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RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo evaluar el efecto de la temperatura y tipo de empaque
en la conservacion post cosecha de azucenas (Lilium Sp), provenientes del anexo de Taquia,
Region Amazonas; para tal finalidad se realizé la cosecha de la azucena en el anexo de
Taquia, lavado y seleccion para lograr muestras homogéneas, empacado con carton
corrugado y se le coloco en envase de madera o carton con dimensiones de 0,7 x 0,12 x 0,15
m; para posteriormente ser sometido a tres temperaturas (2°C, 5°C, 8°C) en la camara de
refrigeracion por el espacio de 120 horas. Los resultados se analizaron y evaluaron en base
a un disefio bifactorial 3A x 2B con tres repeticiones bajo un disefio completamente al azar
y comparaciones multiples de Tuckey al 95% de confianza. Los resultados muestran que a
la temperatura de 5°C, en empaque de madera la azucena se conserva mejor durante 5 dias,
en post cosecha ya que al realizar la evaluacion fisica y sensorial del tallo, hojas y pétalos
de la azucena (Lilium Sp), se observa que el color, forma y aroma se califica como me gusta
mucho y la rehidratacion de la azucena es con una absorcion de agua de aproximadamente
150 mL a las 72 horas y 50 mL a las 120 horas (T4), ya que para todos los casos de

comparacion con los demas tratamientos, se muestra diferencia significativa.

Palabras claves: azucena, temperatura, empaque, evaluacion fisica, sensorial
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ABSTRACT

The objective of the research was to evaluate the effect of temperature and type of packaging
on the post - harvest conservation of lilies (Lilium Sp) from the. For this purpose the lime
harvest was carried out in the Taquia Annex, washed and selected to obtain homogeneous
samples, packed with corrugated cardboard and placed in a wooden or cardboard container
with dimensions of 0.7 x 0.12 x 0,15 m; To be subsequently subjected to three temperatures
(2°C,5°C,8¢°C) in the cooling chamber for 120 hours. The results were analyzed and
evaluated based on a 3A x 2B bifactorial design with three replicates under a completely
randomized design and multiple comparisons of Tuckey to 95% confidence. The results
show that at a temperature of 5 ° C, in wood packaging the lily is best preserved for 5 days,
in post harvest since the physical and sensorial evaluation of the stem, leaves and petals of
the lily (Lilium Sp) Observes that the color, shape and aroma is qualified as | like very much
and the rehydration of the lily is with a water absorption of approximately 150 mL at 72
hours and 50 mL at 120 hours (T4), since for all Cases of comparison with the other

treatments, significant difference is shown.

Key words: lily, temperature, packaging, physical evaluation, sensory
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l. INTRODUCCION
El cultivo de azucena, llamado también «azucena hibrida», se va extendiendo en estos
altimos afos, entrando ya en muchas alternativas junto a los principales cultivos para flor
cortada. El amplio surtido de variedades, con una extensa gama de colores, la facilidad en la
apertura de la flor y su duracion en agua, le dan a esta flor un gran poder competitivo. El
principal productor de Lilium en Europa es Holanda. Son también productores importantes
Estados Unidos y Japén. En Canarias comenz0 a cultivarse en 1973 en invernaderos de
plastico. En la actualidad se realizan también cultivos al aire libre, destindndose el producto
a la exportacion y al mercado local. Su demanda va en aumento de dia en dia. (Herreros,

1983)

El cultivo de azucenas en la region Amazonas, distrito de Chachapoyas especificamente en
el anexo de Taquia, se ha convertido en la actividad econdémica principal que sustenta la
economia familiar, una actividad promisoria ya que la demanda de estas flores cada vez es
mayor; en la actualidad es una actividad de alta rentabilidad; sin embargo existe una
problematica en el proceso de postcosecha que es la conservacion mejor del producto para
su comercializacion en la ciudad de Lima; se predice que la mayor pérdida se efectla en el
tratamiento post cosecha que se realiza en la actualidad, ya que es un procedimiento con alto

grado de empirismo.

La produccion mensual aproximada de azucena en el Anexo de Taquia se cataloga segun las

estaciones: en estacion seca la produccion aproximada es de 10,000 manojos (cada manojo



se contabiliza a 06 botones florales), en estacién lluviosa la produccién aproximada es de
50,000 manojos; produccién que durante el manejo post cosecha se pierde un aproximado
del 10% durante las actividades de transporte, embalado, rehidratacion, etc.; segln
comerciantes intermediarios de botones florales de azucena de la localidad de Taquia

(Salazar, 2016)

En Chachapoyas, Amazonas, especificamente en la localidad de Maripata — Opelel, el
cultivo de azucena viene cobrando cada vez mas importancia socioeconémica debido a que
la mayoria de productores han encontrado en esta actividad una oportunidad de negocio que
podria contribuir con el desarrollo econdmico de las familias asentadas en esta parte del pais.
Existen escasos trabajos de investigacion o experiencias que sistematicen alternativas de
solucién frente a problemas puntuales y vinculados al manejo agronémico del cultivo; en
este aspecto, se ejecuto una investigacion con el objetivo principal de analizar la influencia
de la densidad de siembra en el rendimiento de la azucena en el segundo, tercer y cuarto
corte, para lo cual se evalud el efecto de tres densidades de siembra, donde se concluye que
las bajas densidades de siembra, tienen mayor influencia sobre las variables de rendimiento

de la azucena a partir del segundo, tercer y cuarto corte. (Leiva, 2016)

Se evaluo el efecto de los reguladores de crecimiento ANA (Acido naftalenacético), BAP
(Bencilaminopurina) y KIN (kinetina) en la induccion de bulbillos a partir de escamas de
azucena (Lilium sp.). Los resultados mostraron que empleando 100 ppm de ANA +100 ppm
de BAP, en escamas de azucena, se obtiene el mayor porcentaje de escamas con induccion
de bulbillos ademas del mayor nimero de raices en los bulbillos inducidos. (Millones, Neri,

& Ramos, 2013)



Se determino la influencia de la densidad de siembra en las variables productivas de azucena
(Lilium sp.) en el anexo de Maripata de la provincia de Chachapoyas, region Amazonas. Se
evaluo cuatro densidades de siembra (43, 110, 60 y 42 plantas por m2). El primer tratamiento
(43 plantas/m2) corresponde a la densidad de siembra local y se interpreta como testigo. Se
demostro que la densidad de siembra si influye en las variables productivas de azucena,
encontrando una relacion inversa entre la densidad y la calidad dela cosecha (Diaz, Leiva,

& Vasquez, 2014)

