr el ANV/\ recurrimos n los 

cundros 73, 7,~ y 75 del anexo. 

Segtín e 1 cund ro 25, se ohservn que todo~ 1 os 

re~ullndos ::t excepción ele In intcrncci6n 

nxFX(;' ~;()JI nltnmE•fllC ~igniflcnliv:lS, In que 

demue~lra In influcncin en el cPntenidLI de 

ccnizns H] <~pi ic11r bioe~t imulnntes. 

r u 11 g i e i d n s y n 1 de .i n ,. t. r n n s e u r r i ,- e 1 l i e 111 p o . 

e r-; l o en n f i nn n f. :1111 h i é n .1 o q u e e s pe e i f i e rt 1 n 

1 iterntura, que n medidn que el frutLl tnadurn 

1 O~-: ~..; (1! i dO S f. O t 11 J (' ~-: y J tl S f i J¡ r n S iendcn n 

COillfJOIICillCS que Villl d i ~~ 111 i 11 u i r el 

contenido de ccnizns. 1 1 n f il C O ll f j r ni IH C S t <1 

~: i g " i r i e n e i (J n 1! i e i 111 o s 1 a p r u e b n < 1 e T u k e y . 

1·: n e 1 e ll n d r o 2 G , s e él p r e e .i n 1 11 v n r i 11 h i 1 i d n d 

en funció11 de los hiocstimulante:;;, 

fungic:idns y tiempos de nlmaccnnjc: siendo 

e 1 111 e j o r t r A t n m i e n l o p n n1 h i o e s t i 111 u 1 n n t e s e 1 



-(){1-

1 rnlnmicnto B2 que cnrrespontln n Ergost im y 

prnn los fungicidns el tratamiento F2 que 

cnrcespnndc n Ditllnnc. tnmbién estnndn en el 

lllil r g e 11 e 1 e o r res pon d i en te a 1 n en 1 n l e ( F 1 ) • 

J n prucbn de Tukey en los tiempos de 

n J m n e e n a m i e n t o p e r rn i l e n f i nn a r q u e a m e d i d n 

que es le el de ccnizn 

di ,•::m i llll.VC. 



Cuadro N° 23. Dates de Variación de la cantidad de cenizas de !a papaya en función de los bioestlmulantes y fungicidas 

durante el 1lempo de almacenamiento 

= 
60 81 82 

iiemc. FO F1 F2 FO F1 F2 FO F1 F2 

01 o.ce.ao 0.0680 o.oeao o.oeao o.osao o.osso 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 0.0680 
0.1360 0.1360 0.1360 0.1360 0.1360 0.1360 0.1360 0.1360 0.1380 
0.068 0.068 0.068 0.068 0.068 0.068 0.068 0.068 0.068 

02 0.576 0.581 0.562 0.571 0.574 0.576 0.582 0.587 0.570 0.576 0.538 0.544 0.542 0.548 0.540 0.545 0.554 0.559 
1.1570 1.133 1.1500 1.1690 1.146 1.082 1.090 1.0S5 1.113 

l 
0.5785 0.5€65 0.5750 0.5845 0.573 0.541 0.5-450 0.5425 0.5585 -.J 

.::> 
l 

03 0.472 0.478 0.444 0.451 0.468 0.472 0.484 0.491 0.460 0.463 0..396 0..399 0.404 0.411 0.400 0.407 0.428 0.439 
0.95{) 0.8950 0.940 0.9750 0.923 O.i95 0.815 0.807 0.867 
0.475 0.4475 0.470 0.48750 0.4615 0.3975 0.4075 0.4035 0.4335 

04 0.368 0.372 0.358 0.362 0.385 0.391 0..386 0.392 0.350 0.354 0.254 0.259 0.307 0.311 0.260 0.265 0.302 0.309 
0.740 0.718 o.ns o. nao 0.70«1 0.513 0.618 0.525 0.611 
0.370 0.3590 0.388 0.38900 0.35200 0.2565 0.3090 0.2625 0.3055 

05 0.264 0.269 0.299 0.305 0.324 0.332 0.288 0.295 0.240 0.247 0.112 0.119 0.251 0.255 0.120 0.128 0.176 0.182 
0.533 0.604 0.6560 0.5830 0.0487 0.231 0.506 0.248 0..358 

0.2665 0.3020 0.32800 0.29'15 0.24350 0.01155 0.253 0.1240 0.179 



-7 1 --

0.8~---------------------------------------, 

0.7 

0.6 
.........,_ 

~ 
\._. 0.5· 
tj 
N 

•c-J 
~ 0.4 
Q.) 

l:l 
0.3 

0.2-

~----,-----.---~----.-----.----.----.---~ 

o 1 2 3 4 5 6 7 8 

Tientpo de almacenaje ( d'Í,as) 

-Testigo 

(Cy- Ben) 
---8-

(Erg- Dlt) 

Figu1·a 6. Vnrinció11 del porccnlnje de ccniznc-; durnnte el 
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f. Anti 1 i si s de Vrt r i <lllt: i a _y Prueba de Tuke_y de 1 

pll. 

[~ 11 (' 1 C 1.1 <1 d r 0 2 4 , .V f Í f!- U r il 7 , ~ (' O h S C r V :1 q U E' 

e 11 1 n p n p a y n e 1 en rn b i o de p 11 , de 1 a f r u t a n 1 

rnndurar es mínima. debido a que es una fruta 

que no tiene elevndrt ncidez. pero esta 

va ,- i n b i i d n d es t n d í ~; 1 i en rrrc 11 te e· s s i .r2 11 i f i -

cnl ivn. 

1' n r n r t· 11 1 i 7. n r e 1 1\ N V 1\ re· e u r r i mn s n 1 n ~:; d n t o .s 

de lo::; cu:rdrn.s 7<). 77 y 7H del nnexn. 

f~ 11 e 1 e un d ro 2 ~ • se m u e .s l r n e 1 a 11 tí 1 i s i s de 

v ;r r i '' 11 7:rr d e 1 os v n 1 o r e ~ d e 1 p 11 • d nn el e s e 

;qq·ec in su vn r i nh i 1 i dnrl n 1 tnrrrenl e ·~ i p..n i f i

e· 1ll i v n n e x e e JH: i ,·) 11 d e 1 11 i n t e r n e e i <') n ( 11 x (Í' ) 

p:rr·ll confirrnnr l'sln v<trinbilidad se hi?u ln 

pruchn de Tukcy. 

flc l ()S res u 1 t ndos de 1 cund ro 2(), no podemos 

:rfirrrrnr cunl es el rnc.ior lrntnrrricntn debido 

:1 qliC C'll I.Pd!tS ef plf, .Sl' lll!lllt ÍCill' l'll Ull 

nHr r g e 11 cslfíndar. vnria11do ünicnmente en 

e en l (: s i nro s . 



Cuadro N° 24. Datos de Variación del pH de la papaya en función de los bloestímulantes y fungicidas duranta el tiempo de almacenamiento. 

30 81 82 
Tiemp. FO F1 F2 FO F1 F2 FO F1 F2 

01 5.830 5.830 5.830 5.830 5.830 5.830 5.830 5.630 5.830 5.830 5.830 5.830 5.830 5.830 5.830 5.830 5.830 5.830 
11.66 11.66 11.56 1~.66 11.66 11.56 11.66 11.66 11.66 
5.83 5.83 5.83 5.83 5.83 5.83 5.83 5.83 5.83 

02 5.654 5.659 5.682 5.891 5.714 5.719 5.786 5.763 5.860 5.686 5.630 5.638 5.674 5.679 5.642 5.646 5. 7'30 5. 7'35 
11.3130 11.737 11.4330 11.5210 11.326 11.268 11.535 11.288 11.4€9 

5.6590 5.6865 5.7165 5.7605 5.663 5.634 5.8765 5.8440 5.7345 i 
....¡ 

'-' 

03 5.48 5.481 5.534 5.539 5.598 5.603 5.686 5.691 5.500 5.504 5.440 5.4SO 5.520 5.524 5.454 5.480 5.830 5.639 
1 

10.959 11.0730 11.201 11.3no 11.004 10.920 11.044 10.914 11.269 
5.4795 5.5365 5.6005 5.saaso 5.5020 5.460 5.5220 5.4570 5.6345 

04 5.309 5.315 5.408 5.413 5.480 5.484 5.614 5.819 5.340 5.346 5.240 5.247 5.410 5.417 5.266 5.271 5.530 5.538 
10.824 10.821 10.964 11.2330 10.6860 10.487 10.827 10.537 11.008 
5.312 5.4105 5.482 5.61650 5.34300 5.2435 5.4135 5.2685 5.5340 

05 5.126 5.129 5.304 5.311 5.366 5.371 5.542 5.549 5.170 5.178 5.050 5.056 5.344 5.349 5.078 5.083 5.430 5.436 
10.255 10.615 10.3730 11.0910 10.34a0 10.106 10.693 10.161 10.888 
5.1275 5.3075 5.36850 5.5455 5.17400 5.05300 5.3465 5.0805 5.433 
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Figura 7. Vnriaci(in del piJ durante el tiempo de nlmnccrwjc. 



Cuadro 25. Análisis de Variancia de los valores de sólidos solubles, cantidad de cenizas, pH de la papaya en función de los bioestimulantes, 
tungicidas y tiempo de almacenamiento. 

F.V. G.L Sólidos Solubles cantidad de Cenizas EH 
s.c. C.M. F.C. s.c. C.M. F.C. s.c. C.M. F.C. 

Bloestimulantes (8) 2 7.1892 3.592600 9781.105; .. 0.033680 0.016840 11.416;; 0.003280 0.00164 53.419U 

Fungk:idas (F) 2 2.1570 1.078400 2938.019** 0.012410 0.006200 4.211** 0.083830 0.04192 1364.864*• 

Tiempo (O) 4 333.8180 83.454500 22721.720*• 2.272300 0.508070 385.527 ... 3.538300 o.SS4Sa 28804.135 .... -.j 
._,, 

1 

BxF 4 7.9827 1.995800 5433.160 ..... 0.047800 0.01195{) 8.109** 0.467750 0.11694 3807.798 ... 

BxO 8 7.1097 0.888700 2419.540•* 0.036480 0.004...C:SO 3.094** 0.000510 0.00006 2.088NS 

FxO 8 1.025{) 0.12S100 348.760** 0.007970 0.009960 6.765** 0.045600 0.00575 187.1295 .... 

