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RESUMEN

En el mercado mayorista de la ciudad de Riobamba de la Empresa Publica Municipal Mercado
de productores Agricolas “San Pedro” (EMMPA), cuenta con un nivel de desperdicios muy
elevados en hortalizas, en un total de 40 %, ocasionados por el mal manejo pos-cosecha del como
manipular estas legumbres por parte de los comerciantes del sector, que ocasionan una enorme
pérdida econdmica, por lo tanto, el objetivo de la presente investigacion fue analizar las pérdidas
de postcosecha en diferentes tipos de hortalizas en la Provincia de Chimborazo del mercado
mayorista Riobamba. La metodologia implementada tuvo un enfoque exploratorio y diagndstico
donde se analizaron los desperdicios de las hortalizas y sus pérdidas econémicas, no se utilizé un
disefio experimental, debido a la gran variedad de hortalizas se tomaron muestras de tres especies
de esta (lechuga, col y cilantro) en estado maduro y fresco. Se evaluaron pardmetros como la
acidez, pH mediante una prueba t de Student y un anélisis sensorial (color, sabor, textura), para
prevenir perdidas se elaboré una ficha técnica del como manipular estas hortalizas. Se logré
identificar que no existen diferencias significativas en el pH y acidez de las tres hortalizas,
Unicamente present6 significancia en la acidez de la lechuga en estado fresco siendo baja y una
acidez alta en estado madurado; con respecto a la evaluacién sensorial en sus dos presentaciones
se obtuvo una preferencia al estado fresco de las hortalizas. Se concluye que para reducir el nivel
de pérdidas econdmicas de los comerciantes reutilicen el producto con la elaboracion de un
compost, ademas, se brinden capacitaciones de manipulacién de las hortalizas. Se recomienda
realizar capacitaciones periddicamente al personal en todas las areas donde manipulen los

alimentos para reducir las pérdidas y proveer productos libres de contaminacion.

Palabras clave: <POS-COSECHA>, <HORTALIZAS>,
<CILANTRO>, <MANIPULACION>, <MERCADOQOS>.
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ABSTRACT

The wholesale market of Riobamba city of the Municipal Public Company Agricultural Producers
Market "San Pedro" (EMMPA) has an extremely prominent level of wastage in vegetables,
totaling 40%, caused by poor post-harvest handling of these legumes by traders in the sector,
leading to significant economic losses. Therefore, this research aimed to analyze post-harvest
losses in several types of vegetables in the Chimborazo Province wholesale market in Riobamba.
The methodology implemented had an exploratory and diagnostic approach to analyze vegetable
wastage and economic losses. An experimental design was not used due to the wide variety of
vegetables; samples came from three species (lettuce, cabbage, and coriander) in mature and fresh
states. Student's t-test and sensory analysis (colour, flavour, texture) were essential for evaluating
parameters such as acidity and pH. Also, a technical sheet on how to handle these vegetables was
necessary to prevent economic losses. Findings determined the absence of significant differences
in pH and acidity among the three vegetables, with only lettuce acidity showing significance in
the fresh state being low and high in the mature state. Sensory evaluation in both presentations
reported a preference for the fresh state of vegetables. Finally, traders should reuse the product
by composting to reduce the economic loss rate. Another relevant aspect concerns training in
vegetable handling. A final recommendation is to give regular staff training in all areas where

food is handled to reduce losses and provide contamination-free products.

Keywords: <POST-HARVEST>, <VEGETABLES>, <LETTUCE>, <CABBAGE>,
<CORIANDER>, <FOOD HANDLING>, <MARKETS>.

mu Q/M / /

Lic. Momca Logiono B. Mgs.

060274953-3
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INTRODUCCION

Las hortalizas son de los alimentos mas perecederos dadas sus caracteristicas relacionadas al
contenido de agua y actividad metabdlica aln luego de cosechados, las pérdidas de hortalizas
frescas después de la cosecha constituyen una de las fuentes principales de pérdida de alimentos
para los humanos, el nivel de estas pérdidas ha sido a menudo estimadas y se han dado cifras
globales en reportes de organizaciones nacionales e internacionales comprometidas con la

produccion agricola (zaccari, 1995) ;(Thompson, 1998) citado por (Gordon, 2010, p.12)

El proposito basico después de la cosecha es la preservacion de las hortalizas esto incluye
seleccion, clasificacion, embalaje y transporte, la pérdida después de la cosecha, lo cual es el
resultado de diversas ocurrencias e interaccion, factor fisico, fisiologico y patoldgico, se estima
que la pérdida es equivalente al 36 %, la cosecha en hortalizas esto significa que mas de la cuarta

parte de lo que se produce en el campo no llega al consumidor o Ilega en mal estado (Naranjo, 2002,
p.14) citado por (Sanchez, 2015, p.36).

Otros factores mas importantes que afectan la vida Gtil y la calidad de la pos - cosecha posterior
incluyen el portainjerto, las practicas culturales, condiciones de cosecha y etapas de madurez,
mientras que los factores posteriores a la cosecha incluyen eficiencia operativa, prefugio previo,
algunos tratamientos como (fungicidas, velas, etc.) y condiciones de almacenamiento, las
pérdidas postcosecha en leguminosas pueden ocurrir en términos de economia, cantidad, calidad

(atractivo estético) y nutricion (Cedefio, 2018, p. 11).

Las deficiencias en el manejo postcosecha se ponen al descubierto en las etapas de seleccion -
clasificacion, empaqgue, almacenamiento - comercializacion. Una clara evidencia de este
problema se presenta en ferias, mercados donde gran cantidad de hortalizas o leguminosas en
avanzada etapa de descomposicion se encuentran dispersas en el suelo (FAO, 1989, p.34) citado

por (Sarango, 2021, p.15).