Uno de los desordenes fisiol6gicos mas importantes en postcosecha de Lilium es el desarrollo
de una clorosis foliar, tanto en la produccion de Lilium Orientales e hibridos de Lilium
(Lilium sp.). La rapida clorosis o pardeamiento de las hojas en el medio ambiente de
postcosecha pueden reducir severamente la calidad y apariencia en Lilium (Ranwala &
Miller, 1998). Este amarillamiento foliar, es un sintoma temprano de senescencia tanto en
plantas de macetas como en flores de corte (Serek & Reid, 1997), que se inicia en las hojas

basales y progresa hacia las superiores (Ranwala & Miller, 1999)

Entre las etapas criticas e importantes de la azucena, que se han identificado para alargar la
vida de las flores cortadas, resaltan tres: control de la temperatura, higiene del proceso
postcosecha y uso de soluciones preservadoras (Reid & Nell, 2000). Las soluciones
preservadoras alargan la vida de las flores porque actan sobre uno o varios procesos que
determinan su senescencia. Actualmente se utilizan soluciones con carbohidratos,

principalmente sacarosa y glucosa (Arriaga & Guerrero, 1995).

En el presente trabajo se evaluo el efecto de tres temperaturas y dos tipos de empaque para
el almacenamiento de la azucena que permita la mejor conservacion, de forma especifica la

3



investigacion buscé mejorar las condiciones de conservacion del botdn floral de azucena y

asi evitar las pérdidas durante el transporte a los diversos mercados como Chiclayo, Lima,

Piura y otros.

Se entiende por calidad una serie de atributos que hace que un producto alcance un grado de

superioridad en relacion a otros de su misma clase o tipo. Para una flor de corte son atributos

de calidad:

- Un producto visualmente atractivo, lo que incluye forma, color y estado de apertura de la
flor, mas un follaje equilibrado sano, completo y brillante (Verdugo, Biggi, Montesinos,
& Soriano, 2006)

- Lalongevidad de la inflorescencia, la cual esta determinada por la apertura de las yemas

florales y la longevidad de las flores (Ranwala & Miller, 2002)

Teniendo en cuenta el potencial promisorio de este producto y la importancia para la
comunidad de Taquia, es que en esta investigacion se desed coadyuvar, teniendo como
objetivo general “evaluar el efecto de la temperatura y tipo de empaque en la conservacion
post cosecha de azucenas (Lilium Sp), provenientes del anexo de Taquia, Region
Amazonas”; asimismo se tratd de alcanzar los siguientes objetivos especificos, determinar
la temperatura y tipo de empaque para la conservacion post cosecha de azucenas y realizar
una evaluacion fisica y sensorial del tallo, hojas y pétalos de la azucena (Lilium Sp), para

determinar la calidad del producto.



1. MARCO TEORICO
2.1. Taxonomia y morfologia de la azucena
Familia: Liliaceae.
Género: Lilium.
Subgéneros: Cardiocrinum, Eulirion y Liliocharis.
Especies: Las especies del género Lilium son alrededor de un centenar y un gran
numero de ellas se cultivan para flor cortada o para planta en maceta o de jardin. Las
mas interesantes son L. longiflorum, de flores blancas y los hibridos producidos por
cruzamientos entre varias especies, principalmente L. speciosum y L. auratum, con

Ilamativos colores que van del rojo al amarillo. (Infoagro, 2012)

Hojas: Son lanceoladas u ovalo-lanceoladas, con dimensiones variables, de 10 a 15 cm
de largo y con anchos de 1 a 3 cm, segun tipos; a veces son verticiladas, sésiles o
pecioladas y, normalmente, las basales pubescentes o glabras, dependiendo igualmente
del tipo. Paralelinervias en el sentido de su eje longitudinal y de color generalmente

verde intenso. (Infoagro, 2012)

-Flores: Se situan en el extremo del tallo, son grandes 0 muy grandes; sus sépalos y
pétalos constituyen un periantio de seis pétalos desplegados o curvados dando a la flor
apariencia de trompeta, turbante o caliz. Pueden ser erectas o colgantes. En cuanto al
color, existe una amplia gama, predominando el blanco, rosa, rojo, amarillo y

combinaciones de éstos. (Infoagro, 2012)



El género Lilium, familia Liliaceae, retne a la mayoria de las plantas conocidas como
azucenas o lilium. Son herbaceas perennes originarias del hemisferio norte y presentan
bulbos compuestos por bréacteas escamosas. Las escamas protegen a un meristemo
apical que da origen a un tallo folioso no ramificado de crecimiento definido. En el
extremo caulinar se desarrollan las flores, solitarias o en inflorescencias racimosas. Las
flores son el objeto del cultivo de las azucenas y se ha logrado, mediante mejoramiento
por técnicas de seleccidn e hibridacion de las distintas especies que componen el género,
un sinnumero de cultivares con una variacion de colores casi infinita. Los cultivares mas
difundidos pertenecen a los siguientes grupos: Hibridos de Lilium longiflorum Thunb.

(Agro UNS, 2008)

La azucena clasica de flores blancas; los hibridos inter especificos tipo Asiaticos de
tallos erectos, flores con forma y colores muy variados; los hibridos tipo Orientales
flores grandes, aromaticas y muy coloridas y los hibridos L/A, L/O y O/A (producto de
hibridacion entre Lilium longiflorum x hibridos Asiaticos, Lilium longiflorum x hibridos
Orientales e hibridos Orientales x hibridos Asiaticos, respectivamente (Agro UNS,

2008).

Los sistemas para cosechar y comercializar las flores de corte varian con la especie
floral, el productor, la zona productora y el sistema de comercializacion. Todos estos
factores incluyen una serie de pasos — cosecha, clasificacion, elaboracion de ramos,
postura de capuchon, empaque, pre-enfriamiento y transporte no necesariamente en este

orden. Es importante seleccionar los sistemas de manejo de manera que se maximice la



vida util de las flores, objetivo que generalmente requiere un rapido pre-enfriamiento y
un adecuado manejo de la temperatura a lo largo de la cadena de cosecha. Cada vez mas,
los productores tratan de reducir el nimero de pasos comprendidos en la cadena de
comercializacion. Por ejemplo, algunos productores a campo abierto cortan, clasifican,
arman ramos y empacan el producto directamente en la zona de produccidn, llevando
luego las cajas empacadas directamente al cuarto de pre -enfriamiento. Tales sistemas,
cuando se instalan de manera apropiada, reducen el dafio que pueda causarse a las flores

y pueden disminuir los costos de mano de obra (Berkholst,C; et al, 1986)