BxFxO 16 9.2148 0.575900 1567.920** 0.020650 0.001290 0.875NS 0.247970 0.01550 504.6597** 

Error Experimental 45 0.0165 0.000387 0.006630 0.001470 0.001380 0.00003 

Total 89 368.5090 2.431950 4.389000 
c.v. (%) 0.22 8.53 0.10 

N.S : No significativo 

•• : Altamente significativo 



Cuadro 26. Prueba de Tuckey de los promedios de Sólidos solubles, cantk:lad de cenizas, pH de la papaya en función 

a los bioestlmuiantes, fungicidas y tiempos de almacenamiento (? = 0.05). 

Factor Solidos Solubles Cantidad de Cenizas pH 

80 8.342 e 0.4241 e 5.54896 e 
Bioest!mulantes 81 9.033 b o Ano b 5.54493 a 

B2 9.042 a 0.4880 a 5.54490 b 
-....) 

C\ 

FO 8.502 e 0.4684 a 5.57500 a ! 

Fungicidas F1 a. sao a 0.4451 b 5.50420 e 

F2 8.714 b 0.4390 e 5.55890 b 

01 5.870 a 0.6800 a 5.8:3000 a 
02 7.358 b 0.5020 b 5.68500 b 

Tiempo 03 8.849 e 0.4420 e 5.54200 e 
04 10.143 d 0.3320 d 5.40200 d 

05 11.271 9 0.2330 e 5.27006 e 
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g. AnAiisis de Vnrinncin y Prueba de Tukey de 

Ja Vitamina "C". 

En el cué:ldro 27, y figura 8, not11mos en In 

JHl p a y n un a .1 t n e o n ten i do de vi t ami n n '' C" 1 R 

que se incrementa con el tiempo y no se 

pierde con los tratamientos pero Si 

ex i~3t iendo llll [l v n 1· i a b i 1 i (1 n <1 Cll cllns, 

demostrnndo estndísticatnente en el cuadro 

10. 

Parn renliznr el i\NVA, recurrimos " los 

cund ros 79, RO y R 1 de 1 11nexo. dnnde se 

observa en todns Jns fuentes de varinbilidad 

una a.llR significación. 

Pnrn confirmnr estn varinbilidnd se hizo la 

prueba de Tukey. 

En el cuadro JI, se visualiza que los 

mejores tratamientos corresponden n los 

l>ioestimulanles al Bl ( Cycoce .1 estnndo 

también dentro del margen el 132. que 

corresponde ni Ergostim, en los fungicidas 

el mejor trntamiento corresponde al f2 que 

es el Dithnne, al hélcer e.l nntílisis de 

tiempo de almacenamiento observnmos que In 

vitnrninn "e", se incrementn en la fruté\ de 

pnpnyn al ir mndurnndo. 



Cuadro N° 27. Dates de Variación de la vitamina "C" de la papaya en ñ.Jnción de los oioestimulantes y fungieidas durante el tiempo de almacenamiento. 

80 81 82 
Tiemp. FO F1 F2 FQ F1 F2 FO F1 F2 

01 36.800 36.800 36.800 36.800 36.800 36.800 38.800 36.800 36.800 36.800 36.800 36.800 36.800 36.800 36.800 36.800 36.800 36.800 
73.60 11.88 11.66 11.66 11.66 11.86 11.86 11.66 11.66 

36.800 5.83 5.83 5.83 5.83 5.83 5.83 5.83 5.83 

02 37370 37370 37.350 37.355 37.400 37.410 37.460 37.463 37.900 37.911 38.000 38.009 37.810 37.615 37.680 37.869 37.800 37.803 
74.7460 74.i05 74.8100 74.9230 75.811 76.000 75.225 75.369 75.603 i 
37.3760 37.3525 37.4050 37.4815 37.9055 38.0045 37.6125 37.6845 37.8015 ._¡ 

~ 
1 

03 37.940 37.940 5.534 5.539 38.000 38.006 38.130 37.137 39.000 39.007 39.140 39.148 38.420 38.426 38.560 38.564 38.800 38.809 
75.887 11.0730 76.006 76.2670 78.007 78.286 76.846 77.124 77.609 
37.9470 5.5365 38.0030 38.13500 39.0035 39.143 38.4230 38.5620 38.8045 

04 38.520 38.524 5.408 5.413 38.620 38.626 38.800 38.810 40.010 40.019 40.300 40.305 39.020 39.026 39.440 39.448 39.800 39.809 
77.044 10.821 77.246 77.8100 80.0290 80.605 78.046 78.886 79.6090 
38.522 5.4105 38.623 38.80500 40.01450 40.3025 39.0230 39.4430 39.8045 

05 39.090 39.093 5.304 5.311 39.270 39.274 39.460 39.469 41.170 41.178 41.500 41.503 39.600 39.608 40.320 40.329 40.800 40.808 
78.085 10.615 78.5440 78.9290 82.3480 83.003 79.208 80.649 81.608 

39.0925 5.3075 39.27200 39.4845 41.17400 41.50150 39.6040 40.3245 40.804 
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h. /\nál isis de Varianc.ia y Prucbn de Tukey de 

los azúcares totales. 

Ett el cuadro 2R. y figurn 9, nos ilustra que 

](lS nzúcnres totales en la fruta de papayü, 

sufren un incremento considerüble desde O 

hnstn los clíns de nlmacenamíento. 

es pe e i n 1 111 e n l e en 1 os 111 e j ores t r n l 11111 .i en l os • 

cn111o ncnlnte (F1). Dit:ltnne (F2). y Ergoslim 

( 1\2)' lo que no sucede así en nquellns 

frutos cuyo grado de deterioro n los g díns. 

fué muy notnhle, esto se corroborn en el 

nntílisis 

ndclnnte. 

cstndíst.ico que mostrnmos m{Js 

P n r :t re 11 1 i z a r e 1 1\ N V 1\ , re e u r r i mn::; a 1 os 

cund ros H2, 8J y H4 de 1 nnexn. 

E11 e I cundro JO. observamos que pnrn 1 os 

hiocslimulnnles. fung.icidns y icmpos de 

nlmacennje, los resultodos son altamente 

significativos. In cunl de111ucstrn una vez 

rn:'is que ningún lrntamiento. tiene tlll 

contportnmicnto simi lnr estid.íslicamente. 

En el cuadro Jl, mostrnmos el rtll<Ílisís de 

::; i gn i f i can e in. seglin J n prueba de TUKEY, que 

pnrn los hioe~:;l imulantc,o::;, el lliE' .i (1,. 

tralnmicnto, por tener IIHlyor promedio le 

corresponde a n1 ( cycoce 1); pero por e 1 grado 

<le deterioro el mejor es el ergostim B2. 
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En relac.ión n los fungicidas podemos afirmar 

que el mejor tratam.iento por razones de 

promed-io es e 1 que corresponde ni Di thnne 

(F2), pero corno en el caso nnterior pnr 

rnzones de deterioro. el mejor tratnmiento 

es el Fl (Belllnte). 

r:.l incremento de los azúcnres tntal<:>s c<)n el 

tiempo queda den1ostrnclo en el an(llisis de 

Tukcy, correspondiendo el tiempo. donde nos 

demuestra que a medida que la fruta maclur<1 

numcnta el contcn.ido de aztícsres totsles. 

cnncordando resultados COII In 

hihl ingr11fín consultndn. 



Cuadro N° 28. Dates de Variación de la Cantidad de Azucares totales de la papaya en función de los bioes1imulantes y fungicidas durante ei tiempo de almacenamiento 

so 81 82 
Tlemp. FO F1 F2 FO F1 F2 FO F1 F2 

01 7.430 7.430 7.430 7.430 7.430 7.430 7.430 7.430 7.430 7.430 7.430 7.430 7.430 7.430 7.430 7.430 7.430 7.430 
14.86 14.86 14.86 14.86 14.86 14.86 14.86 14.86 14.86 
7.43 7.43 7.43 7.43 7.43 7.43 7.43 7.43 7.43 

02 7.470 7.510 7.500 7.580 7.750 7.810 7.710 7.760 8.040 8.090 8.310 8.360 7.520 7.580 7.750 7.810 7.960 7.990 
14.98 15.08 15.56 15.47 16.13 16.87 15.10 15.56 15.95 1 

7.49 7.54 7.78 7.735 8.065 8.335 7.55 7.78 7.975 ce 
t-> 

1 

03 7.520 7.570 7.570 7.610 8.060 8.110 8.000 8.090 8.650 8.655 9.200 9.270 7.610 7.640 8.060 8.090 8.500 8.530 
15.09 15.18 16.17 16.09 17.305 18.47 15.25 16.15 17.06 
7.545 7.59 8.085 8.045 8.6525 9.235 7.625 8.075 8.53 

04 7.560 7.590 9.260 9.320 9.770 9.810 8.300 8.360 9.260 9.310 10.080 10.110 8.680 8.720 8.380 8.460 9.030 9.090 
15.15 18.58 19.58 16.66 18.57 20.19 17.40 16.84 18.12 
7.575 9.29 9.79 8.33 9.285 10.095 8.70 8.42 9.06 

05 7.610 7.650 12.570 12.630 12.860 12.910 8.550 8.560 9.880 9.910 10.970 1 0.990 10.740 10.790 8.690 8.720 9.560 9.610 
15.26 25.2 25.77 17.11 19.79 21.96 21.53 17.41 19.17 
7.63 12.6 12.885 8.555 9.895 10.99 10.765 10.765 9.585 
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i. Análisis de Variancin y Pruchn de Tukcy de 

los azúcares reductores. 

El cundrn 29, y figura 10, llPS mucstrn que 

Jos azúcares re(luctorcs en el fruto del 

papayo, sufren un incremento con el tiempo 

de íJlmncenamiento, el cual se exp.lica con el 

nn(tlisis cstnd'ístico que se rnuestrn mtls 

adelante y para renlizar el ANVA recurrimos 

n Jos cuadros RS, B6 y 87 del nnexo. 