Para lograr el desarrollo de la produccién y la comercializacion de verduras, desde la
investigacion de los aspectos amplios que hacen que la cosecha sea minimizar o resolver
problemas, es importante comprender, determinar y cuantificar el origen del deterioro y la calidad
en el sistema o subsistemas en los que actua, cualquier pérdida la cosecha posterior significa una

pérdida mayor o menos econémica dependiendo de su gravedad y evidencia (Gordon, 2010, p.32)
citado por (Sarango, 2021, p.15).



La provincia de Chimborazo es un sector con alta produccién horticola, pero el desconocimiento
del manejo postcosecha ha provocado pérdidas. EI propésito de esta investigacion fue evaluar las
pérdidas en la produccién en postcosecha de tres productos del mercado Mayorista EMMPA
como la lechuga, la col y el cilandro. Los conocimientos beneficiaran a la Agricultura Campesina

en esta region del Ecuador, donde brindan productos directamente a los consumidores



CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO DEL PROBLEMA

1.1. Planteamiento del problema

La carencia de politicas para desarrollar programas que tiendan a reducir las pérdidas de
productos; el desconocimiento, mal uso o inexistencia de manejo tecnoldgico y la falta de
organizacion del sistema de mercadeo, son las principales causas generadoras de las llamadas
pérdidas post-cosecha (Rosero, 2012, p.2).

Estudios realizados por entidades internacionales como las Naciones Unidas y Academia de
Ciencias de los EEUU, han comprobado que en Latinoamérica se pierde aproximadamente entre
el 30 y el 40% de la produccion, en el transcurso cosecha consumo (postcosecha), durante el
proceso de comercializacion, adicionalmente a esta situacion latina, se estima que a nivel mundial
en los paises en via de desarrollo un 80% de la poblacion vive en condiciones precarias por no
tener una alimentacién adecuada, esto sin mencionar el hecho de tener poca o inexistente

prosperidad econdémica (Rosero, 2012, p.2).

En el caso de las hortalizas, la problematica de las pérdidas es ain mayor que en el resto de los
alimentos, dado que son productos altamente perecederos. Durante los procesos de cosecha,
acondicionamiento, distribucién y comercializacion de hortalizas se producen pérdidas
cuantitativas (cuando el producto no llega al consumidor), nutricionales y/o pérdidas cualitativas

o0 dafios (pérdidas de calidad comercial) (Mondino, y otros, 2020, p.11).

En trabajos publicados por Kader (2007), p.1 se muestran valores de pérdida promedio para frutas
y hortalizas que oscilan entre 5y 25 % en paises desarrollados y entre 20 y 50 % en paises en
desarrollo. En éstos ultimos existe una gran deficiencia en la infraestructura del mercadeo, en la
cual las pérdidas significativas de alimentos representan un considerable dafio econémico para

los comerciantes, productores y consumidores (Mondino, y otros, 2020, p.11).

El mal manejo postcosecha es un problema que afecta gravemente a la economia de los
productores, los comercializadores, los consumidores y por ende a todo el pais. Se debe analizar
la conveniencia de invertir en un mejor manejo postcosecha, antes de pensar en el incremento de
areas de cultivo. El disefio de las operaciones debe considerar el sistema total desde la cosecha

hasta el consumidor final (Pélit, 2008, p.45) citado por (Gordon, 2010, p.12).



En la ciudad de Riobamba principalmente en el mercado Mayorista EMPA existe una gran
variedad de legumbres, mismo que se comercializa en diferentes lugares, zonas y locales de la
Provincia y sus alrededores, entre los mas conocidos esta lechuga, la col y el cilandro. Sin
embargo, se evidencia la falta de conocimiento acerca de como se puede conservar y consumir
estos tipos de alimentos debido a que se evidencia el mal uso en su conservacion, otro factor
puede ser los malos habitos de higiene de los proveedores y consumidores que pueden ser vinculo

a su deterioro causando asi que las legumbres tengan desperdicios.

1.2. Justificacion

En la actualidad, el consumo de las hortalizas beneficia en gran manera a la salud humana debido
a que posee un sinnumero de propiedades nutritivas, es una fuente rica en vitamina, fibra y
energia, no obstante, debido a las caracteristicas fisicas y su medio de cultivo son propensos a
contraer algln tipo de contaminacién sobre todo de tipo biolégico y quimico mismo que se
convierte en un problema grave afectando la inocuidad del alimento o producto a expender

provocando dafios en la salud de las personas que ingieren (Rivera, 2009).

Es fundamental que los compafiias que brindan alimentos, como por ejemplo los mercados,
otorguen de materiales que les brinde una orientacién mas clara con respecto a la conservacion
y manipulacion de alimentos, para determinar o conocer mas detalladamente cual es el motivo de
gue existieran pérdidas en alimentos en este caso la lechuga, la col y el cilandro, uno un factor
primordial para este problema puede ser el precio o la alta demanda que existe al expandir estas
hortalizas ya que la poblacién al notar que no solo en el mercado puede haber estos tipos de
verduras sino en cualquier otro sitio, no lo compran muy a menudo y por ende el desperdicio es

mayor, o por la falta de consumo.

Con el siguiente estudio se quiere averiguar cual es el motivo de desperdicios y por ende pérdidas
de las hortalizas en el mercado Mayorista de la ciudad de Riobamba EMMPA, lo cual se ha
establecido en reutilizar en las hortalizas que aln se encuentren en buen estado, 0 una capacitacion
previa a los habitantes del mercado para que al momento de expandir estos tipos de legumbres no
se le deteriore muy rapido. La importancia de esta investigacion es averiguar y crear medidas que
permitan a los propietarios del mercado brindar un producto de calidad a los consumidores, para

que no existan desperdicios y por ende no existan pérdidas econémicas.



1.3. Objetivos

1.3.1. Obijetivo general

e Analizar las pérdidas post-cosecha de las hortalizas que méas de pierden en la Provincia de

Chimborazo del mercado mayorista EMMPA Riobamba.