La mayoria de las variedades se comercializan por tallos. Una de las clasificaciones
utilizadas es la siguiente: - Extra: longitud, 60 cm con 4 flores por tallo 0 méas. - Primera:
longitud 50 cm con 3 flores por tallo. - Segunda: longitud 40 cm, con 2 flores por tallo.
Las flores se empaquetan en cajas de carton de dimensiones 1 x 0,40 x 0,20 m, en las

cuales entran 300 unidades extra, 400 de primera y unas 500 de segunda (Luis, 1983)

Cosecha de flores

El momento de corte de la flor destinada a la exportacion se realiza cuando el primer
boton de la inflorescencia muestra el color de la variedad. En el caso de ser mercado
interno las flores pueden estar mas maduras pero antes que se produzca la apertura de
la flor (antesis), sino se dafia al embalarla. El tallo se corta a unos 10 cm del suelo para
dejar un residuo de hojas verdes en caso que se desee cosechar el bulbo, sino, se hace a
ras de suelo para conseguir una mejor longitud. Las flores se cortan con tijera y de
preferencia temprano en la mafiana, siempre evitando las horas de mayor temperatura

(Chahin , 2006)



Postcosecha flores:

Una vez en packing se eliminan las hojas de los 10 primeros centimetros de la vara, por
apariencia y facilidad de absorcion de agua. Posteriormente se procede a seleccionar las
varas en cuanto a longitud y nimero de botones florales, que corresponden a los dos
parametros considerados para su comercializacién. En caso de destinar la produccion a
la exportacion, se requiere como minimo una longitud de 70 cm y un nimero de botones
no inferior a los 3. Una vez clasificadas, se envuelven en papel celofan con un ndmero
de 10 varas por unidad, y si su venta es inmediata se hidratan en agua limpia por al
menos 2 horas, luego se colocan en cajas de cartdn y se envian al centro de consumo.
Las cajas deben presentar orificios, que permitan la evacuacion del etileno producido
por las flores, el cual reducird la vida atil de la flor. Si por el contrario, hay que
almacenar las flores por un tiempo, estas se colocan encajas de carton dentro de una
camara frigorifica a temperatura constante de 3-4°C. Se recomienda que no se conserven
por méas de 7 a 10 dias, puesto que se puede perjudicar la apertura de los botones florales
una vez fuera de la cdmara de frio y/o que empiecen a perder color tanto hojas como

flores. (Chahin , 2006)

Conservacion de la azucena para la comercializacion

Si no hay refrigeracion activa disponible, las flores deben mantenerse frias mediante las
siguientes medidas: Consolidacion en pallets para reducir la proporcion superficie/
volumen; Reduccion del calor de radiacion manteniendo la carga en un lugar
sombreado; reduccion de la infiltracion de aire cerrando los agujeros de ventilacion
(esencial) y poniendo cubiertas a los pallets, preferiblemente blancas o forradas en
aluminio y con la ventaja adicional de reducir la pérdida de agua durante el transporte.

Las flores enfriadas a 0° C y empacadas en un pallet grande ganaran alrededor de 1° C



por hora debido al calor que genera el proceso de respiracion. A medida que la
temperatura asciende también lo hacen la respiracion y la temperatura, de manera que
cuando las flores alcanzan 10° C pueden ganar 3° C por hora, y cuando llegan a 20° C,
la ganancia de calor puede ser de 10° C por hora. Se han llegado a medir temperaturas
de hasta 55° C en las cajas de flores cargadas en los pallets, una clara indicacion del
peligro que representan el manejo inadecuado de la temperatura y los atrasos en el

transporte (Larson, 1980)

Uno de los riesgos que enfrentan las flores es los propios ¢ inherentes a la “cadena de
frio”, es decir la conservacion de la temperatura entre 0° Centigrados y 5° grados
Centigrados, que debe ser mantenida durante todas las etapas del transporte a las cuales
el producto se ve sometido, asi como en los sitios de almacenamiento aduanero, bien en
el pais en donde se origina la exportacion y en el pais en donde se introduce esta
mercancias, asi como en su desplazamientos en los transporte terrestres
complementarios, desde y hacia los puertos y aeropuertos internacionales de salida o
entrada. Condiciones de Temperatura superiores a las antes mencionadas exponen el
producto a la “pérdida de su integridad” con el consiguiente “deterioro parcial o total de
la especie” asi como que se crean las condiciones para el desarrollo de animales dafiinos,
reduciendo la calidad y la duracion del producto, antes de su entrega a sus destinatarios

(Schiappacasse , 2006)

La tasa de envejecimiento puede reducirse drasticamente enfriando las flores. Un
enfriamiento rapido acompafiado de una cadena de frio estable, son por lo tanto
esenciales para asegurar la calidad y una vida en florero satisfactorias de la mayoria de

las flores de corte que actualmente se comercializan. El factor mas importante en la



conservacion de la calidad de las flores de corte es asegurar un buen enfriamiento tan
pronto como sea posible después de la cosecha, y que las temperaturas dptimas se
mantengan durante el proceso de distribucion. La mayoria de las flores se deben
conservar a temperaturas entre 0 y 2 ° C, excepto, como ya se menciond anteriormente,
las flores sensibles al frio deben mantenerse a temperaturas por encima de 10 ° C

(Verdugo, y otros, 2007)

La temperatura 6ptima de enfriamiento y almacenado de las flores de Azucena es 0°C,
pero solo para periodos cortos de almacenamiento. De otra forma, los botones en la
inflorescencia no abren. El pre-acondicionamiento con sucrosa permite superar este
problema y después de 6 dias de almacenado, las flores se abren como que si las espigas
estuvieran recién cortadas. Las azucenas pueden ser empacadas en cestos 0 cajas de
carton horizontales. Si son empacados en forma horizontal, deben de estar almacenados

a la temperatura indicada pare evitar un crecimiento geo tropico (Michael, 2016)
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2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

I1l.  MATERIAL Y METODOS
Lugar de ejecucion:
La ejecucion de la tesis se llevd acabo en las instalaciones de la Planta Piloto

agroindustrial de la Facultad de Ingenieria y ciencias agrarias de la UNTRM-A

Materia prima:

Los botones florales de azucena (Lilium Sp.) que se utilizaron fueron provenientes del
anexo Taquia, provincia de Chachapoyas, Region Amazonas, donde la muestra estuvo
constituida por los botones florales, hojas y tallos de azucena (Lilium Sp) vigorosos y

con buen aspecto de color, aroma, forma, etc.

Disefio de contrastacion de hipotesis

El presente trabajo se ejecuto bajo el disefio de contrastacion de hipotesis de estimulo
creciente (Goode & Hatt, 1986) donde, los botones florales, hojas y tallo fueron
sometidos a tres temperaturas y dos tipos de empaque para la obtencion de un tiempo

de conservacion y adecuadas caracteristicas de calidad de la azucena (Lilium Sp.).