Según el análisis de varianza del porcentaje 

de los azúcares reductores de la papayn en 

función de los hioestimulantes, fungicidas, 

tiempos de alrnnccnnjc, se tiene resultnrlns 

nltnmente signif'icntivos como se observa en 

e 1 cundro JO. 

ncci6n de lnr-:: bioestimulnntes es 

d i re re n le en t re si y t a 111 b j é n d i f i eren de 1 os 

fungicidas. que e 1 Jos también tienen 

vnrinbi lidnd entre sí todos, dependiendo del 

tiempo de nlmac:ennmicntn, estn vnr.inbilidnd 

significati.va pone de manifiesto notorin

mcnte ttl lwcer In prueba de Tukc.v, que se 

111ucstrn en el cundro Jl, donde el mej(1r 

promedio tiene el bincst irnu lnnle 112 

sig.uiendole en el orden e.l bioe~=;timult~nlc 

Hl, por razones de descompo[:';ición y carg!'t 

microbinnr1 de la fruta se descarta el Bl y 



parlemos nfirmnr que el mejor bioestimulante 

" utilizar es c.l 112, en relnción rt los 

fungicidns e 1 mejor corresponde ni F2 

:d ¡•_n i t:'lllhll e ('ll (l rdt·n t· 1 , .. 1 ·'' ''" •.•:: t ,. t'n::t•. 

lns frutas de pnpnyn son rnás resistentes n 

la maduración .v descomposición de la frutn. 

1 1 e g 1111 el o a e o n ser v n r se h n s t n 1 os 1 O dí as s in 

notarse deterioros y nlterncinnes. 



Cuadro NO 29. Datos de Variación de la Cantidad de Azucares reductores de la papaya en función de los bioestimulantes y fungicídas durante ei tiempo de almacenamie 

80 81 82 
Tiemp. FO F1 F2 FO F1 F2 FO F1 F2 

01 3.780 3.780 3.780 3.780 3.780 3.780 3.780 3.780 3.780 3.780 3.780 3.780 3.780 3.780 3.780 3.780 3.780 3.780 
7.56 7.56 7.56 7.56 7.56 7.56 7.56 7.56 7.56 
3.78 3.78 3.78 3.78 3.78 3.78 3.78 3.78 3.78 

02 5.124 5.129 4.868 4.672 4.932 4.936 4.860 4.867 5.116 5.121 5.388 5.392 4.796 4.801 5.372 5.375 5.396 5.402 
10.253 9.34 9.868 9.727 10.237 10.78 9.597 10.747 10.798 
5.1265 4.67 4.934 4.8635 5.1185 5.390 4.7985 5.3735 5.3990 1 

ce 

03 6.448 6.451 5.558 5.559 6.084 6.087 5.940 5.943 6.452 6.455 6.996 6.999 5.812 8.816 6.964 6.967 7.012 7.018 
1 

12.899 11.115 12.135 11.883 12.907 13.995 11.628 13.931 14.03 
6.4495 5.5575 6.067 5.9415 6.4535 8.9975 5.814 6.9655 7.015 

04 7.812 7.816 6.528 6.534 7.560 7.564 7.020 7.025 8.788 8.791 8.604 8.609 7.420 7.425 8.556 8.559 8.028 8.633 
15.628 13.062 15.124 14.045 17.579 17.213 14.845 17.115 17.261 
7.814 8.531 7.562 7.0225 8.7895 8.6065 7.4225 8.5575 8.6305 

05 9.156 9159 7.584 7.589 9.360 9.364 8.100 8.105 9.124 9.128 10.212 10.217 9.620 9.625 10.148 10.153 10.244 10.249 
18.315 15.173 18.724 16.205 18.252 20.429 19.245 20.301 20.493 
9.1575 7.586 9.362 8.1025 9.126 10.2145 9.6225 10.1505 10.2465 
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TÜ~'illpo de al'rnrwenaje ( dú:t9) 

---Testigo 

(Cy + Ben) 
-8-·-

(Ergos + Dltha) 

VariacióTI de los azucares reductores durante 

el tiempo de almacenaje. 



Cuadro 30. Análisis de Variancia de los valores de vitamina "C", azucares totales, azucares reductores de la papaya en función de los bioestimulantes, 

fungicidas y tiempo de almacenamiento. 

F.V. G.L Vitamina 'C" Azúcares Totales Azúcares Reductores 

s.c. C.M. F.C. s.c. C.M. F.C. s.c. C.M. F.C. 

Sioestimulantes (8) 2 9.82851 4.914255 235357.0402*'" 1.371260 0.685830 671.659** 5.747200 2.87362 295.366** 

Fungicidas (F) 2 4.51517 2.257585 108121.887** 14.664400 7.332200 7182.797** 4.755900 2.3n96 244.419** 

1 

Ttempo {O) 4 118.23323 29.558307 1415827.73*'" 85.752400 21.438100 21001.273** 334.042300 86.01059 8841.640** .:;o 
:e 
1 

BxF 4 2.75797 0.689490 33021.551 ** 9.155740 2.288930 2242.295"* 8.457200 2.11430 217.319** 

SxO 8 4.56568 0.570710 27322.854 ... 9.281820 usn2o 1134.130** 2.796400 0.34955 35.928** 

FxO 8 2.58650 0.322210 15484.195** 9.075800 1.134470 1111.358** 3.899300 0.48741 50.099** 

BxFxO 16 1.29894 0.081180 3887.931** 24.378400 1.523520 1494.171** 4.851300 0.30321 31.185** 

Etror Experimental 45 0.00094 0.000021 0.045940 0.001020 0.437800 0.00972 

Total 89 143.78694 135.703800 374.98noo 
c.v. {%) 0.01 0.38 1.52 

N. S : No significativo 

*" : Altamente significativo 



Cuadro 31. 

Factor 

BO 
Bioestlmulantes 61 

62 

FO 
Fungicidas F1 

F2 

0'1 

02 

T¡empo 03 
04 
05 

Prueba de Tuckey de los promedios de vitamina -e•, azJJc:ares totales, az11cares reductores de la papaya en función 

a los bioestimulantes, fungicidas y tiempos de almacenamiento(? = 0.05). 

Vitamina OCW Azl.lcares Totales Azucaras Reductores 

37.97453 a 8.3370 e 6.14360 e 
38.75423 e 8.5390 b 6.53100 b 

38.52273 b 8.6330 a 6.75570 a 

38.1238 a 7.9890 b 6.23160 e 
38.4997 b 8.54..~ e 6.414€0 b 

38.6579 e 8.9750 a 6.78430 a 

36.8000 a 7.4300 a 3.78000 a 
37.2280 b 7.8050 b 5.07400 b 

38.4530 e 8.1530 e 6.36500 e 
39.2280 d 8.9490 d 7.88100 d 

40.0480 e 10.1no e 9.28500 

! 
ce 
-
1 

e 
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2. Evaluación organoléptica de la papaya. 

a. Color. 

En el cuadro 88 del anexo, se muestra Jos 

datos de la evaluación del color. 

h. Textura. 

En el cuadro 89 del anexo, se muestra los 

datos de la evaluación de la Textura. 

c. Ataque microbiano. 

En e 1 cuadro 90 de 1 anexo, se muestra 1 os 

datos de 1 a evaluación del Ataque 

microbiano. 



Cuadro 32. Análisis de Variancia de los valores de la evaluación de color, taxtura, ataque microbiano 

de la papaya en función de los bioestimulantes, fungicidas y tiempo de almacenamiento. 

F.V. G.L Color Texti.Jra 

s.c. C. M. F.C. s.c. C.M. 

Bloes1imulantes (8) 2 2.530 1.265 8.450"* 4.844 2.422 

Fungicidas (F) 2 1.200 0.600 4.008NS 2.711 1.355 

Tiempo (O) 4 84.880 21.220 141.750** 93.no 23.442 

Error Experimental 36 5.390 0.149 13.785 0.382 

Total 44 94.000 115.110 

c.v. (%) 16.50 

N. S : No significativo 

* * : AJtamente significativo 

Atague Microbiano 
F.C. s.c. C.M. F.C. 

6.325** 3.3no 1.68800 3.702NS 

3.5<WNS 2.3110 1.15500 2.533NS 

1 

61.223** 87.4230 21.96000 48.161** <..::) 

16.4230 0.45600 

10s.sno 

18.54 17.69 



Cuadro 33. 

Factor 

80 
Bioes'llmulantes 81 

82 

os 
04 

Tiempo 03 
02 
01 

Prueba de Tuckey del color, textura, ataque microbiano de los tratamientos con bioestimulantes en el !lempo de 

almacenamiento (? = 0.05) 

Color Textura Ataque microbiano 

2.000 e 2.1300 e 2.2700 e 
2.600 a 2.6000 b 2.9300 a 

2.460 b 2.9300 a 2.5300 b 

4.000 a 2.5300 a 2.4000 a 
2.300 b 2.0000 b 2.3600 b 

2.600 e 1.8600 e 1.8600 e 
1.700 d 1.2600 d 1.4000 
0.000 e 0.0000 e 0.0000 

Los promedios unidos por iguaJ letra no difieren estadísticamente. 

1 
'.0 
N 
1 

d 

e 
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a. Análisis de VariHnci:-) y Prueba de Tukey del 

color. 

Parn que los resultados de lns pruebns 

físico - qu.írnicos gunrdan una re1aci6n con 

las características físicas de la fruta se 

hizo la evaluación del color en base al 

puntajc que se :indica en materinles y 

111élodos. Los resu1tnclos de estn cvnluación 

se muestran cr1 e 1 cuadro 88 de 1 1:1nexn. 

Para efectuar el análisis se utilizó un 1\NV/\ 

complementario randomizado en función de los 

fungicidas y Jos bioestimulantes. depen-

diendo en ambos casos del t .i ernpo de 

nlrnacennmienlo. Este ANV/\, se realizó con 

1 o:3 cundros 91. 92. y 93 de 1 anexo. 

A .1 n n a 1 i z a r e 1 e u a d r o J 2 , o b s e r va 111 o s q u e 

pnrn los hioeslimui<HJtes el resultado es 

nltnrnente significativo, Jo que demuestra 

que en el comportamiento de Jn ncci6n (le 

estos no existe s_imi 1 itud, rnas no sucede así 

con los fungicidas, que el resultado arroja 

110 significativo, lo que dcmue.strn que los 

fungicida.s utilizados en el almncenamientn 

tienen comportamiento similar. en el tiempo. 

el rcsulta<lo nrrojn vn.1ore.s significntivos 

lo que demuestra la variabi 1 idéld del 

comportnmicnto de la papaya CJI cada uno de 
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Jos tratamientos, según como transcurre el 

tiempo. Parn confirrnar esta variabilidnd se 

efectuó la p.rueha de TUKEY. 

En el cundro .1.1, se puede visualizar de que 

el testigo vnrin ele los trntnmientos con 

bioestimulantes, teniendo el mejor promedio 

el tratamiento Hl que corresponde (1 1 

Cycocc 1 . E n 1 o s t i e rn p o s a tHl 1 i z a d c1 s e s el e 

acuerdo n In a::.;ccndencia de esta. teniendo 

nw y o r pro 111 e d i o e J tiempo de 8 días que 

corresponde al vnlor de 4 que significn J/4 

de la superficie ele .In fruta de color 

nmnri llo, In que es muy nceptablc en frutos 

que tienen el tamníío de l.n pnpayn. 

b. 1\ná.l.isis de Variancia y Prueba de Tukey de 

In Textura. 