1.3.2. Objetivos especificos

e ldentificar los productos que sufren mayores pérdidas en el mercado mayorista para
determinar la cantidad de las mismas
e  Evaluar econdmicamente el nivel de pérdidas y determinar sus consecuencias.

e  Elaborar una propuesta para reducir el nivel de pérdidas y su incidencia econémica.



CAPITULO II
2. MARCO TEORICO REFERENCIAL
2.1. Generalidades de la Hortalizas
Se define como hortalizas a aquellas plantas que son utilizadas en la alimentacién, de manera
parcial o total, contienen un alto valor vitaminico y mineral, y son bajas en calorias, estas son
plantas herbaceas que no necesariamente precisan de un proceso de transformacion para ser
consumidas, y de acuerdo con las caracteristicas que presentan cada una de ellas, necesitan labores

y cuidados particulares (Suquilanda, 1996, p.21) citado por (Gordon, 2010, p.16).

(Gonzales et al., 2005, p.23), menciona que las caracteristicas especificas de las hortalizas son:

Sensibles al manejo y requieren una atencion detallada.

e Alto valor nutritivo: pocas calorias, alto contenido de proteinas, ricas en carbohidratos,
vitaminas, minerales, poseen alto contenido de agua

e Modo de consumo: fresco, proceso y/o almacenado

o Tiene diversidad de tamafio, forma, estructura y fisiologia (Sarango, 2021, p.16).

Las hortalizas aportan con variedad y sabor a otros alimentos, son diversas en tamafio, forma y
estructura, y pueden ser cualquier parte de la planta, desde la raiz hasta las yemas. La seleccién
natural, la evolucion y los programas de cruzamiento han dado como resultado esta diversidad,;
tomando en cuenta estos factores y las diferentes condiciones climaticas y ambientales existentes,

las hortalizas son cultivadas en campos, huertos e invernaderos alrededor del mundo (FAO, 1987)
(Gallo, 1997) citado por (Gordon, 2010, p.16).

Las hortalizas de estacion calida se caracterizan por tener un requerimiento de temperaturas
cardinales mas altas que las de estacidn fria, con éptimas sobre 18 ° C, la mayoria de estas especies
son originarias de zonas tropicales o subtropicales, las hortalizas de estacion fria se caracterizan
por tener un requerimiento de temperaturas cardinales mas bajas que las de estacion calida, con
Optimas alrededor de 18 ° C, la mayoria de estas especies son originarias de zonas templadas o

mediterraneas (Galmarini, 2007, p.10).



2.1.1. Clasificacion

Segun (Galmarini, 2007, p.10). en se estudid sobre las hortalizas y su consumo beneficio, menciona
que las hortalizas constituyen un grupo de plantas herbaceas de bajo porte, que sirven para la
alimentacion humana, por lo que entre ellas se encuentra una gran diversidad de especies. Para

agruparlas existen diferentes criterios de clasificacion:

a) Sistematico: en el cual se las agrupa por familias boténicas. Este es el criterio seguido
mayormente en el dictado de la asignatura (Galmarini, 2007, p.10).

b) Organo de consumo: Se agrupan en tres 0 mas grupos segln el érgano de consumo que se
trate basado en similitudes de largo de ciclo, manejo cultural etc., por ejemplo, se pueden
dividir en hortalizas de hoja, de fruto, de raiz entre otros (Galmarini, 2007, p.10).

c) Agronoémico: se tienen en cuenta diferentes aspectos agronémicos, las exigencias climaticas,

resistencia al trasplante, tolerancia a salinidad y acidez, entre otros (Galmarini, 2007, p.10).

Una de las caracteristicas de las hortalizas es debido a la gran variabilidad de las especies del
grupo, sus 6rganos de consumo representan también estructuras morfoldgicas diversas, por las
implicancias bioldgicas, culturales y practicas que se derivan, es importante reconocer los 6rganos
gue se consumen en cada una de ellas porque de ello dependen situaciones practicas, tales como

largo de ciclo de cultivos y manejos culturales en el campo y en poscosecha (Galmarini, 2007, p.12).

» Raiz: remolacha, batata, salsifi, zanahoria.

» Hipocotilo engrosado: nabo, rabanito.

e Tubérculo: papa.

» Bulbo: ajo, cebolla, chalote.

» Hoja: acelga, achicoria, berro de agua, ciboulette, repollo, espinaca, lechuga, perejil, puerro,
radicchio.

 Peciolo: apio, cardo, hinojo.

« Inflorescencia: alcaucil, brdcoli, coliflor.

 Fruto: choclo, pepino, pimiento, poroto, zapallito, alcayota, berenjena, melon, sandia, tomate,
zapallo.

+ Semilla: arveja, haba, poroto, lenteja.

» Receptaculo: frutilla (Galmarini, 2007, p.12).



2.1.1.1. Composicién y valor nutritivo

Una buena alimentacion implica integrar en el organismo proteinas, grasas, carbohidratos,
calorias, vitaminas y minerales, que permitan que se tenga una salud no solo fisica sino también
mental. Los alimentos deben formar, dar energia y proteger al cuerpo y esto se logra mediante la
ingesta de una dieta balanceada y variada. Dentro de los beneficios que cada grupo alimenticio
provee, las hortalizas se destacan por prevenir infecciones, permitir un crecimiento y desarrollo

sano, mejorar la digestion y la vitalidad, aumentar las defensas del organismo, etc., (Suquilanda,
1996, p.34) citado por (Gordon, 2010, p.18).

Tanto las frutas como las hortalizas, son los ingredientes mas importantes en la dieta alimenticia,
ya que su aporte no solo satisface necesidades nutricionales en lo que se refiere a vitaminas y
minerales, sino también proveen macronutrientes y energia, como lo muestran los datos
presentados en la tabla 1 estos alimentos deben ser consumidos en la mayor cantidad posible, una
familia de tres personas deberia ingerir 1 kilogramo de hortalizas cada dia (FAO, 1987; Berlijn y Van

Haeff, 2001), citado por (Gordon, 2010, p.18).