Material, método y procedimiento de recoleccion de datos
El procedimiento para obtener mejor conservacion de botones florales, hojas y tallos de
azucenas (Lilium Sp), se muestra en la Figura 1, cuyas principales etapas se detallan a

continuacion:

11



Cosecha de botones florales: se recolectaron conjuntamente con hojas y tallo
respectivo de la parcela del Sr. Daniel Salazar Torres, en el anexo de Taquia, teniendo

cuidado para mantener su calidad

Clasificacion: se seleccionaron los botones florales con tallos de 60 cm

aproximadamente, de los cuales se retiraron parte de las hojas.

Lavado: consistié en retirar la mayor cantidad de impurezas del tallo, hojas y botén

floral, empleando agua corriente.

Oreado: se elimino el agua presente en los tallos, hojas y botdn floral, para evitar la

proliferacion de microrganismos y/o putrefaccion.

Envasado: se armaron ramos florales que fueron envueltos con carton corrugado, y

pegados con cinta de adhesiva.

Embalaje: se utilizaron materiales de cartdbn y madera para el empaquetado

correspondiente.

Almacenado: se almacend en la cdmara de frio de la Planta Piloto agroindustrial, donde

se realizo los tratamientos en frio y conservacion: se utilizé temperaturas: 2, 5 y 8°C.

12



Cosecha de botones

v

Lavado
¢ Tallo vigoroso, color de
- hoja, vigorosidad del
Clasificacion boton floral, color de
¢ botén
Se armaron ramilletes de 20
botones florales y envasaron con Envasado
cartén corrugado. ¢
Se utiliz6 cajas de cartén y Embalaje
madera
¢ T1=2°C
Tratamiento en frio y T2 = 5C
Conservacion
¢ T3=8°C
Almacenado

Figura 1. Flujo de procedimiento para la conservacion de botones florales de

azucenas (Lilium Sp.)

2.5. Disefio de los empaque:

Los empaques para la azucena antes de ser sometida a almacenamiento en frio, fueron

disefiados de la siguiente manera

- 70 em

12 cm

15 em

2.6. Medicién de consumo de agua de la azucena sometida a cada tratamiento
Cada tratamiento después de ser retirado de la cdmara de frio fue sometido a un proceso
de rehidratacion en agua a 20°C, para lo cual se utiliz6 baldes con agua en el cual se

sumergio la base de cada ramo floral por el espacio de 1 hora maximo. Entonces se
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registré la cantidad de agua consumida mediante la medicion del peso antes y después

de tratamiento mencionado. (Observar fotos en anexo)

2.7. Evaluacion de calidad:

La calidad de la azucena se evalu6 de acuerdo a los atributos de calidad como:

Un producto visualmente atractivo, lo que incluye forma, color y estado de apertura
de la flor, més un follaje equilibrado sano, completo y brillante (Verdugo, Biggi,
Montesinos, & Soriano, 2006). Ademas de ello en la presente investigacién se ha
evaluado el aroma como como otro atributo vital en la conservacion de la calidad

del producto.

Para tal finalidad se ha evaluado mediante la ayuda de una escala hedonica de 5

puntos y trabajo de panelistas semientrenados

Se realizard empleando la escala heddnica siguiente:
Me gusta mucho =5
Me gusta moderadamente =4
No me gusta ni me disgusta =3
Me disgusta moderadamente = 2
Me disgusta mucho =1
La longevidad de la inflorescencia, la cual esta determinada por la apertura de las
yemas florales y la longevidad de las flores (Ranwala & Miller, 2002); la cual fue

evaluada de acuerdo a los dias de vida en anaquel que fue por un total de 120 horas

Evaluacion fisica, se realizd6 mediante la rehidratacion de las azucenas, las cuales se

colocaron en un dep6sito con agua potable después de ser retiradas de la camara de

14



frio, entonces se midi6 el agua antes y después de la prueba y por simple diferencia

de cantidades se demostro la cantidad de agua absorbida por las azucenas.

2.8. Andlisis de datos
Para evaluar la calidad de los botones florales, hojas y tallo de azucena (Lilium Sp.),
como el color, aroma, forma, apariencia, estado de apertura de la flor, etc. Se utilizé un
experimento bifactorial del tipo 3A x 2B bajo un disefio completamente al azar. Donde
el factor A es la temperatura de almacenamiento, el factor B es tipo de empaque a un
nivel de confianza del 95%.

Factor A: Temperatura de conservacion.

- aa=2°C

- a=5°C

- a3=8°C
Factor B: Tipo de Empaque.

- by =Carton

- b2 =Madera

Registro de datos para las evaluaciones

Al A2 A3

Repeticiones Bl B2 B3 B4 B5 B6
1
2
3

Modelo aditivo lineal

Yijk = ptAi +Bj + (AB)ij + sijk
Donde:

i = 1,2 y3 (Niveles del factor A)

j =1y 2 (Niveles del factor B)
15




k=1, 2, 3repeticiones

Yijk: Tiempo de Conservacion y Calidad de la flor en las muestras de azucena
registrada en el i-ésima temperatura de almacenamiento; j-ésimo tipo de empaque,
observado en la k-ésima repeticion.

u : Efecto de la media poblacional

Ai: Efecto del i-ésima temperatura de almacenamiento

Bj: Efecto de la j-ésimo tipo de empaque

(AB)ij: efecto del i-ésima temperatura de almacenamiento; j-ésimo tipo de empaque

Eijk: efecto del error experimental en el i-ésima temperatura de almacenamiento y j-

ésimo tipo de empaque

Nivel de significacion (a): 5% = 0.0

Nivel de confianza (1-a)): 95% = 0.95

CUADRO ANVA

FdeV

S.C.