!\l renliz1u el 1\NV!\ se obtuvieron los 

resultados que se muestran en el cuadro Bq, 

para el cual recurrimos a los cuadros 94. 95 

y 96 del anexo, en e t que observamos que e .1 

FC en los hi<H'stimulantcs y el tiempo sale 

nltnmenle significnl.ivn, lo que 110 sucede 

así con los fungicidas, este comportn111Ícnto 

es s i mi 1 n r a 1 fl que o b t u v i m os en e 1 n n á 1 i s i s 

rlel color, pnrn cnnfirmar estfl varinbiliclnd 

de Jos hioestimulnntes y de los tiempos de 
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nlmncennmient0 rcnliznmos la pruebG de 

TUKEY. 

Según el cuadro J2, podernos nnal.iz:ar que los 

bioestirnuln11tes no tienen variabilidnd entre 

sí, y en los tiempos de almacenamiento la 

variabilidad no existe o es rnínimn entre Jos 

4 y G clías, siendo mns notorio en los demtis 

clíns, eJ ntélyor JHillt.nje obtenido corresponde 

n 2.~. In que se refiere a una pulpa sunve, 

pero no lo suficiente al lacto. 

e. t\n/í Ji si s de Vnr i Hile i a y Prueba de Tukcy de t 

/\laque Microbiano. 

El cundro 90, nos demuestr::~ la cnl.ificaci(ln 

rcn 1 i zadn en las frutas de 

relacionnclos a.l ataque microbiano donde a 

111nyor puntnje, es mayor el n t 11que 

microbiano. 

Consecuencia de este cuadro surge los 

cundros 97, 98 y 99 del anexo que sirven 

partl realizar e 1 ANVA de Jos valores 

rclncionndos ni ataque microbiano en función 

de los bioestimulantes, fungicid<t~~ y tiempos 

de almacenamiento, ohtenienclose vari:1bi 1 idacl 

nllAmente sjgnificntivas solamente en los 

t-iempos de almacenaje. 

Para confirmar 111 variabi 1 idnd en los 
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tiempos de almacenamiento hicimos la prueba 

de Tukey ele! cuadro 33. 

En el mencionado cuadro, !3C uprc~cia que la 

significncÍÓil tiene variabilidad notor]a a 

los 0,2,4 y tí días, nn sucedido así el 8vo. 

d.ía, que cnrresponde al valor de 2.4, cuya 

e a l i r i e 11 e i ó 11 e o r res pon de a 1 va 1 o r el e 2 . 4 , e 1 

cual es una fruti.l con Í11fección del 25% de 

la superficie. 

Todas las pruebas físico-químicos, análisis 

sensorial y microbiológico nos permitirá 

determinar en toda 1 a amplitud del 

experimento que los mejores tratarnientos Fl, 

F2 y B2 que correspondc;:n a los fungicidas 

Benlate, Dithane y al bioestímulante 

Ergost ím; en estos l res tratamientos se 

observó en forma general que podian 

alnwcenélrse hasta mtís de 10 tlías, por lnl 

rHzón fué ¡¡ecesario realizar una prueba 

final con . .,;iderando unicamenle a los tres 

tratamientos. 

C. PIHIEBAS FINALES. 

l'ar<l las pruebas finales utilizamos solamente Renlate 

( F 1 ) , Dithane ( F 2) y Ergost:im (132), a las 

concentraciones de 0.5%, 0.5% y 0.25% respectivamente, 

con las cuales se trató la papaya para almacenarlo a 
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T" ambiente, que es la que utilizn el agricultor. 

embnlndos en c:1jones de mnder:1 similares a Jos 

uti 1 iznclos pnrn su come1·cial ización. 

1. Evaluación ffsico-qufmico. 

Lns evnlunciones de este nlrnacen:1mierlto 

hicieron cada 5 días es decir se tuvo dntos de O, 

5, y 10 díns. 

El diseño e::;tadísticn utiliznndo fué el completn 

ni nzn r, JHl r a e a d n u 11 o d e los componentes 

f.ísicos-químicos con la finnlidad de determinar 

el rncjor trntamienlo entre los tres. 

a. ~n51isis de la acidez tilulable. 

CuRdro 34. ~n.11isis de lr.1 nc.idez t.itulnhle de lll 

p 1l!HI y ll , e 11 f ll11 C i Ó 11 de J O S t r 1\ t i\111 i e 11 l O S 

durante el tiempo de almaccnnmiento. 

====================================================== 
Ti ClllflO 

(DÍ as) 

o 

5 

1 o 

Totnl 

___________ J),:_(l_U~_m.LgDJ-:<2!'~---------
F J F2 B2 

0.068 0.068 0.068 

o. 1 21 o. 11 5 o. l2J 

0.154 o. 14 6 o. 1 5 () 

0 . .14.1 0.320 0.347 

o. 1 1 4 O. 1 OCJ () . 1 1 5 

Total 

0.204 0.068 

0.359 (). 1 1 9 

0.456 o. 1 52 

1 . () 1 q 

============~========================================-= 
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b. Análisis de sólidos solubles. 

Cuadro 35. Ani'ilisis de los grados Hrix de la 

papaya, un fuiJción de los tratamientos 

durante el tiempo de almacenamiento. 

=========================================~============ 
Ti e¡npo 
(Días) 

o 

5 

1 o 

Total 

__________ ]' r a U! mis:.n!.Q_§ ______ _ 
Fl F2 B2 

5.870 5.870 5.870 

9.320 9.255 9.226 

9.956 ~~. 8 54 10.005 

25. 146 24.CJ79 2 5 . 1 o 1 

8.382 8.326 8.367 

Total 

17.610 5.870 

27.801 9.267 

29.815 9.938 

75.226 

25.075 
====================================================== 

e. Aná 1 i si s de 1 pll. 

Cuadro 36. Análisis del pll de 1 a papaya, en 

runción de los tr<ltamientos durante el 

tiempo de almacelliiiiiÍcnto. 

====================================================== 
T' i empo 
(Días) 

o 

5 

1 o 

Total 

______ 'fr a _t a nU~ntQ§. ___________ _ 
Fl F2 B2 

5.83 5.83 5.83 

5.4-6 5.54 5.44 

5.20 5.25 5.28 

1 6. 4 ~~ 16.62 16.55 

5.49 5.54 5.51 

Total 

17.49 5.83 

16.44 5.48 

15.73 5.24 

4~). 66 

16.55 
====================================================== 
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d. Análisis de la Humedad. 

Cuadro }7. Análisis ele In humectad de ln pnpnyn. 

en función de Jos tratamientos durante 

====================================================== 
Tiempo 
( Df as) 

o 

5 

lO 

Total 

______ I_r a t anJL~n t (~----
F 1 F2 D2 Total 

88.920 88.920 88.920 266.760 88.92 

82.934 87.015 86.975 256.924 85.64 

78.895 81.235 82.735 242.865 80.956 

250.749 257.170 258.630 766.549 

83.581 85.723 86.210 2.55.5.16 
=========================~============================ 



Cuadro 38. Análisis de Variancia de la acidez titutable, sólidos solubles, pH de la papaya en función de loa tratamientos durante ei tiempo de almacenamiento. 

F.V. G.L Acidez titulable Sólidos solubles et! Humedad 

s.c. C.M. F.C. s.c. C.M. F.C. s.c. C.M. F.C. s.c. C.M. F.C. 

B~mu~(~ 2 0.0000595 0.00002975 3.718NS 0.004970 0.002485 0.8719NS 0.002820 0.00141 0.9215NS 11.718 5.859 3.462NS 

Rmgicidas (F) 2 0.0107700 0.00538500 637.125- 28.541600 14.270800 5007.29- 0.522800 0.28130 170. 788** 96.152 48.078 28.413** o 
o 

1 

Enor Experimental 4 0.0000320 0.00000800 0.011430 0.002850 0.006130 0.00153 6.768 1.692 

Tcttal 8 0.0186180 28.558000 0.531550 114.638 

c.v. (%) 2.49 0.64 0.71 1.53 

N.S : No significativo 

* * : Altamente significativo 



Cuadro 39. Prueba de Tuckey de los promedios da valores de la acidez titulable, solidos solubles, ph, humedad de la papaya 

duranta los tiempos de almacenamiento (? = 0.05) 

Factor Acidez ntulable Solidos Solubles pH 

01 0.068 a 5.870 a 5.830 a 

02 0.119 b 9.267 b 5.480 b 

03 0.152 e 9.938 e 9.938 e 

Humedad 

88.92 a o 

85.64 b 

80.956 e 



-·102-

e. Análisis de la cantidad de cenizas. 

Cuadro 40. Análisis de la cantidad de cenizas de 

la papaya, en función de los 

tratamientos durante e] tiempo de 

almacennmjento. 

====================================================== 
Tiempo 
(Díns) 

o 

lO 

Total 

·---------~Lr a_t BJ!liS!J!J.Q_§. ________ _ 
Fl F2 B2 

0.680 0.680 0.680 

0.385 0.415 0.335 

0.242 0.264 o. 195 

.1 . 307 1.359 .1 • 21 o 

0.435 0.453 0.403 

Total 

2.040 0.680 

1 . 1 J 5 0.378 

0.701 0.233 

3.876 

1 • 2 91 
====================================================== 

f. Análisis de la cantidad de vitamina c. 

Cuadro 41. Análisis de la cantidad de vitamina C 

de 1 a papaya, en función de los 

tratamientos durante el tiempo de 

almacenamiento. 

====================================================== 
Tiempo 
(Dílls) 

o 

5 

lO 

Total 

Total 

36.800 36.800 36.800 110.40 36.800 

38. 180 38.300 38.830 115.31 38.430 

39.880 39.920 40.120 119.92 39.970 

114.860 115.020 115.750 345.63 

38.286 38.340 38.583 115.20(} 
====================================================== 
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g. Análisis de la cantidad de azúcares totales. 

Cuadro 42. Análisis de nzúcnres totnles de la 

papaya, en función de los tratamientos 

durante el tiempo de almacenamiento. 