Tabla 2-1: Composicion quimica por 100 g de hortalizas mas comunes.

i i HIDRATOS i
HORTAL IZA AGUA ENERGIA PROTEINAS DE LIPIDOS FIBRA
(9) (Kcal) () CARBONO  (g) )
)

Acelga 92,2 29,7 19 4,5 0,2 1,2
Ajo 70 119 4.3 24,3 0,23 1,2
Cebolla 91,5 32,4 1,2 53 0,25 1,8
Col rizada 88,1 45,2 4.3 2,5 0,9 4,2
Coliflor 92 28,3 2,4 2,4 0,28 2,9
Espinaca 93,9 21 2,6 0,61 0,3 2,6
Lechuga 95,1 19,9 1,4 1,4 0,6 1,5
Patata 80,7 75,5 2,3 14,8 0,11 2,1
Rébano 95 17,6 1,1 2,1 0,14 1,6
Remolacha 87,4 46,5 1,6 8,4 0,1 2,6
Zanahoria 89,1 40,4 1,3 6,9 0,2 2,6

Fuente: (Gordon, 2010, p.18).
Realizado: Tierra M., 2024.

El agua presente en las hortalizas es de suma importancia, asi como también los minerales que,
aunque no sean requeridos en grandes cantidades, son indispensables para la salud, una dieta

saludable incluye colores, sabores, olores y nutrientes que solo las frutas y hortalizas pueden
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brindar, ademas de antioxidantes como las vitaminas A, C y E, y fibra tanto soluble como
insoluble. Es importante considerar que las condiciones ambientales en las que son cultivadas las
hortalizas y el pH del suelo son factores determinantes para la disponibilidad y absorcion de

nutrientes en las mismas (Aranceta y Pérez, 2006, p.34); (Denisen, 1991, p.12) citado por (Gordon, 2010, p.20).

2.2.  Produccién mundial

En el 2011 la produccion mundial de hortalizas fue de 850 millones de toneladas y las hortalizas
varian segln su categoria; por lo tanto, las hortalizas mas comercializadas son: tomate, cebolla,

pepino, col, cilandro, berenjena y acumulan el 45 % de la produccion total (FAO, 2016), citado por
(Sarango, 2021, p.19).

China es el pais con mayor produccién de hortalizas del mundo, con 160 millones de toneladas
en 2011, en Europa los principales productores son: Italia y Francia, con 1 600 000 y 1 225 370
toneladas métricas respectivamente (Sarango, 2021, p.19).

(Bravo, 2014, p.45) manifiesta que existe diversidad de productos horticolas, pero la hortaliza con
mayor produccion a nivel mundial es tomate rifion, seguido de col, cebolla, pepino, berenjena,
zanahoria y nabo, los principales paises exportadores de tomate son: México (mercado principal
Estados Unidos), Turquia a Rusia, Jordania al Medio Oriente. Es un producto demandado,
perecible y exportado entre paises vecinos (Sarango, 2021, p.19).

(Araneda, 2018, p.23) revela que la ingesta promedio mundial de legumbres por persona por afio es
de 6.8 kg, esperandose que los paises aumenten su produccion y consumo, esto porgue se ha

registrado un descenso lento de su consumo alrededor del mundo (Robles, 2019, p.18).

A nivel mundial existe un cambio en las tendencias de consumo, donde las frutas y las hortalizas
ganan un espacio importante en la mente del consumidor, existe actualmente un incremento en el
cultivo y comercializacion de este tipo de productos los mismos que brindan a los ofertantes la
posibilidad de tener mayores utilidades sin embargo se presenta el problema de la perecibilidad

de los productos (Mufioz, 2015, p.32).



PRODUCCION MUNDIAL DE LEGUMBRES

[millones de toneladas

Crecimiento anual

= 7,7% América del Norte
o 3,4% Akico

o 1,8% América del Sur
— 1,1% Asia

e =3, 44% Evropo

llustracion 2-1: Produccion mundial de legumbres.
Fuente: (Robles, 2019, p.21)

2.2.1. Produccion en sudamérica

América del Sur el principal productor es Brasil con 2 766 510 toneladas, seguido de México
(FAO, 2016) citado por (Sarango, 2021, p.19).

Entendemos que la produccion de las principales hortalizas en Sudamérica ha sido inconsistente,
es decir que no hay mucha produccién a través de los afios, esto puede deberse a que los paises
de nuestra region prefieren producir alimentos de mayor comercializacion y exportacion; por lo
tanto, designan una mayor tecnologia agricola a la produccion de dichos cultivos y no a las
legumbres, ademas, otro factor determinante para el descenso de la producciéon fue que su

consumo fue disminuyendo en la region (FAO, 2016), citado por (Robles, 2019, p.21)
2.2.2. Produccion en Ecuador

En Ecuador, la agricultura se ha incrementado desde la década de 1990, principalmente en la
Sierra Ecuatoriana, que representa el 86 %. Esta region ofrece buenas condiciones climaticas,
edéaficas para mejorar la produccion horticola. Necesita adoptar métodos domésticos porque se
producen en pequefios y medianos huertos utilizando mano de obra familiar para satisfacer las

necesidades del mercado local (FAO, 2013, p.23) citado por (Sarango, 2021, p.19).

Ecuador es un pais diversificado, debido a las condiciones ambientales favorables que posee,
puede producir mas especies vegetales incluyendo hortalizas, la horticultura ocupa un lugar

importante en la estructura de la produccién alimentaria para grandes y pequefios productores
(Vallejo, 2013, p.33) citado por (Sarango, 2021, p.19).
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En Chile en un estudio realizado mencionan que el bajo consumo de este recurso alimenticio es
decir de las hortalizas ha generado impactos en la salud de la poblacion puesto que la cultura de
algunas regiones provoca el consumo de alimentos de menor tiempo de preparacion y por ende

ha desvalorizado su uso afirmando una disminucion de consumo en -2,5 % entre 2003 — 2013.
(Tobar, 2018. p. 50) citado por (Caicedo, 2021, p.22).