C. M.

F. Cal.

Tratamiento
Error experimental

TOTAL

Prueba de comparaciones multiples

Para las comparaciones multiples se emple6 la prueba Tuckey al 95% de confianza
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IV. RESULTADOS

4.1. Caracteristicas fisicas de la azucena

La azucena fue sometida a diferentes tratamientos donde se registré los siguientes

resultados

4.1.1. Consumo de agua de la azucena

200
150

100
Madera
50

= Carton

24

Volumen de agua consumida (mL)

48 72 o
120

Tiempo de almacenamiento (h)

Gréafico n° 1: Volumen de agua consumida por la azucena almacenada a una

temperatura de 2°C

El grafico n° 1, evidencia la capacidad de rehidratacion de la azucena envasada
en madera y carton almacenada a 2°C; evaluada cada 24 horas, hasta las 120
horas; dejandose notar que en estas condiciones la mejor capacidad de

rehidratacion la presenta la azucena que fue envasada en cajas de carton.
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Gréafico n® 2: Volumen de agua consumida por la azucena almacenada a una
temperatura de 5°C

El grafico n° 2, evidencia la capacidad de rehidratacion de la azucena envasada
en madera y cartén almacenada a 5°C; evaluada cada 24 horas, hasta las 120
horas; dejandose notar que en estas condiciones la mejor capacidad de
rehidratacion la presenta la azucena que fue envasada en cajas de madera con

una mejor performance a las 72 horas de almacenamiento.
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Gréafico n® 3: Volumen de agua consumida por la azucena almacenada a una

temperatura de 8°C
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El grafico n° 3, evidencia la capacidad de rehidratacion de la azucena envasada
en madera y carton almacenada a 8°C; evaluada cada 24 horas, hasta las 120
horas; dejandose notar que en estas condiciones la mejor capacidad de
rehidratacion la presenta la azucena que fue envasada en cajas de carton con una

mejor performance a las 48 horas de almacenamiento.

4.1.2. Color del botdn floral de azucena

T3
2 \ T4

—T5

Calificacion hedonica
w

0 20 40 60 80 100 120 140
Tiempo de conservacion (h)
Grafico n° 4: Calificaciéon heddnica del color del botén floral durante 120 horas

de almacenamiento para cada uno de los tratamientos

En el grafio n° 4, se puede observar la calificacion de los panelistas quienes
evaluaron el color del boton floral, segin una escala hedonica, donde resalta el
tratamiento 4, con la calificacion promedio me gusta mucho, durante todos los

dias de evaluacion, que fue el almacenamiento a 5 °C en envase de madera
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4.1.3. Color de la hojas de la azucena
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Grafico n° 5: Calificacion heddnica del color de las hojas durante 120 horas de

almacenamiento para cada uno de los tratamientos

En el grafio n° 5, se puede observar la calificacion de los panelistas quienes
evaluaron el color de las hojas, segun una escala hedonica, donde resalta el
tratamiento 4 a pesar de que todos los tratamientos presentan un descenso en la
calidad de la presentacion de la hojas, con la calificacion promedio no me gusta
ni me disgusta, durante todos los dias de evaluacién, que fue el almacenamiento

a 5 °C en envase de madera
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4.1.4. Forma de la azucena
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Grafico n°® 6: Calificacion heddnica de la forma de las azucenas durante 120

horas de almacenamiento para cada uno de los tratamientos

En el grafio n° 6, se puede observar la calificacion de los panelistas quienes
evaluaron la forma de las azucenas, segun una escala hedonica, donde resalta los
tratamientos 3 y 4 a pesar de que todos los tratamientos presentan un descenso
en la calidad de la presentacion, con la calificacion promedio no me gusta ni me
disgusta, durante todos los dias de evaluacién, que fue el almacenamiento a 5°C

en envase de madera y carton

21



4.2. Aroma de la azucena
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Grafico n° 7: Calificacién hedonica del aroma de las azucenas durante 120 horas

de almacenamiento para cada uno de los tratamientos

En el grafio n° 7, se puede observar la calificacion de los panelistas quienes
evaluaron el aroma de las azucenas, segun una escala hedonica, donde resalta los
tratamientos 5 y 6, sabiendo que todos los tratamientos incrementan la
concentracion de su aroma, por condiciones propias de la madurez, con la
calificacion promedio me gusta mucho, durante todos los dias de evaluacion,

que fue el almacenamiento a 5 °C en envase de madera y cartén
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V. DISCUSION

La calidad en las flores cortadas se ve afectada debido a los largos periodos de
exposicion a temperaturas calidas, estrés hidrico y dafios mecanicos. Diversas
investigaciones han identificado una serie de aspectos técnicos para prolongar la vida
de las flores cortadas, entre los que resaltan el uso de soluciones preservadoras que
ademas puedan inhibir la sintesis de etileno; en este caso se evaluaron los efectos del
cloruro de cobalto (Co) donde permitid establecer que Co 0.1 y 0.2 mM retrasaron los
sintomas de senescencia de los tallos florales de Lilium. (Mandujano, Colinas, Castillo,
Alia, & Valdéz, 2012). La presente investigacion se enmarca dentro de lo mencionado
anteriormente ya que la finalidad fue extender el periodo de vida Util de la azucena para
lo cual se realizaron tratamientos a diferentes temperaturas de refrigeracion y dos tipos
de empaque; pero no se utilizdé ninguna solucién preparada; solamente se utiliz6 agua

para la rehidratacion.

En la conservacion postcosecha una vez clasificadas, se envuelven en papel celofan con
un nmero de 10 varas por unidad, y si su venta es inmediata se hidratan en agua limpia
por al menos 2 horas, luego se colocan en cajas de cartdn y se envian. Las cajas deben
presentar orificios, que permitan la evacuacion del etileno producido por las flores, el
cual reducira la vida util de la flor. Si por el contrario, hay que almacenar las flores por
un tiempo, estas se colocan encajas de carton dentro de una camara frigorifica a
temperatura constante de 3-4 °C. Se recomienda que no se conserven por mas de 7 a 10

dias, puesto que se puede perjudicar la apertura de los botones florales una vez fuera de

23



la cdmara de frio y/o que empiecen a perder color tanto hojas como flores. (Chahin ,
2006). En la investigacion realizada se trabajo a temperaturas de 2, 5y 8°C; teniendo
que maximo se conservo 5 dias en almacenamiento a 5°C en cajas de madera; es
complejo predecir las razones por la cual este fue el tiempo mé&ximo de vida, sin
embargo se debe mencionar que para nuestro caso el embalaje solo fue en cartén

corrugado y en porciones de 20 botones florales.

Se ha realizado el uso de soluciones preservantes y almacenaje refrigerado en la
poscosecha de varas de Lilium O/T CV. Yelloween, donde se concluye que existe efecto
sobre el incremento de la vida en poscosecha en varas de Lilium O/T cv. Yelloween con
la aplicacién de distintas soluciones y tiempos de almacenaje en frio; (Chahin &
Luchsinger , 2007); lo mencionado contrasta con los resultados de la investigacion ya
que el uso de bajas temperaturas (5°C) ha permitido la conservacion de los botones

florales de azucena por el espacio de 5 dias (120 horas).

La azucena variedad Sterling Star, presenta color blanco. Pueden quemarsele facilmente
las puntas de las hojas por deficiencias en el riego. Altura hasta 70 cm, con 6 a 8 botones
florales por tallo. Florece a los 77 dias de la plantacion (Herreros, 1983), lo mencionado
contrasta con las caracteristicas sensoriales observadas en la azucena, donde con el
transcurrir de los dias y la deshidratacion que naturalmente ha sucedido las
demostraciones de pérdida de calidad fueron en las puntas de los pétalos que se tornaron

de un color marrén oscuro.