====================================================== 
T j ClllfH) 

(Días) 

o 

5 

10 

Total 

_______ I.Lª-t.illlli.~.!LtQ . .§ _______ _ 

Fl f2 B2 

7.430 7.430 7.430 

7.610 8.220 7.650 

15.920 12.800 12.800 

30.960 28.610 27.880 

10.320 9.530 9.290 

Total 

22.290 7.430 

23.480 7.820 

41.680 13.890 

87.450 

29. 140 
====================================================== 



Cuadro 43. Análisis de Variancia de los valores de la Cantidad de cenizas, vitamina -e-, azúcares reductores de la 

papaya en función de los tratamientos durante ef tiempo de almacenamiento. 

F.V. G.L Cantidad de Cenizas Vrtamina ·e· 
s.c. C.M. F.C. S. C. C.M. F.C. 

Tratamientos 2 0.00381 0.00190 3.848NS 0.150 0.750 3.50NS 

Tiempo 2 0.31110 0.15550 314.145** 15.110 7.555 215.83** 

Error ExperimentaJ 4 0.00198 0.00049 0.120 0.030 

TotaJ 8 0.31680 15.380 

c.v. (%) 5.17 0.45 

N. S : No significativo 

* * : Altamente significativo 

.¡, 

Azúcares Totales 

s.c. C. M. F.C. 

1.726 0.863 0.737NS 
1 

;... 

78.736 39.368 33.630** o 
~ 

1 

4.681 1.170 

85.142 

11.13 



Cuadro 44. Prueba de Tuckey de los promedios de valores de la cantidad de cenizas, vitamina •e•, azucares totales 
de la papaya durante los tiempos de almacenamiento (? = 0.05) 

Factor Cantidad de cenizas Vitamina e Azucares Totales 

01 0.068 a 36.80 a 7.430 a 

02 0.378 b 38.43 b 7.820 b 

03 0.233 e 39.97 e 13.890 e 

o 
! ...... , 

1 
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h. Análisis de 1 a cantidad de a?:iicares 

reductores. 

Cuadro 45. Análisis de il?:Üc<1res reductores ele la 

papaya, e11 función de los tratamientos 

durante el tiempo de almacenamiento. 

====================================================== 
Tiempo 
(Días) 

o 

5 

10 

Total 

Fl 

:1.780 

6.000 

8.640 

IH.420 

(í. 1 4 o 

F2 B2 Total 

:1.780 3.780 11.:140 3.780 

6.660 6.320 18.980 6.320 

ll . 980 11.920 :12.440 1 o. 8.1 o 

22.420 21.920 62.760 

7.470 7.:100 20.910 
====================================================== 

i. Análisis de la cantidad de proteína. 

Cuadro 4Ci. Análisis de la cantidad de prote[nas. 

de In papaya, en función de los 

t r a t a nd en l os d u r a n t e e .1 tiempo de 

almacenamiento. 

====================================================== 
Tiempo 
(Días) 

o 

10 

Totnl 

. ____ . ____ -.ITB_LflJ!Ü_~JÜ_Q.§ _____ . 
F1 F2 B2 

0.7000 0.700 0.7000 

0.6125 0.540 0.5475 

0.5250 0.380 0.395 

1 . 83 7 5 1.62 1.6425 

0.6125 0.54 0.5475 

Total 

2. 1 o. 70 

l . 7 0.57 

1. J 0.43 

5. 1 

1 . 70 
====================================================== 
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j. Análisis de .la cat1tidad de grasa. 

Cuadro 47. 1\náJisis de contenido de grnsa. de In 

papaya, en función de Jos trntnrnientos 

y el tiempo de almacenamiento. 

====================================================== 
Tiempo 
(Dfns) 

o 

5 

1 o 

Totnl 

___________ _:I:_L[t _ _ta nl_L~.J_l_t_o_s; _____ _ 
F1 F2 112 'I'o t a 1 

0.041 0.041 0.0410 0.1230 0.045 

0.068 0.063 0.0455 0 .. 1765 0.058 

0.095 0.085 0.0500 0.2300 0.076 

0.204 o. 189 0.3650 0.5295 

0.068 0.063 0.0455 0.1765 
====================================================== 



Cuadro 48. Análisis de Variancia de los valores de la cantidad de azucares reductcres, proteína y grasa de la 

papaya en función de los tratamientos durante el tiempo de almacenamiento. 

F.V. G.L Azúcares reductcres Proteína Grasa 

s.c. C. M. F.C. s.c. C.M. F.C. s.c. C.M. F.C. 

Tratamientos 2 3.16600 1.58300 1.525NS 0.009 0.005 2.968NS 0.00083 0.00410 3.007NS 

Tiempo 2 76.08300 38.01400 36.600** 0.106 0.053 33.312** 0.00190 0.00950 8.863** o 
co 

1 

Error Experimental 4 4.15000 1.03700 0.006 0.002 0.00055 0.00013 

Total 8 83.39900 0.122 0.00330 

c.v. (%) 14.6 7.89 19.37 

N.S : No significativo 

* * : Altamente significativo 



Cuadro 49. Prueba de Tuckey de los promedios de valores de la cantidad de azucares reductores, proteinas y 
grasa de la papaya durante los tiempos de almacenamiento (? = 0.05) 

Factor Azucares Reductores Proteina Grasa 

01 3.780 a 0.700 a 0.0450 a 

02 6.320 b 0.570 b 0.0580 b 

03 10.810 e 0.430 e 0.0760 e 

· .. e 
1 
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Al observar los cuarlros 38, 43 y 48 del análisis 

ele vnriancia de todos los componentes físico

químicos de la paJHI.VIl tratndn con nenlnte, 

Dithnne, y Ergostim, Jos dos primeros fungicidas 

y ·el iíltimo bioestirnulnnte vemos que los 

resullndos no son s.ignificntivos en todas lns 

vnr.inbles en estudio a excepción de In vnr·inhle 

tiempo. 

Al rerdiznr la prueh<i de TUKEY que se mueslrn en 

1 os cuadros 39, 44, y 49, observamos que 1 a 

significación es rtotoria a O, 5 y 10 días esto 

deb.ido n ln irreversibilidad del proceso ele 

m n d u r n e i <) n . 

2. Análisis organoléptico y microbiológico de la 

papaya madura a diez dfas de almacenamiento en 

función de los tratamientos. 

a. Análisis del color. 

A.l realir.nr el anftl.isis de color ele frutos 

de pnpaya almacenadas durante lO d.íns con 

Bcnlate, Dithnnc y Ergostim. se obtuvieron 

Jos resultados del cuadro so. que 

continunción reporlrunos. 
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Cuadro 50. Valores cle la evaluación del color del 

fruto de [HlJHtya. 

====================================================== 
________ J:LQ.l ll_f!_tj_~_!JJ:_.Q_? ______ _ 

PanelistRs Benlate Dithane Ergostirn TotRl 

1 4 3 3 Jo J.J 
2 4 4 4 l 2 4.0 
J J J 2 08 2.6 
4 4 4 5 1 J 4.3 
~ 4 5 1 1 2 4.0 
6 4 2 J 09 J.O 
7 J J J oq 3.0 
R ~ 3 3 1 l J . (; 
9 4 3 J 10 :1.:1 

10 4 J J J () .1.3 
1 J 4 4 4 12 4.0 

Total 43 37 36 1 J 6 

.1.90 3.:16 3.27 
====================================================== 

b. Análisis de Ja textura. 

Pélrn In textura se trnhnj6 en form<~ simi lnr 

ni color, obteniendose los resultados 

mostrados en el cundro 51. 
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Cuadro 51. Valores de la evaluación de la textura 

de la fruta de papaya. 

===================================~================== 
___________ T.J.~_é_l__t_n_rrr.L~JL~-º-~----

Panelistas Rcnlate Dithane Ergostim 

l 4 .1 2 
2 4 4 2 
3 3 3 J 
4 4 4 2 
5 4 .1 2 
G 4 4 3 
7 J 4 2 
8 5 4 J 
9 4 3 2 

lO 4 2 2 
1 1 5 2 3 

Total 44 .16 26 

4 3.27 2.36 

Total 

09 3.0 
10 3.3 
09 3.0 
lO 3.3 
09 3.0 
1 1 3.6 
()<1 .1.0 
1 2 4.0 
09 3.0 
08 2.6 
10 J.3 

1 16 

====================================================== 

c. Análisis del sabor. 

Se trabajó igual que en las de mas 

evaluaciones. Jos datos se muestrAn en el 

cund.ro 52. 
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Cundro 52. Valores de la evaluación del sabor de 

In frutn de In papaya. 

====================================================== 
_____________ :_LL<,l __ L;-l_!!!.ic.~.I!_Lq_§. ____________ _ 

Panelistns ncnlnte Dithane Ergostim Totnl 

1 4 3 3 1 o 3.3 
2 3 4 2 09 J.O 
3 4 3 3 10 .1.3 
4 5 3 4 1 2 4.0 
5 4 3 3 10 3.3 
6 J 4 J 1 o 3.3 
7 3 J 4 1 o J.J 
8 4 3 4 .1 1 3.6 
q J 3 3 09 3.0 

lO 3 4 J 10 J.3 
l J 4 4 4 1 2 4.0 

Total 40 37 36 1 1 3 

3.6 J.36 3.27 
====================================================== 

d. AnáJ isis del aloque microbiuno. 

l,os datos de est evnlunción se muestra en el 

cuadro 53. 
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Cuadro 53. Valores de In evalunción del atnque 

mi.crohinno de In frutR de lr1 pnpnyn. 

====================================================== 
_______ J' rJLln!lli_~ ll___LQ;:;__ _____ _ 

.PaneJistas Henlate Dithnne Ergostim Total 

3 3 4 1 o 3.3 
2 J .1 5 l 1 J.(í 
3 3 2 J 08 2.6 
4 5 J 4 12 4.0 
5 4 3 4 l 1 3.6 
6 3 4 J 10 3 . .1 
7 .1 5 2 1 o J.J 
8 4 .1 3 1 o 3.3 
9 4 3 2 10 3.3 

1 o 4 3 5 09 3.0 
1 1 2 J 4 1 2 4.0 

Totnl .18 35 39 l 1 2 

3.45 3. 18 3.54 
====================================================== 



Cuadro 54. Análisis de Variancia de los valores de la calificación del color, sabor, ataque microbiano, de la 

papaya en función de los tratamientos durante el tiempo de almacenamiento. 