En Ecuador segun estudios el perfil nutricional de las hortalizas en donde su consumo es muy
minimo por lo tanto se deberia establecer un incentivo o dar a conocer los beneficios de estos
alimentos, el consumo de alimentos esta relacionado con su disponibilidad que esta en estrecha
dependencia con la estructura productiva, comercializacién interna y externa, factores

productivos (Suraly, 2018, p.321) citado por (Caicedo, 2021, p.23).

El Instituto de Estadisticas y Censo INEC, (2002) afirma que las tierras agricolas representan el
47 % del area total. Segun la misma encuesta del INEC de Superficie y Produccion Agropecuaria

Continua (ESPAC), en el 2006, el 46,3 % de la tierra fue utilizada para actividades agricolas (FAO,
2006) citado por (Sarango, 2021, p.19).

Por tal motivo se puede evidenciar que la causa porque la gente no consume alimentos de alto
valor nutricional se debe al elevado costo, costumbre, desinterés o no poseen suficiente
informacion de los beneficios nutricionales de los alimentos mas econdmicos como las verduras
pueden generar, en el Ecuador desde la década de los 60 hasta la primera década del 2000 refleja
una disminucién incipiente del aporte de legumbres a la dieta con respecto a Chile y Argentina.
Es asi como a través de la gastronomia y la industria se pretende revalorizar este alimento para

reavivar su consumo (Suraly, 2018, pp 328-332) citado por (Caicedo, 2021, p.24).

Al hablar de hortalizas la agricultura tiene un vinculo importante con la seguridad alimentaria ya
que gracias a ella se alimentan 841.045 hogares que realizan esta actividad y del mismo modo 16

millones de ecuatorianos (MAGAP. 2016, p 148) citado por (Caicedo, 2021, p.24).

Para generar mayor desarrollo en la produccién de alimentos se ha visto la posibilidad de generar
cadenas de alimentos que garanticen la seguridad alimentaria a futuro como es el caso de arroz,
maiz, papa, cafia de azUcar, frutas (mora, sandia, pifia, pitahaya, etc.), haba tierna, fréjol, arvejas,
amaranto, cebada, chocho con especial énfasis en aquellos productos que garantizan la seguridad

y soberania alimentaria (legumbres, frutas, vegetales y cereales) (MAGAP, 2016. pp 434) (Caicedo,
2021, p.26).
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En Ecuador el perfil nutricional de las hortalizas a través del consumo es muy reducido por lo que
se deberia crear un incentivo ante los beneficios de estos alimentos, donde el consumo de verduras

al afio 2017 en el pais fue de 17,25g/dia (Caicedo, 2021, p.29).

2.3.Variedades de hortalizas en el Ecuador

2.3.1. Lechuga (Lactuca sativa L)

Es una de la hortaliza que mas se utiliza en la cocina cotidiana, se la usa en la preparacion de
ensaladas, también posee propiedades de calmante y somnifero. Su influencia en el organismo
humano es beneficiosa por su contenido en agua y vitaminas. Su alto contenido en fibra brinda

numerosos beneficios en el funcionamiento del intestino ya que mejora la digestion (Navarro, 2021).

Segun Pelchor (2017), actualmente la lechuga es conocida y cultivada a nivel mundial,
considerandose una de las hortalizas mas importantes para el consumo ya que en su mayoria las
hojas son consumidas crudas, por su alto contenido de vitaminas dentro de las cuales se destaca
la vitamina C, y pocas cantidades de A, B y B1, asi también, contiene sales minerales de facil
absorcion y sobre todo su alto contenido en hierro. Para mantener la calidad postcosecha se debe
controlar condiciones como la temperatura y humedad relativa (T °: 0-1 °© C HR: > 95 %)
respectivamente, en el caso de verse alteradas dichas condiciones se produce el fenémeno de

marchitamiento de las hojas de la lechuga, dando paso a la proliferacién de microorganismos)
(Rodriguez, y otros, 2018).

2.3.1.1. Taxonomia de la lechuga (Lactuca sativa L)

A continuacidn, se representa en la Tabla 2-2 la clasificacion taxonémica de la lechuga.

Tabla 1-2: Taxonomia de la lechuga (Lactuca sativa L).

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Asterales
Familia Asteraceae
Género Lactuca
Especie L. sativa L.
Nombre comdn Lechuga

Fuente: (Carrillo, 2016 pag. 4)
Realizado por: Tierra M., 2024.
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2.3.1.2. Cultivo de la lechuga (Lactuca sativa L) en Ecuador

llustracion 1-2: Lechuga fresca.
Fuente: Tierra, M., 2023

El cultivo de lechuga en el Ecuador se lo ejecuta en zonas en donde se cuenta con una
precipitacion de 400 — 600 mm durante el ciclo del cultivo, 12 horas diarias de luminosidad y el
rango de temperatura va entre 12 y 18 ° C. Este cultivo requiere de suelos franco, franco arenoso
y franco limoso, con buena evacuacion de aguas, ademas se requiere de un pH de 5,5 a 7,0 para

que el cultivo se desarrolle de la mejor manera.

Como menciona el Ministerio de Agricultura citado por Solagro (2019), en Ecuador hay 1 145 ha
de lechuga con un rendimiento promedio de 7 928 kg por ha. De la produccién total, el 70% es
de lechuga criolla, mientras el 30 % es de variedades como la roja, la roma o la salad. Las
provincias con mayor produccién son: Cotopaxi (481 ha), Tungurahua (325 ha) y Carchi (96 ha).

La produccién en el Ecuador tiene entre siete y ocho variedades de lechuga, sin embargo, la
lechuga criolla o conocida como repollo se lleva el 70 % del mercado, por ende, es la mas
comercializada sobre todo para los diferentes platos tipicos.