En el trabajo efecto del 1-MCP (1-metilciclopropeno) en la vida postcosecha de Lilium

spp fertilizado foliarmente con calcio y boro, se menciona que el 1-MCP aumento (p<
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0,05) 2,5 dias la vida en florero de los tallos no fertilizados foliarmente; en los tallos
tratados con 43 mg L-1 CaO y 15 mg L-1 B aquellos con 1-MCP duraron hasta 4.5 dias
mas en comparacion de tallos no tratados (Rodriguez, Franco, Morales, Pérez, &
Castafieda, 2012). En la presente investigacion esta variable relacionada con el cultivo
de la azucena se tuvo en cuenta como informacion basica o descripcion de la
procedencia donde se registré que la azucena se cultivé en el anexo de Taquia, distrito
de Chachapoyas, con fertilizacion para la siembra con cal agricola y para la fertilizacion
foliar mediante Supermacollo 20 x20; ademas para controlar las enfermedades utilizan
antracol, evitane y coraza; lamentablemente sin ningun tipo de estudio de suelo para ver
los requerimientos de ese terreno, solo con la presuncién de lo que necesita la azucena
para su desarrollo; razon por la cual no se puede establecer la relacion de las labores

agriculturales con la vida util en el proceso de postcosecha.

La tasa de envejecimiento puede reducirse drasticamente enfriando las flores. Un
enfriamiento rapido acompafiado de una cadena de frio estable, son por lo tanto
esenciales para asegurar la calidad y una vida en florero satisfactorias de la mayoria de
las flores de corte que actualmente se comercializan. El factor mas importante en la
conservacion de la calidad de las flores de corte es asegurar un buen enfriamiento tan
pronto como sea posible después de la cosecha, y que las temperaturas dptimas se
mantengan durante el proceso de distribucion. (Verdugo, y otros, 2007); de acuerdo a
lo mencionado en la presente investigacion se ha realizado la conservacion de la azucena
a bajas temperaturas, sin embargo no se ha medido la tasa de respiracion, transpiracion

y produccidn de etileno, pero si se ha evidenciado el posible dafio por frio.
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VI. CONCLUSIONES
- Se determind que a la temperatura de 5°C, en empaque de madera (Aliso) la azucena se
conserva mejor durante 5 dias, en post cosecha ya que al realizar la evaluacion fisica y
sensorial del tallo, hojas y pétalos de la azucena (Lilium Sp), se observa que el color,
forma y aroma se califica como me gusta mucho y la rehidratacion de la azucena es con
una absorcion de agua de aproximadamente 150 mL a las 72 horas y 50 mL a las 120

horas.

- Se realizd la evaluacion fisica y sensorial del tallo, hojas y pétalos de la azucena (Lilium
Sp), para determinar la calidad del producto lograndose observar cambios en la
rehidratacion de la azucena que fue desde 50 mL hasta 150 mL de acuerdo a los dias de
almacenamiento, asimismo se observd cambio en el color, aroma y forma propios del
proceso de maduracion de los botones florales y signos de dafio por frio como marchitez,

decoloracién de las hojas y necrosamiento de tejidos de la flor.
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VIl. RECOMENDACIONES
Para la conservacion post cosecha de la azucena se debe cosechar en horas de la
mafiana y lavados en el mismo campo de cultivo
Se debe embalar en carton corrugado en ramilletes de 10 botones y colocar en envases
de madera de aliso para lograr 5 dias de vida Util suficiente para el transporte para
luego ser rehidratado
Se debe rehidratar la azucena con agua potable a 18°C, sin ningun soluto; asimismo se
debe evitar los choques térmicos abruptos.
Para el transporte de la azucena desde la comunidad de Taquia hasta el mercado en la
ciudad de Lima, se debe utilizar camiones refrigerados a 5°C, asimismo se debe apilar

en cajas de madera de 70 x 12 x 15 cm
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Anexo 1: Tabla de calificacion hedoénica

FORMATO TEST DE ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR EL
COLOR, AROMA

Nombre: Producto: Azucena

Fecha:

Revise por favor las muestras, y califique el color, aroma y forma segun la siguiente

escala;

Escala para medir color y aroma Escala la forma

Se realizarda empleando la escala heddnica | Se realizara empleando la escala heddnica
siguiente: siguiente:

Me gusta mucho =5 Igual al testigo =5
Me gusta moderadamente =4 Un poco peor que el testigo =4
No me gusta ni me disgusta =3 Moderadamente peor que el testigo =3
Me disgusta moderadamente =2 Mucho peor que el testigo =2
Me disgusta mucho =1 Extremadamente peor que el testigp =1
Muestras Color Aroma Forma

T1

T2

T3

T4

T5

T6

Comentarios:

GRACIAS
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Anexo 2: Resultados de la evaluacion fisica y sensorial

Tabla n°1. Calificacion sensorial del color del botdn floral de azucena. (24 h)

Tratamientos

T1 T2 T3 T4 T5 T6
Repeticiones

1 5 5 5 5 5 b
2 4 5 5 5 4 5
3 5 5 4 4 5 4
X 47 5 47 47 AT 47

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n°2. Calificacion sensorial del color del boton floral de azucena. (48 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 4 4 5 5 4 4
2 4 3 5 4 4 3
3 3 4 4 5 3 4
X 3,7 3,7 47 4,7 3,7 3,7

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n°3. Calificacion sensorial del color del boton floral de azucena. (72 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 3 4 5 4 3 4
2 3 3 4 5 3 3
3 4 4 5 5 4 4
X 33 3,7 47 47 33 3,7

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n°4. Calificacion sensorial del color del boton floral de azucena. (96 h)

Tratamientos

- T1 T2 T3 T4 T5 T6
Repeticiones

1 3 3 4 5 3 3
2 3 3 5 4 3 4
3 3 4 3 3 3 3
X 333 4 4 333

Fuente: Elaborado por el tesista
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Tabla n°5. Calificacidn sensorial del color del bot6n floral de azucena. (120 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 2 2 4 4 2 1
2 3 1 3 4 2 1
3 1 1 4 5 2 2
X 2133743 213

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n°6. Promedios de calificacion sensorial del color del boton floral de

azucena.
Tiempo

(h) 24 48 72 96 120
T1 4,67 3,67 3,33 3,00 2,00
T2 5,00 3,67 3,67 3,33 1,33
T3 4,67 4,67 4,67 4,00 3,67
T4 4,67 4,67 4,67 4,00 4,33
T5 4,67 3,67 3,33 3,00 2,00
T6 4,67 3,67 3,67 3,33 1,33