F. V. G.L Color Textura Sabor A!!gue Microbiano 
s.c. C.M. F.C. s.c. C.M. F.C. s.c. C. M. F.C. s.c. C.M. F.C. 

Tratamientos 2 12.610 1.305 3.72** 14.790 7.395 9.18** 0.800 0.400 2.73NS 0.790 0.400 0.47NS 

,_. 
Panelistas 10 8.250 0.825 0.23NS 4.190 0.419 0.52NS 3.400 0.340 0.51NS 5.210 0.520 0.61NS ....... 

Ul 
1 

Enor Experimenta! 21 7.390 0.350 16.920 0.805 7.870 0.370 17.880 0.850 

Tcttal 33 18.250 27.520 12.070 23.880 

C.'J. (%) 18.83 19.53 17.76 7.41 

N.S : No significativo 

** : AJtament& significativo 



Cuadro 55. Prueba de Tuckey para los promedios de los valores de color, t&Xb.lra, sabor, ataque microbiano en función de los 

tratamientos (? = 0.05) 

Factor Color TeXbJra Sabor 

01 3.90 a 4.00 a 3.64 a 

02 3.36 b 3.27 b 3.36 a 

03 3.27 e 2.36 e 3.27 a 

Los promedios unidos por iguaJ letra no difieren estadisticamente 

Ataque microbiano 

3.45 a 
()'\ 

1 

3.18 a 

3.54 a 
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a. Análisis de variancia y prueba de Tukey del 

color. 

En el cundro 54, :=:;e tiene Jos dato:=:: del 

análisis de varianza: elaborados con los 

datos del cuadro 50. 

En el cuadro, se aprecia que la varinbilidad 

es solamente significntiva al de 

p r o h n b i 1 i el a d e 11 1 o q u e a t r n t a 111 i e 11 t o ~' e 

refiere. 

Según e 1 cuadro 55, de 1 a prueba de Tukey se 

aprecia que la varinbilidad es notoria 

s.iendo el mejor trntnmiento el Renlnte. que 

l. i ene un vn 1 o.r de J. 90 que cor re~;ponde a una 

fHtperficie cnsi tolnlmcnte nmari lln de muchn 

aceptación por los panelista:=::. 

h . A 11 á .1 i s i s d e v a r i <lll e i a y p r u e b a d e Tu k e y d e 

la textura. 

Los valores del cundro 51, nos permitieron 

hacer el ANVA que se muestra en el cuadro 

54, donde se aprecia una varié1bilidad 

altamente significativa al 5% ele probabi-

1 i d n (1 e 11 1 o que n t r a t n mi en t o se re f i ere . 

Seg(ín lD pruel:.1D de Tukey de 1 cuadro 55. se 

aprecia que la vnriabj liclacl es notori.a. 

siendo el mejor tratamiento el Henlate. 

El vn .1 or 4 corresponde una pulpa 
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consistente mediannmente que requiere una 

leve presión para trilurarlo. 

c. Análisis de variancia y prueba de Tukey del 

sabor. 

Los valores del cundro 52, nos permitieron 

hacer el análisis de varianza del cuadro 54. 

donde se nprccin que 110 hay significación 

en l re 1 os t r n t nrn i e 11 los e 11 1 o referente a 1 

sabor, quiere decir que el sabor no fué un 

pnrrimctro que condiciona nuestros resultados 

fitHlles. 

d. Análisis de variancia y prueba de Tukey del 

ataque microbiano. 

Los vnlnres del cuGclro 53, nos permitieron 

hncer el nntllisis de VGrinncia del cuadro 

54, donde se observn que nn 

significaci6r1 entre los tratamientos etl ltlS 

referente al ntnque microbiano. 

Finnlmente podemos decir de que segün el 

color, sabor, textura y atnque micrnbinno; 

·el mejor trntR.miento corresponde R.! Benlate 

n .1 O. 5%. 
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D. PRUEil/\ COMJ>LEMENTl\Rll\. 

Se hizo una prueba complementaria comparando papaya 

tratada con Benlate y almacenada a más de 10 dfas, con 

pnpaya cuya maduración se re a 1 izó en cond i e iones 

normnles; se efectuó análisis sensorial (sabor, color 

y textura ) , obteniendo los res u .l t a dos m ostra el os en 1 os 

cundros 56, 57 y 58. 

Cundro 5(i. Va.lores de la evaluación del snbor de 

la papaya. 

===================================================== 
Pnnel ista 

2 

1 

4 

5 

li 

7 

8 

9 

Tota.l 

___ l;g_!!Sl i c_i_Q!!_~_s d e T r a t g m i e n t q 
Papaya tratada 

con Benlate 

J 

3 

2 

3 

4 

J 

3 

3 

3 

27 

3 

Papaya con ma
duración normal 

4 

J 

4 

3 

4 

3 

4 

3 

3 

31 

3.4 

Total 

7 3.5 

6 J.O 

G 3.0 

6 3.0 

8 4.0 

(i .1.0 

7 3.5 

6 3.0 

6 J.O 

===================================================== 
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Cuadro 57. Valores de la evaluación de 1 a 

textura. 

===========================================~========= 

Paneljsta 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

Tot81 

Papaya tratada 
con Elenlate 

3 

3 

2 

2 

3 

4 

4 

3 

3 

27 

Paraya con ma
duración normal 

4 

3 

3 

4 

4 

3 

3 

4 

4 

32 

3.6 

Total 

7 3.5 

6 3.0 

5 2.5 

6 3.0 

7 3.5 

7 3.5 

7 3.5 

7 3.5 

7 3.5 

59 

===================================================== 
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Cundro 58. Valores de la evaluación del color de 

la papaya. 

===================================================== 
Panelista 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

Totnl 

Papaya tratada 
COl\ J3enlate 

3 

J 

4 

3 

2 

3 

4 

J 

4 

29 

3.2 

Papaya con ma
duración normal 

4 

4 

4 

3 

4 

5 

4 

J 

2 

33 

3.7 

Total 

7 3.5 

7 3.5 

8 4.0 

6 3.0 

6 3.0 

8 4.0 

8 4.0 

6 3.0 

6 3.0 

62 

===================================================== 





Cuadro 60. Prueba de Tuckey para los promedios da los valores del sabor, color y textura en función 

de los tratamientos (? = 0.05) 

Factor Sabor 

Papaya con maduración 

normaJ 

Papaya tratada con Belante 

3.40 a 

3.00 a 

Los promedios unidos por igual letra no difieren estadisUcamenta 

Color 

3.70 a 

3.20 a 

Tax!W'a 

3.60 a -N 
w 
1 

3.00 a 
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En los Anvas correspondientes la variabilidad es 

mínima, como lo demuestra la significancia que 

sale no significativo, este nos permite decir que 

la papaya tratada con Renlate tiene aceptación, 

la cual no varia muy significativamente con una 

papaya de maduración normal. 



V. CONCLUSIONES 

De ncuerdo a .J AS condiciones de este trabajo de 

investigAción y los objetivos planteados podemos concluir: 

1. Que el estado de madurez óptimo para tratar las frutas 

de papaya, con cualquier fungicida y/o bioestimulante 

es el eslado de piuto11 (punto de sazón). 

2. Que al utilizar fungicidas y bioestimulantes en forma 

conjunta los resultados, después del almacenamiento no 

son Jos deseados, debido que al estar juntos aceleran 

el proceso de maduración y por consecuencia su 

deterioro. 

3. Que Jos mejores tratnmientos, son el tratado con 

Benlate, Dithane y Ergostim, siendo entre los tres el 

mejor el tratamiento con Benlate al 0.5%. 

4. Al evaluar los cambios físico-químico, químico 

proximal, microbiológico y organoléptico de la papaya 

tratada con productos químicos durante el tiempo de 

almacennmiento se observa una variación en todos sus 

componentes qufmicos, así como un cambio en e.l Color. 

Textura y Sabor. 



VI. RECOMENDACIONES 

1. Utilizar olras concentraciones del fungicida Benlate. 

2. Conservar en refrigeración, utilizando los mismos 

productos químicos y las ntismas concentraciones. 

3. Utilizar otros productos químicos en papaya y en otros 

tipos de frutas. 

4. Las operaciones óptimas a seguir para utilizar el 

fungicida Benlate es: 

a. 

b. 

e. 

Cosecha. Efectuar el mismo día en horas de la 

mañana, en forma manual y en estado de madurez 

pinton (punto de sa~ón). 

Selecc.i6n. La materia prima se seleccionó 

teniendo en cuenta la variedad(pauna segregada). 

Clasificación. Se debe efectuar teniendo en 

cuenta el grado de madurez, el tamaño de la fruta 

y la uniformidad, el ataque microbiano y el 

deterioro físico. 



d. 

e . 

f. 

g. 

h. 
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Lavado. 

chorro, 

Real.izar primero con agua potable, a 

para di srrd nu ir la carga microbiana 

inicial, así como también eliminar suciedades y 

materiales 

inmersión 

extraños, 

en agua 

frotamiento manual. 

luego un 

destilada 

lavado 

mediante 

por 

un 

Secado. A medio ambiente y dejándolo escurrir 

por unos minutos. 

Pesado. En una balanza de precisión. 

Jnmersión en las soluciones. Las papayas deben 

ser sumergidos por un tiempo de 5 minutos en la 

solución preparada con agua potable y e 1 

fungicidn Benlate al 0.5%. 

Almacenamiento. En cajones de madera, a 

temperatura ambiente con una humedad relativa 

promedio de 80%. 



VIl. RESUMEN 

El presente trabajo de investigacióñ se realizó en los 

laboratorios de la Facultad de Industrias Alimentarias de 

la Universidad Nacional Agraria de la Selva - Tingo Maria, 

utilizando como materia prima la papaya (Carica 1!_f!J!.ª-Y_l! L.) 

de la variedad pauna segregada. 

El objetivo fue determinar Jos productos químicos adecuados 

para la conservnción de la papaya (Carica J~8(!.l!Y3! L.) al 

estado fresco y evaluar el comportamiento físico-quí~ico, 

químico-proximal, microbiológico y organoléptico de esta 

fruta. 

A.l término del experimento después de haber hecho el 

estudio de la materia prima, pruebas preliminares, pruebas 

definitivas y también pruebas complementarias se llegó a la 

determinación de que el producto químico Benlate a una 

concentración del 0.5% es e.l que conserva a la fruta por 

rnfís tiempo seguido en orden el Dithane y el Ergostim, los 

dos primeros fungicidns y el óltimo un bioestimulante. 