2.3.1.3. Valor nutricional

Conforme a lo que menciona Infoagro (2018), la lechuga tiene el siguiente contenido nutritivo en

100 gramos de porcion aprovechable como se visualiza en la Tabla 2-3.
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Tabla 2-3: Composicion nutricional de la lechuga en 100g.

Componentes 100g
Agua 94,0 %
Carbohidratos (g) 20.1
Proteinas (g) 8.4
Grasas (g) 13
Fosforo (mg) 138.9
Vitamina C (mg) 125.7
Hierro (mg) 75
Niacina (mg) 1,3
Riboflavina (mg) 0.6
Vitaina A (U.I) 1,155
Calorias (cal) 18,0

Fuente: (Salinas, 2013)
Realizado por: Tierra, M., 2024.

2.3.1.4. Produccién de lechuga (Lactuca sativa L) en el Ecuador

En Ecuador hay 1.145 ha de lechuga con un rendimiento promedio de 7.928 kg por ha, segin el
Ministerio de Agricultura. De la produccién total, el 70 % es de lechuga criolla, mientras el 30 %
es de variedades como la roja, la roma o la salad. Las provincias con mayor produccién son
Cotopaxi (481 ha), Tungurahua (325 ha) y Carchi (96 ha) (Chacha, 2022, p.26).

Aunque la produccién de lechuga en Ecuador tiene entre siete y ocho variedades, solo una se lleva
el 70 % del mercado. Asi, la lechuga criolla o “repollo” es la elegida por los ecuatorianos. Su
distribucion comprende los valles secos y templados de la Sierra; en ciertos lugares puede
localizarse en partes mas altas pero protegidos de heladas y con periodos secos de mas de tres
meses, con riego: Mira, Valle del Chota, Pimampiro, Ibarra, Valle de Guayllabamba, San Antonio
de Pichincha, El Quinche — Puembo, Machachi, Latacunga, Ambato - Huachi, Pillaro, Chambo,
Penipe, Guamote, Azogues, Giron, Vilcabamba (Chacha, 2022, p.26).

El cultivo de lechuga en el Ecuador se lo realiza en zonas en donde se cuenta con una precipitacion
de 400 — 600 mm durante el ciclo del cultivo, 12 horas diarias de luminosidad y una temperatura

que va entre 12 y 18 °C, el ciclo de cultivo de esta hortaliza es de 100 — 150 dias (Rendon y Yance,
2012, p.1).
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En el ambito local las parroquias rurales quienes se dedican a la produccion de lechuga para
consumo familiar y para abastecer centros de acopio como son el mercado mayorista de Riobamba

y plazas locales (Chacha, 2022, p.26).

2.3.2. Lacol (Brassica oleracea L)

La col (Brassica oleraceavar. capitata) es originaria de la region del mediterrdneo en Europa
occidental y est& considerada una de las especies horticolas més antiguas que se conocen (Lopez,
2002), su amplia aceptacion y preferencia se debe a sus cualidades gustativas, tanto en forma fresca
como en conserva, elaborada de multiples formas, asi como a su aporte en vitaminas y minerales
(Calderdn, 2009, p.1) citado por (Quinchiguango, 2014, p.22).

lustracion 2-3: La col (Brassica oleracea L).

Fuente: Lavanguardia, 2022, p.1.

Brassica es el nombre latino de las coles; término que deriva, a su vez, del latin caulis que significa
tallo y que corresponde al nhombre general en espafiol para el grupo de hortalizas, las plantas
originarias todavia crecen en forma silvestre a lo largo de las costas del Mediterraneo y en las
costas maritimas de Gran Bretafia y del sur oeste de Europa. De éstas se han derivado, por

seleccioén o mutacion, las distintas formas de la especie que se cultivan actualmente (Quinchiguango,
2014, p.22).
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2.3.2.1. Taxonomia

Tabla 2-4: Taxonomia de la col (Brassica oleracea L).

Reino: Plantae
Subreino: Tracheobionta
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Subclase: Dilleniidae
Orden: Brassicales
Familia: Brassicaceae
Género: Brassica
Especie: B. oleracea

Fuente: (Araujo, 2008, p.45) citado por (Quinchiguango, 2014, p.22).
Realizado por: Tierra, M., 2024.

- El repollo o col verdes poseen unas hojas de afuera, lo cual son verdes oscuros y las interiores
van de verde palido a verde claro.

- Repollo rizado: Enrollado o rizado, también familia de la col posee lineas onduladas verde-
azul en las hojas, lo cual tiene una vista muy bonita al huerto o jardin.

- Repollo colorado o rojo (lombarda): Esta variedad es generalmente mas pequefia y densa que
las variedades de repollo para cabezas verdes, el sabor del repollo rojo es levemente picante y

es muy susceptible al cambio de color de las hojas (Valadez, 1996, p.12) citado por (Quinchiguango,
2014, p.22).

2.3.2.2. Morfologia

Con respecto a la raiz el repollo o también conocido como col se caracteriza por poseer una gran
cantidad de ramificaciones radicales muy finas, con muchos pelos absorbentes, particularmente
en las ramificaciones mas jovenes, lo que favorece su capacidad de absorcién. La mayor parte de
las raices esta ubicada a una profundidad de 30-45cm, aunque algunas pueden llegar hasta 1,50m
y lateralmente alcanzar hasta 1.05m. Las caracteristicas rizo génicas citadas determinan grandes

exigencias de agua y frecuentes aplicaciones de fertilizantes (Restrepo, 2001, p.67).