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n°7. Calificacion sensorial del color de las hojas de la azucena. (24 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 5 5 5 5 5 5
2 5 5 5 5 5 5
3 5 5 5 5 5 5
X 5 5 5 5 5 5

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n°8. Calificacion sensorial del color de las hojas de la azucena. (48 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 5 5 5 5 4 4
2 4 4 5 4 4 5
3 4 5 4 5 5 4
X 4 5 5 5 4 4

Fuente: Elaborado por el tesista
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Tabla n°9. Calificacion sensorial del color de las hojas de la azucena. (72 h)

Tratamientos

— 1 T2 T3 T4 T5 T6
Repeticiones

1 4 4 4 3 4 4

2 4 3 3 4 4 3

3 3 4 4 4 3 4

X 4 4 4 4 4 4

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n°10. Calificacion sensorial del color de las hojas de la azucena. (96 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 2 3 4 4 3 4
2 3 3 4 4 2 3
3 3 2 3 3 3 3
X 3 3 4 4 3 3

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n° 11. Calificacion sensorial del color de las hojas de la azucena. (120 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 3 1 3 3 2 2
2 2 1 3 4 2 1
3 2 2 2 3 2 2
X 2 1 3 3 2 2

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n° 12. Promedio de la calificacion sensorial del color de las hojas de la

azucena.

_Tlempo oy, 48 h 72 h 96 h 120 h
Tratamientos

T1 5 433 3.67 2,67 2.33
T2 5 4,67 3,67 2,67 1,33
T3 5 4,67 3,67 3,67 2,67
T4 5 4,67 3,67 3,67 3,33
T5 5 4,33 3,67 2,67 2,00
T6 5 433 3,67 3.33 1,67

Fuente: Elaborado por el tesista
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Tabla n° 13. Calificacion sensorial del aroma de la azucena. (24 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 3 2 3 4 3 3
2 3 3 3 3 2 3
3 2 3 3 3 3 3
X 2,7 27 33327 3

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n° 14. Calificacion sensorial del aroma de la azucena. (48 h)

Tratamientos

— 1 T2 T3 T4 T5 T6
Repeticiones

1 3 2 3 3 3 3

2 3 3 2 2 3 3

3 3 3 3 8 2 4

X 32,7 27 2,7 2,7 3,3

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n° 15. Calificacion sensorial del aroma de la azucena. (72 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 4 3 3 3 4 4
2 3 3 4 4 3 3
3 3 4 3 2 3 3
X 33 33 33 3 33 33

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n° 16. Calificacion sensorial del aroma de la azucena. (96 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 2 3 4 4 4 4
2 3 3 4 4 5 5
3 3 3 3 3 4 3
X 2,7 337 3743 4

Fuente: Elaborado por el tesista
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Tabla n°® 17. Calificacion sensorial del aroma de la azucena. (120 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 3 4 4 4 5 5
2 4 3 3 5 5 5
3 3 3 5 4 4 5
X 3333 44347 5

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n°® 18. Promedio de calificacion sensorial del aroma de la azucena.

Tiempo

—————— 24h 48 h 72 h 96 h 120 h

Tratamientos
T1 2,67 3,00 3,33 2,67 3,33
T2 2,67 2,67 3,33 3,00 3,33
T3 3,00 2,67 3,33 3,67 4,00
T4 3,33 2,67 3,00 3,67 4,33
T5 2,67 2,67 3,33 4,33 4,67
T6 3,00 3,33 3,33 4,00 5,00

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n° 19. Calificacion sensorial de la forma de la azucena. (24 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 5 4 5 5 5 5
2 4 5 5 5 4 5
3 5 5 4 5 5 5
X 47 47 47 547 5

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n° 20. Calificacion sensorial de la forma de la azucena. (48 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 4 4 5 4 4 5
2 5 4 5 5 5 4
3 5 5 4 5 5 4
X 4,7 43 4,7 4,7 4,7 4,3

Fuente: Elaborado por el tesista
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Tabla n° 21. Calificacion sensorial de la forma de la azucena. (72 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 4 4 4 4 4 3
2 4 3 5 4 3 3
3 5 3 5 5 3 4
X 43 33 47 43 33 33

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n° 22. Calificacion sensorial de la forma de la azucena. (96 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 3 2 4 3 3 3
2 2 2 4 4 4 3
3 3 3 4 4 2 3
X 2,723 437 3 3

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n° 23. Calificacion sensorial de la forma de la azucena. (120 h)

Tratamientos
Repeticiones

T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 2 3 4 3 3 3
2 2 2 3 4 3 3
3 2 2 4 4 2 3
X 2 23 37 37 27 3

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n°® 24. Promedio de la calificacion sensorial de la forma de la azucena.

Tiempo 24 h 48 h 72 h 96 h 120 h
Tratamientos

T1 4.67 4.67 433 2,67 2,00
T2 4,67 4,33 3,33 2,33 2,33
T3 4.67 4.67 4,67 4,00 3,67
T4 5.00 4,67 433 3,67 3,67
T5 4.67 4.67 3,33 3,00 2,67
T6 5,00 433 3,33 3,00 3,00

Fuente: Elaborado por el tesista
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Tabla n°® 25. Promedios de consumo de agua (mL) para rehidratacién de la
azucena almacenada a una temperatura de 2°C. (Tratamientos T1

yT2)
Tiempo 24h  48h 72h 96h 120h
Tipo de empaque
Madera 106,67 123,67 76,67 120,67 87
Carton 113,67 160 71 167 83

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n° 26. Promedios de consumo de agua (mL) para rehidrataciéon de la
azucena almacenada a una temperatura de 5°C. (Tratamientos T3

y T4)
Tiempo 24h 48h 72h 96h 120h
Tipo de empaque
Madera 107 113 196,67 137,33 71
Cartén 162 100 165,67 108,33 125

Fuente: Elaborado por el tesista

Tabla n°® 27. Promedios de consumo de agua (mL) para rehidratacion de la
azucena almacenada a una temperatura de 8°C. (Tratamientos T5

y T6)
Tiempo 24h  48h 72h 96h 120h
Tipo de empaque
Madera 76,67 106,33 123,67 89 142,33
Carton 105 177,33 138 74 150

Fuente: Elaborado por el tesista
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Anexo 3:

Tabla n®° 28. Analisis de varianza de resultados obtenidos por los Tesistas.