Al hacer la prueba de comparación en cuanto al color, sabor 

y textura entre papayo sin tratamiento y el tratado con 

fungicida Benlate al 0.5% el resultado nos dió una 

aceptación, eTJ los dos tratamientos lo cual nos indica que 

es un producto apto para ser consumido por el público en 

general. 
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1 X. ANEXO 



Cuadro 61. Valores totales de la pérdida de peso para el 

ANVA, de los tratamientos con fungicidas en 

función de los ~ioestimulantes. 

============================================================ 
B/F 

TOTAL 

F o 

9. 51 

9.41 

9.26 

28 • .18 

F 
1 

9.21 

9.44 

9. 17 

27.82 

9.60 

9. 1 o 
9. 17 

27.87 

TOTAL 

28.32 

27.95 

27.60 

83.87 

============================================================ 

Cuadro 62. Valores totales de la pérdida de peso para el 

ANVA, de los tiempos de almacenaje en función 

de los Bioestimulantes. 

============================================================ 
B/9 TOTAL 

Bo 6.00 5.82 5.70 5.54 5.26 28.32 

B¡ 6.00 5.79 5.64 5.40 5. 1 2 27.95 

Bz 6.00 5.68 5. 51 5.37 5.04 27.60 

TOTAL 18.00 17.29 16.85 16. 31 15.42 83.87 

============================================================ 



Cuadro 63. Vn.lorcs tolalc:; del porcentnje de pérdida de 

peso pnra c.l 1\NV/\, de los tiempos de 

{tlnlnccnnjc c11 funciún de 1 O S f llll g i e Í d :1 S 

ulilizndlls. 

=====~=============~====~===~=========================~===== 

F/e TOTJ\L 

F (Í • ()o ::; .7H 5.67 5.54 5 ¡q ")("t 1 ~· 
o .... () . " 

F 1 
(Í . ()o 5. 77 5.60 5.:14 5. 1 1 27.82 

F 2 
(Í . ()o 5 74 5.58 5.4J 5. ·~ 2 27.~7 

TOT1\L 1g.oo 16.85 1 (Í • 3 1 15.42 8J.87 

============================================================ 

Cundf(l (,4. V n 1 (1 res t o l a 1 es de 1 n 1\ e id e z ·r i tu l a b J e , ¡Ht r a 

e 1 1\ N V,.\ , tl e 1 os l r a l u mi en los e o ll fu n.r~ i e i d :1 s 

Cll runcit.SII de los Bioestimu.lantes. 

===================~=~=========::=====================~====== 

D/F F o F 
1 

TOTAL 

Bo 1.3842 .1 .3260 1. 0225 J.7J27 

n, l. • 2 () t}(; 1 1054 1.0970 J.4720 

n2 1 .07J() J . 1020 1 l760 J . .1;:; 1 o 

TOT'¡\ f, .1.7268 J.5JJ4 J.2955 10.5557 

=~~==~~=~====~============================================== 



Cun(fro G:'i. V n 1 n r· t' s lo la 1 e~:; de 1 a i\ e .i de z T .i t u 1 n h 1 e par¡¡ 

e 1 1\ N V 1\ , d e 1 u ~; t i e 111 p o s d e n l 111 a e e n n j e e 11 

l'urJci(ín de Jos Bi.ncslirnulnnles. 

============================================================ 
n;e TOT;\L 

no 0.408 O . ."iJ()4 0.6700 1 .0040 1 . l 1 4 J .1.7.127 

n, 0.40H O • ."iJ5G (). () ."i <JJ 0.8738 0.995.1 3.4720 

132 0.408 0.54!)() O.GSJO 0.7960 0.9150 3.3510 

TOTAL l .. 224 1 . (Í2 1 o 2. o .1 2J 2.G738 3.0246 10.5557 

============================================================ 

Cuadro 66. Vnlures totnles de la Acidez Tilulablc pnrn 

el 1\NVA, de lo:.: tiempos de álmaccn<~.ie en 

fuJlCÍÓJl de los fur1gicidas. 

============================================================ 
F/e TOT 1\1. 

Fo 0.40B 0.5918 0.6133 0.9945 1.1092 J.72<JH 

F 
1 

0.40:3 0.5380 0.6680 0.8983 1 .0211 J.5JJ4 

F 2 o. 4 og 0.5412 0.()710 0.7810 0.8943 .1.2955 

TOTAL l .. 224 J • () 21 o 2.0123 2.6738 3.0246 10.5551 

============================================================ 



Cuadro 67. Valorer,; totales de .la HumecJad, para el ANVA. de 

los tratamientos con fungicidas en función de 

Jos Bioestimulantes. 

============================================================== 
B/f 

Bo 
B¡ 

Bz 

TOTAL 

F o 

855.337 

882.059 

867.232 

2,604.628 

r 
1 

TOTAL 

R46.781 863.128 2565.246 

862.125 875.124 2619.308 

856.535 874.861 2598.628 

2.565.441 2.613.113 7783.182 

=============================================================== 

Cuadro 68. Valores totales de la Humedad, para el ANVA. de 

Jos tiempos de Almacenaje en función de los 

fungicidns. 

============================================================== 
f/9 TOT1\L 

Fo 5.13.52 ':127.873 522.214 513.799 507.222 2604.628 

f¡ 533.52 522.755 512.006 503.567 493.593 25íí5.44l 

Fz 533.52 529 . .1()7 524.795 515.774 509.857 2613.113 

TOTAL 1600.56 1579.795 1559.015 1533.140 1510.672 7783.182 

============================================================== 



Cuadro 69. Valores totales de la llurnedad, para el J\NVJ\, de 

los t:iempos de J\Jmacennje en función de los 

Bioestimulantes. 

================================================~============= 

B/e TOTAL 

Bo 53.1.52 523.832 514.132 502.115 491.647 2565.246 

B¡ 533.52 528.687 523.870 519.027 514.204 2619.308 

n¡ 533.52 :-127.276 521.013 511.998 504.821 2598.628 

TOTAL 1600.56 1579.795 1559.015 1533.140 1510.672 7783.182 

================================================~============= 

Cuadro 70. Valores totales de Jos OBx, para el i\NVA. de 

Jos tratamientos con fungicidas en función de 

Jos Aioestimulantes. 

============================================================== 
B/F 

Bo 
H l 

B2 

TOTJ\L 

87.237 

86.388 

81.442 

255.067 

F l 

81.816 

92.838 

91.760 

266.414 

F 2 TOTJ\L 

81.221 250.274 

91.779 271.005 

88.441 261.643 

261.441 782.922 

============================================================== 



Cuadro 7.1. Valores totales de los OBx. para el ANVA, ele 

los tiempos de Almncerwje en función de los 

nioestimulantes. 

============================================================= 
B/e TOTAL 

Do 3 5. 2 2 43.552 51 . 8 7 1 57.fL17 6.1 .749 250.274 

B¡ 15.22 44.707 54. 194 {)1.677 7.1.207 271.005 

n2 35.22 44. 1 89 53.219 G 1 .065 67.950 261 .643 

TOTAL 105.66 132.448 159.284 1R2.579 202.951 782.922 

============================================================= 

Cuadro 72. Valores totales de los oBx. para el ANVA. de 

los tiempos de Almacenaje en función de los 

fungicidas. 

============================================================== 
F/e TOTAL 

F o 35.22 43.532 51.839 59.117 65.359 255.067 

F¡ 35.22 44.707 54 .. 18 7 62.539 69.761 266. 31 1 

F 2 .15.22 44.20(J 53.258 60.923 67.831 261.441 

TO'fAL 105.()6 132.448 159.284 182.579 202.951 782.922 

============================================================== 



Cuadro 73. Vslore:s tota.le~ del contenido de cenizas para 

el 1\NV/\, de lns trntamientos con fungjcidas 

en función de los Bioestimulantes. 

============================================================ 
B/F F o .F 

1 
TOTAL 

~~o 4.74 4. 7 1 4.882 14.3:12 

B¡ 4.8G:-i 4.G2 3.981 13.466 

B2 4.J8C) 4.025 4.309 1 2. 7 2 J 

TOTAL JJ.994 13.355 13.172 40.521 

============================================================ 

Cuadro 74. Valores totales del contenido de cenizas para 

el 1\NV/\, de los tiempos de Alm11cenaje en 

función de los Hioestimulantes. 

============================================================ 
B/9 TOT/\ l, 

Ho 4.08 3.440 2.785 2.234 1. 7 9 J 14.332 

B¡ 4.08 J.J97 2.693 1 . 99 5 l.J01 13.466 

H2 4.08 J.2B8 2.481) 1.754 1 . 1 1 2 12.72.1 

TOT/\1, 1 2. 24 10.125 7, CJ()7 5.983 4.206 40.521 

============================================================ 



Cuadro 75. Valores totales del contenido de cenizas para 

el ANVA, de los tiempos de Almnccnnje en 

función de los Fungicidas. 

============================================================= 
F/e TOTAL 

Fo 4.08 J.416 2.74 2. 13 6 J .622 13.994 

F 1 /~. 08 J.364 2.625 1 .947 1 . J J 9 13 . .155 

F 2 4.08 J.J45 2.ó02 1 . 900 1 . 2 4 5 1 3. 172 

TOTAL J :2. 24 10.125 7.967 5.983 4.206 40. 5 21 

================~=========================================== 

Cuadro 76. Valores totales del pll para el ANVA, de los 

tratamientos con fungicidas en función de los 

Hioestimulnntes. 

============================================================ 
13/F F 2 TOTAL 

no 54. 81 1 55.542 55.995 l66.J48 

B1 56.882 55.024 54.441 ]{)6.J47 

B2 55.574 54.560 56.332 166.469 

TOTAL 1()7.270 1G5 .. 126 .166.768 499.164 

============================================================ 



Cuadro 77. Valores totales dc.l pll para el ANVA, ele los 

tiempos de Almncennje en función de los 

Biocstirnulantes. 

============================================================= 
n;e TOTAL 

Bo .14.CI8 .14 . 1 10 3.1.2.13 .12.409 .11 .607 166 . .148 

n, J4.C)8 .14.115 JJ.JOJ 32.406 Jl. 545 1 ()(). J4 7 

n2 34. c¡g :14. 1 1R .13.227 32.432 .11.720 1GG.46() 

TOTAL 104.94 102.344 99.761 97.247 94.872 499.164 

============================================================= 

Cuadro 78. Valores totales del pll para el ANVt\, de los 

tiempos de Almnccru¡je en funci(in ele los 

Fungicidas. 