La planta de repollo puede formar raices adventicias lo que favorece su recuperacion durante el

trasplante y la posibilidad de la reproduccién por via agamica. En cuanto al tallo la col durante el
16


http://es.wikipedia.org/wiki/Reino_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Plantae
http://es.wikipedia.org/wiki/Tracheobionta
http://es.wikipedia.org/wiki/Divisi%C3%B3n_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Magnoliophyta
http://es.wikipedia.org/wiki/Clase_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Magnoliopsida
http://es.wikipedia.org/wiki/Dilleniidae
http://es.wikipedia.org/wiki/Orden_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Brassicales
http://es.wikipedia.org/wiki/Familia_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Brassicaceae
http://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Brassica
http://es.wikipedia.org/wiki/Especie

primer ciclo vegetativo (germinacidn hasta la formacion de cabeza) la planta de repollo forma un
tallo corto herbaceo, erecto y sin ramificaciones. Se distinguen en esta fase un tallo exterior siendo

la longitud muy variable segun el cultivar de que se trate (Sanchez, 2001, p.7).

Sobre el tallo, en las axilas de las hojas estan situadas las yemas laterales que durante las primeras
fases del ciclo vegetativo se encuentra en estado de reposo. Solamente la yema apical es activa.
El crecimiento de las laterales puede ser estimulado con solo suprimir la yema apical

posibilitandose asi, aunque de escasa importancia comercial (Suquilanda, 1996, p.34).

Con respecto a las hojas pueden ser sésiles o de pedtnculo corto, grandes de limbos redondeados
o elipsoidales, con un color que varia desde un verde claro hasta intensos violaceos, glabros y
cubiertos de una capa cerosa que da resistencia a la sequia, las nervaduras de las hojas pueden
tener diferente desarrollo, presentandose algunas veces muy gruesas debido a un crecimiento
anormal de los tejidos constituyéndose esta anomalia un indice de baja calidad de los repollos o
cabezas (Aguirre, 1997, p.21).

El final de la fase que caracteriza la formacién de la roseta de hojas inicia la formacion de la
cabeza del repollo. Esta cabeza no es mas una gigantesca yema compuesta y esta formada por un
tallo interior, hojas notablemente arrugadas no abiertas, yema apical y yemas laterales situadas

sobre el tallo en las axilas de las hojas (Bolea, 1982, p.34).

Con respecto al fruto consiste en una silicua, semejante a una pequefia vaina de cerca de 3mm de
diametro y 8 cm de longitud, es dehiscente cuando seco. Las semillas que contienen los frutos son
esféricas o redondeadas muy pequefias de coloracion marrén de uno a dos milimetros de didmetro
y superficie ligeramente irregular (Suquilanda, 2004, p.23). Las condiciones climaticas del pais
dificultan la produccion de semillas, ya que solo existiria la posibilidad de obtener sobre los 2000

msnm (Quinchiguango, 2014, p.26).
2.3.2.3. Valor nutritivo de la col
Dada su rigueza en vitamina C, la col resulta muy interesante como alimento para casos de

crecimiento. En general por la cantidad de vitaminas, minerales y acidos grasos esenciales que

contiene la col (Secaira, 2000, p.49).

17



Tabla 2-5: Composicion quimica de la col.

Composicion quimica/ 100 g

Agua 930 G
Calcio 47.0 Mg.
Hierro 04 Mag.
Fosforo 23.0 Mg.
Potasio 246.0 Mg.
Sodio 18.0 Mg.
Carbohidratos 54 G
Fibra 08 G
Grasa 02 G
Proteinas 12 G
Acido ascérbico 473  Mg.
Vitamina A 126.0 UL
Vitamina B1(Tiamina) 0,05 Mg
Vitamina B2 (Riboflabina) 0,04 Mg
Vitamina B3 (Niacina) 0,30 Mg

Fuente: (Quinchiguango, 2014, p.27).
Realizado por: Tierra, M., 2024.

Segln (Hidalgo, 2007, p.12) la col se adapta a una: Altitud de 1000 a 3100 m.s.n.m. Clima célido,
sub calido, prefiere templado y frio, con una precipitacion de 700 a 1500 mm, una temperatura
Optima de 12 a 18 ° C, minima 10 ° C méxima 27 ° C, necesita de 4 a 8 horas sol por dia en cielo

despejado y una humedad relativa de 90 - 95% Este cultivar es poco susceptible al viento y heladas
(Quinchiguango, 2014, p.28).

(Rivera, 1987, p.96) menciona que la col es un vegetal duro que crece bien, especialmente en suelos
fértiles. Las plantas que ya han endurecido son tolerantes a las heladas y se pueden plantar a la
entrada de la estacion fria, en los huertos de vegetales. Se desarrolla de buena manera en suelos

profundos, rico en humos y buen drenaje, con un rango de pH de 6 a 7.5 (Quinchiguango, 2014, p.29).
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2.3.2.4. Produccion de col (Brassica oleracea L) en el Ecuador

Tabla 2-6: Zonas de produccion de col (Brassica oleracea L) en el Ecuador.

Zonas Produccion/Toneladas/Ha

Imbabura 6.689
Pichincha 14.652
Cotopaxi 25.200
Tungurahua 190
Chimborazo 190
Canar 386

Fuente: SIGAGRO-SIA- (2006)
Realizado por: Tierra, M., 2024.

El cultivo de col es popular en el Ecuador porque se adapta facilmente a las regiones de clima
templado y frio, desarrollandose intensamente en las provincias de Cotopaxi, Chimborazo,
Tungurahua e Imbabura debido a las bondades del clima apropiado para su desarrollo (Rea, 2012,
p.2).

En el Ecuador se cultivan 900 hectareas de col con una produccion de 11.637 Tm y un rendimiento
promedio anual de 12.93 Tm/ha.1 Sin embargo, la col es una de las hortalizas mas apreciadas y
todo un verdadero reto para el horticultor, este tipo de cultivo esta teniendo cada vez mayor
aceptacion, como consecuencia del cambio en los gustos del consumidor que va evolucionando
la preferencia a utilizar unidades no muy grandes, pero obteniendo mayor produccion (Rea, 2012,
p.-2).