Analisis de varianza univariante

Factores inter-sujetos

Etiqueta del valor
Hora 0
Hora 24
Hora 48
Hora 72
Hora 96
Hora 120
T1

T2
Tratamiento T3

T4

T5

T6

Dia

Pruebas de los efectos inter-sujetos

Tabla n°® 29. Variable dependiente: Color

Suma de

cuadrados tipo Media
Fuente | Il gl cuadratica |F Significacion
Hora 0.000 2 0.000
Trat 0.000 3 0.000
Error 0.000 6 0.000
Total 192.000 12
Total
corregida 0.000 1

a. R cuadrado = . (R cuadrado corregida = .)

Los valores de los 6 tratamientos es constatante = 4 y en todos los dias

Por tanto no hay diferencia entre el color de los tratamientos y su méxima calificacion es 4
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Tabla n° 30. Variable dependiente - aroma

Suma de cuadrados
Fuente tipo Il gl | Media cuadratica | F Significacion
Hora 0.500 0.250 1.800 0.04
Trat 3.667 1.222 8.800 0.013
Error 0.833 0.139
Total
corregida 5.000 1

Nota:

entonces se dice que las diferencias no son significativas)

No existe diferencia significativas del aroma en los 5 dias evaluados (p=0.04<0.05. ANVA)

Las diferencias son significativas entre tratamientos (al menos un tratamiento reporta

si p<0.05 entonces se dice que las diferencias son significativas, pero si p>0.05

calificacion promedio diferente que los otros tratamientos (p=0.013<0.05. ANVA)

Tabla n° 31. Pruebas post hoc - aroma

Comparaciones multiples

Variable dependiente: AROMA

Diferencia In_tervalo de
OBE(0) Error L confianza al 95%.
Ttos | Ttos entre tip. Significacion Limite | Limite
medias (I-J) . e
superior | inferior
1 0.67 0.304 0.228 -0.39 1.72
DHS 1 2 1.33(%) 0.304 0.018 0.28 2.39
de 3 0.00 0.304 1.000 -1.05 1.05
Tukey 1 -0.67 0.304 0.228 -1.72 0.39
2 2 0.67 0.304 0.228 -0.39 1.72
3 -0.67 0.304 0.228 -1.72 0.39
Basado en las medias observadas.
*. La diferencia de medias es significativa al nivel .05.
Tabla n° 32. Subconjuntos homogéneos - Aroma
Subconjunto
Tratamiento 2 1
DHS Tl 2.67
de Tukey(a,b) T2 3.33 3.33
T3 3.34 4.00
T4 3.4 4.00
T5 3.32 3.33
T6 3.33 3.33
Significacion 0.071 0.079
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Se muestran las medias para los grupos en subconjuntos homogéneos.
Basado en la suma de cuadrados tipo Il

el término error es la Media cuadratica (Error) = .139.

a. Usa el tamafio muestral de la media armoénica = 3.000

b. Alfa = .05.
Tabla n°® 33: Resumen de la calificacién - aroma
AROMA
Tratamiento Promedio

T1 4 A

T2 3.33 A

T3 2.67 B

T4 4 A

T5 3.2 B

T6 3.33 B

Letras iguales indicas diferencias no
significativas entre promedios (Prueba Duncan al
5% de significacion)
Tabla n® 34: DCA
Factores inter-sujetos
Etiqueta del valor N

1 Tl 3
2 T2 3
3 T3 3
TRATAMIEN 4 T4 3
5 T5 3
6 T6 3
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Tabla n° 35. Pruebas de los efectos inter-sujetos - forma

Variable dependiente: Forma
Suma de Media
Fuente | cuadrados tipo Ill | GI | cuadratica F Significacion
TRATAM 3.177 3 1.059 158.833 0.000
Error 0.053 8 0.007
Total 3.230 11
corregida

Las diferencias son significativas entre tratamientos (al menos un tratamiento

reporta una forma promedio diferente que los otros tratamientos (p=0.000<0.05. ANVA)

Tabla n° 36. Pruebas post hoc - forma

Comparaciones multiples
Variable dependiente: Forma
_ _ Intervalo de
ORI Diferencia Error ____ |confianza al 95%.
entre medias (I-| ,; Significacion
Ttos | Ttos 3) tip. Limite |Limite
superior | inferior
DHS |T1 |T2 |0.000 0.0667 1.000|-0.213 |0.213
de T3 |-0.167 0.0667 0.134|-0.380 |0.047
Tukey T4 |1.233(*) 0.0667 0.000|-1.447 |-1.020
T2 |T1 |0.000 0.0667 1.000(-0.213 0.213
T3 |-0.167 0.0667 0.134|-0.380 |0.047
T4 |-1.233(%) 0.0667 0.000|-1.447 |-1.020
T3 |T1 ]0.167 0.0667 0.134|-0.047 |0.380
T2 ]0.167 0.0667 0.134|-0.047 |0.380
T4 |-1.067(*) 0.0667 0.000|-1.280 |-0.853
T4 |T1 |1.233(%) 0.0667 0.000|1.020 |1.447
T2 1.233(%) 0.0667 0.000|1.020 |1.447
T3 | 1.067(%) 0.0667 0.000/0.853 |1.280
Basado en las medias observadas.
*. La diferencia de medias es significativa al nivel .05.
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Tabla n° 37. Subconjuntos homogéneos - Forma

Forma
TRATAMIEN N Subconjunto
2 3 1
DHS T1 3 14.600
de T2 3 14.600
Tukey(a,b) T3 3 14.767
T4 3 14.600 15.833
T5 3 14,701
T6 3 14.705
Significacion 0.134 1.000

Se muestran las medias para los grupos en subconjuntos homogéneos.
Basado en la suma de cuadrados tipo 11l
El término error es la Media cuadratica (Error) = .007.

a. Usa el tamafio muestral de la media armoénica = 3.000

b. Alfa = .05.
Forma

Tabla resumen

Tratamiento Promedio
T1 14.6 C
T2 14.6 C
T3 14.767 B
T4 15.833 A
T5 14.2 B
T6 145 B

Letras iguales indica diferencias no significativas entre promedios (Prueba Duncan al 5%

de significacion)
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Anexo 4: Fotografias

Campo de cultivo de la azucena — anexo Taquia
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Seleccién de la azucena
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Disposicién de la azucena para la comercializacién desde el anexo e Taquia
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Envases de carton y madera para la azucena

Pesado de las azucenas antes de la refrigeracién
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Pesado de la azucena

Descripcion de las caracteristicas sensoriales
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Embalaje de la azucena en papel corrugado

Rehidratacion de las azucenas
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Medicion del agua antes y después de la rehidratacion

Toma de datos de las caracteristicas de la azucena
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Disposicion de los empaque dentro de la camara de frio

Embalaje y envasado de la azucena de carton
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Disposicion de las azucenas para el empacado

Embalaje y envasado de la azucena de madera (aliso)
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Calibracion de la temperatura de la camara de frio
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