============================================================ 
F/e TOTAL 

Fo 34. ~~B 34.187 33.38 32.684 32.039 167.270 

F 1 .14.98 JJ.Q87 32.991 32.044 31.124 .165. 126 

F 2 J4.9R 34. 1 70 33.39 J 2. 5.19 31.70q 166.768 

TOTAL 104.94 l02.J44 99.761 97.247 94.872 499.164 

====================================================~======= 



Cuadro 79. Vnlores totales de Vitamina C para el ANVA, 

de los tratamientos con fungicidns en función 

de los B.ioestimulnntes. 

============================================================ 
B/F F o TOTAL 

no :179.426 379.568 380.206 1139.236 

n, 381 . 3 2 ~~ 389.795 391 .503 1162.627 

n2 J 8 2. C) 2 5 38 5. (l 28 388.029 1 1 5 () . 58 2 

TOTAL ll4J.7l6 1154.991 1159.738 3458.445 

============================================================ 

Cuadro 80. Valores totales ele Vitamina C para el ANVA, 

de 1 os tiempos de Almacenaje en función de 

los nioestinnllnnles. 

============================================================ 
H/e TOTAL 

n o 220.8 224.261 227.704 231.335 235.136 1139.236 

ll¡ 220.8 226.743 232.560 238.244 244.280 1162.627 

H2 220.B 226.197 231.579 236.541 241.465 1156.582 

TOTAL 662.4 677.201 fí91.84.1 706.12 720.881 3458.445 

============================================================ 



Cuadro 81. Valores totales de Vitamina C para el ANVA, 

de los t.iempos de Almacenaje en función ele 

los Fungicidas. 

============================================================ 
F/G TOTAL 

~"o 220.8 224.894 229.000 232.7 236.322 1143.716 

F 
1 

220.8 22~.88~ 230.942 23~.96 241.404 11~4.991 

F 2 220.8 226.422 231 . 901 237.46 243.1~5 1159.738 

TOTAL 662.4 677.201 691.843 706.12 720.881 3458.445 

============================================================ 

Cuadro 82. Valores totales del análisis de azócares 

totales para el /I.NV/1., de los tratamientos con 

fungicidas en función ele los Bioestimulantes. 

==============================================~============= 

B/G TOTAL 

Do 44.58 45.69 46.44 53.31 66.23 256.180 

n, 44.53 48.27 51.865 55.42 58.86 258.995 

B 2 44.58 46.61 48.460 52.36 58.11 250.120 

TOTAL 133.74 140.50 146.765 161.09 183.20 765.295 

============================================================ 



Cundro 8:1. Vnlores totnles nzócares totales para el 

ANVA. de los tiempos de almacennje en función 

de los Bioeslimulantcs. 

============================================================ 
B/f F o TOTAL 

Bo 75.340 88.900 91.940 256.180 

Bl 80. 190 86.655 92.150 258.995 

132 84. J 40 80.820 8 5. 160 250.120 

TOTAL 239.670 256.375 269.250 7()5.295 

============================================================ 

Cuadro 84. V a 1 o r e s t o t a 1 e s d e l p J-I p a r a e 1 A N V A , d e 1 o s 

tiempos de Almacenaje en función de los 

Fungicidas. 

============================================================ 
F/E> TOTAL 

Fo 44.58 45.55 43.43 49.21 53.90 239.670 

F 1 44.58 46.77 48.635 53.99 62.40 256.375 

F2 44.58 48. 18 51. 700 57.89 66.90 269.250 

TOTAL lJJ.74 140.50 146.765 161.09 183.20 765.295 

============================================================ 



Cunclrn B5. Vn 1 ores tota 1 es de 1 os azúcares reductores 

pnrn el ANVA. de los tratamientos con 

fungicidas en función de los Bioestimulantes. 

============================================================ 
.B\F F o F 1 F 2 TOTAL 

no 64.655 56.250 6J.4ll 184.316 

B¡ )<).420 66.535 69.977 195.932 

H2 61 .R75 69.654 70. 142 202.671 

TOTAL lR6.950 192.439 203.530 582.91Cl 

============================================================ 

Cuadro 86. Vnlores totales de Jos azúcares reductores 

pnrn el ANVA, de los tiempos de Almacerwje en 

función de Jos nioestimulantes. 

============================================================ 
13\8 TOTAL 

Ho 22.68 29.461 36.149 43.814 52.212 184.316 

n, 22.68 30.744 38.785 48.837 54.836 195.932 

B2 22.68 3 1 . 14 2 39.589 49.221 60.039 202.671 

TOTAL 68.04 91.347 114.52.1 14.1.872 167 .. 1:17 582.919 

============================================================ 



Cuadro 87. Valores totnles <le los azúcares reductores 

pnra el 1\NVA, de los tiempos de Almacenaje en 

función de los biocstimulantes. 

============================================================ 
F\e TOTAL 

Fo 22.68 29.410 36. 149 44.518 53.765 186.950 

F 1 22.6B 30.324 37.953 47.756 53.726 192.439 

F2 22.6H 31 .446 40. 160 49.598 59.646 203.530 

TOTAL (,8.04 91.347 114.523 141.872 167.137 582.919 

================~=========================================== 

Cuadro 88. Valores de la evaluación del color de la 

papayn en función de los bioestimulnntes, 

rungicidas y tiempos de almacenamiento. 

=~===============================~========================== 

1) 1 /\S 
·-~-·- -· no ---····-···-·. B 1 . ~--·~----·-·· -------·- ____ I~2 ---- ---- ------

FO F 1 F2 FO F 1 F2 FO F 1 F2 

------------------------------------------------------------
o o o o o o o o () o 
2 2 2 "") 

""' 2 2 2 2 

4 3 2 2 J 4 3 3 2 3 

6 3 2 ] 3 4 4 3 3 4 

8 4 3 4 4 4 4 4 4 5 

=========~~================================================= 



Cuadro 89. Valores de la evaluación de la textura de la 

papaya en función de Jos bioestimulantes, 

fungicidas y tiempos de almacenamiento. 

============================================================= 
_______________ J:.RATAM l ENTO~S __ _ 

DIAS _________ B_Q______ _ _________ jLl _____ _ _ _____ _H] ____ _ 

ro Fl F2 FO Fl F2 FO F l f2 
-------------------------------------------------------------

o o o o o o o o o o 
2 2 2 3 3 2 2 3 

4 4 2 2 J 4 4 3 2 4 

6 4 2 3 3 4 4 3 3 4 

8 5 2 4 4 5 5 4 4 5 

============================================================= 

Cuadro 90. Valores de 1 a evaluación del ataque 

microbiano de la papaya en función de los 

bioestimulantes, fungicidas y tiempos de 

almacenamiento. 

============================================================= 
_________ _j'RATAM I_EN TOS"------------

DIAS ____ _p_o ____ _ __________ _B--"'-1 __ _ _____ ____lil ___ _ 
FO F 1 F2 FO F l F 2 FO FJ F2 

-------------------------------------------------------------
o o o o o o o o o o 

2 2 2 2 2 2 2 2 

4 3 2 2 3 4 3 3 2 3 

6 3 2 J 3 4 4 3 3 4 

8 4 3 4 4 4 4 4 4 5 

============================================================= 



Cunclro 91. Valores totnles ele In evaluación del color en 

función ele los Bioestirnulantes y fungicidas. 

============================================================ 
B\F F o F 

1 
F 2 TOTAL 

1 l 08 1 1 JO 

1 2 1 J 1 3 .18 

1 2 1 1 14 )7 

TOTAL )5 32 38 1 o 5 

============================================================ 

Cuadro 92. Valores totales de la evaluación del color de 

la papaya, en función de los tiempos y 

Bioeslimulantes. 

============================================================ 
B\E> TOTAL 

Bo o 4 7 8 1 J .10 

B¡ o 6 9 l 1 12 38 

B2 o 6 8 lO 1 J 37 

TOTAL o 16 24 29 36 105 

~~=========================~~=============================== 



Cuadro 93. Valores totales del color de la pnpaya. de 

los tiempos en función de los fungicidns. 

============================================================ 
F\9 TOTAL 

F o o 5 9 e¡ 1 2 35 

F 
1 

o 5 7 9 1 1 32 

F2 o 6 8 1 1 13 38 

TOTAL o 1 6 24 29 36 105 

============================================================ 

Cuadro 94. Valores totales de la evaluación de la 

textura de los lrntamientos con fungicidns 

en función de los Bioestimulnntes. 

================~=========================================== 

D\F f o TOTAL 

Bo 14.00 7.00 1 l . 00 32.00 

Bl 12.00 16.00 16.00 44.00 

n2 12.00 11 . 00 16.00 39.00 

TOTAL 38.00 34.00 43.00 115.00 

============================================================ 



Cuadro 95. Valores totnles de 1 a evaluación de 1 a 

textura de .los tiempos en función de 1 os 

Bioestimulantes. 

============================================================ 
B\e TOTAL 

Bo o 4 8 9 l 1 32 

n, o 8 l 1 1 1 1 4 44 

H2 o 7 9 10 1 3 39 

TOTAL o 19 28 30 38 1 l 5 

============================================================ 

Cuadro 96. Valores totales de la evaluación de la 

textura de los tiempos en función ele los 

Fungicidas. 

============================================================ 
F\e 

F o 

F 1 

Fz 

TOTAL 

o 

o 

o 

o 

10 

6 8 

8 10 

19 28 

TOTAL 

10 1 3 38 

9 11 34 

1 1 14 43 

30 38 11 5 

============================================================ 



Cuadro 97. Valores de la evaluación del ataque 

microbiano de los tratamientos en función de 

los Bioestimulnntes. 

============================================================ 
B\F 

TOTAL 

17.00 

12.00 

11.00 

40.00 

F 1 

7.00 

16.00 

11 . 00 

34.00 

10.00 

16.00 

16.00 

42.00 

TOTAL 

34.00 

44.00 

38.00 

116.00 

============================================================ 

Cuadro 98. Valores totales de la evolución del ataque 

microbiano de los tiempos en función de los 

niocstimulantes. 

============================================================ 
B\e 

TOTAL 

o 
o 
o 

o 

6 

8 

7 

2 1 

8 

1 1 

9 

28 

lO 

l t 

10 

3 1 

10 

14 

1 2 

36 

TOTAL 

34 

44 

38 

116 

============================================================ 



Cundro 99. Vnlores totales de la evolución del ataque 

microbiano de los tiempos en función de .los 

Fungicidas. 

============================================================ 
F\e 

TOTAL 

o 
o 
o 

o 

7 

6 

8 

21 

10 

8 

10 

28 

l 1 

9 

11 

3 1 

12 

ll 

13 

36 

TOTAL 

40 

34 

42 

11 6 

============================================================ 