Segun (Tamaro,1982, p.151) la col se desarrolla muy bien en climas templados y frescos; en Ecuador
la produccidn es todo el afio y en regiones tropicales y subtropicales; durante el invierno la
temperatura minima para su germinacion es de 4.4 ° C y la maxima es de 35 ° C, siendo la més
apropiada 29.4 ° C. Las temperaturas ambientales apropiadas para su crecimiento y desarrollo son
de 13 a 20 ° C (Rea, 2012, p.4).

Este cultivo se adapta bien en cualquier tipo de suelo, desde arenoso hasta humifero, con un rango

de pH de 5.5 a 6.8 de preferencia aquellos con buen contenido de materia organica y drenaje
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adecuado. Es tolerante a la salinidad, la variedad roja es mas sensible que la blanca (Tamaro,1982,
p.151) citado por (Rea, 2012, p.4).

También es importante revisar el ciclo del cultivar de col que es de 90 a 120 dias después del
trasplante y evitar que se maduren excesivamente, pues de lo contrario estas se revientan y

presentan rajaduras en la parte superior de la pella (Rea, 2012, p.4).

Crece mejor en climas frios y frescos, se cultiva satisfactoriamente a partir de los 500 mshm en

suelos limo arenosos, bien drenados y con buen contenido de materia organica (Castafio, 1998, p.34)
citado por (Morocho, 2016, p.11).

Al momento de cosechar la col o como en otros paises lo conocen como repollo segln (Rea, 2012,

p.4), recomienda utilizar cuchillos o navajas filosas para facilitar el corte desde la base:

e  Cosechar en horas mas frescas del dia: en la mafiana o en la tarde.
e Todo lo que se cosecha se coloca en sombra.
e Tomar con cuidado el repollo, no se debe golpear ni romper con las ufias.

e  Cortar las hojas secas 0 muy amarillas para mejor presentacion (Rea, 2012, p.4).

Es muy importante mencionar que la col presenta mayor tolerancia a bajas temperaturas (hasta 5
° C) ademas, considera que la temperatura minima es de 4, 4 ° C y la maxima 35 ° C siendo la
Optima de 29, 4 ° C (Valadez, 2001, p 156) citado por (Morocho, 2016, p.25).

La col se adapta a una Altitud desde los 1000 a 3100 m.s.n.m., Clima calido, subcalido, prefiere
templado y frio, con una precipitacion de 700 a 1500 mm, necesita de 4 a 8 horas sol por dia en

el cielo despejado y una humedad relativa de 90-95% (Hidalgo, 2007, p.5) citado por (Morocho, 2016,
p.25).

2.3.3. Elcilantro (Coriandrum sativum)

El cilantro es la semilla de la planta y puede ser recogida después de que la planta de cilantro haya
florecido. La semilla de cilantro se parece a un grano pequefio de pimienta y se usa molido. No
tiene el sabor citrico de la hierba del cilantro, aunque el olor es similar, la semilla de cilantro es

excelente cuando est4 tostada y luego molida, lo que le da un rico sabor picante (Cusme, 2014, p.18).
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lHustracion 2-4: Cilantro (Coriandrum sativum) estado fresco.

Fuente: secretaria de Agricultura'y Desarrollo rural 2022, p.1.

El culantro (Coriandrum sativum) no produce semillas comestibles, lo cual es otro elemento que
lo diferencia del cilantro. Ambas plantas florecen y producen flores cuando la temperatura es

calida y seca (Cusme, 2014, p.18).

El cilantro es originario de Europa (Zona este del Mar mediterraneo), de desarrollo muy extendido
en China, India y Tailandia, muy parecido al perejil, pertenece a la misma familia del comino,
eneldo, del hinojo y naturalmente del perejil (Sagarpa 2008, p.21) citado por (Cusme, 2014, p.19).

El Coriandro fue sembrado en diversos lugares de Latinoamérica conforma una variedad de
aromatica, de gran interés en la cocina y en el mejoramiento de bebidas. El cilantro (Coriandrum
sativum), fue una de las primeras especies que se introdujo en América y se utilizo, entre otras,
para conservar la carne y como hierba medicinal. Es bajo en grasa y en calorias y contiene

importantes cantidades de antioxidante (Sagarpa 2008, p.21) citado por (Cusme, 2014, p.19).
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2.3.3.1. Clasificacion Taxonomica

Tabla 2-7: Taxonomia del cilantro (Coriandrum sativum).

Reino Plantae

Divisién Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida

Orden Apiales

Familia Apiaceae (Umbelliferae)
Género Coriandrum

Especie Sativum

Nombre Cientifico Coriandrum sativum L.

Fuente: Mann (2008) citado por (Cusme, 2014, p.19).
Realizado por: Tierra, M., 2024.

Las semillas son menos picantes que las hojas, dulces y con un leve sabor a limdn. Aunque se
parece al perejil y el uso puede ser parecido, el sabor es muy diferente, mucho mas fuerte,
penetrante y aromatico Sagarpa, (2008) p.34 citado por (Cusme, 2014, p.19).

Los aromas de esta planta son claramente diferenciados, las semillas secas tienen un olor
caracteristico que no coincide para nada con el fuerte olor de las hojas. Son suavemente fragantes

y tienen un aroma semejante a la combinacién de limon, salvia y alcaravea Sagarpa, (2008), p.67
citado por (Cusme, 2014, p.19).

El cilantro presenta una raiz constituida por un eje principal y ramificaciones laterales Infoagro,
(2012), p.33. El coriandro o su nombre vulgar llamado cilantro representa un tallo erecto, redondo,

esbelto, hueco y ramificado, en estado adulto alcanza unos 30-60 cm de altura Infoagro, (2012), p.33.

Con respecto a las hojas poseen o son de color verde claro, son compuestas; las superiores estan
finamente divididas, mientras que las inferiores son pinadas y poseen largos peciolos. Los foliolos
son redondeados u ovales, algo lobulados. Las hojas inferiores estan partidas en finas divisiones

filiformes; flores de color blanco y rosa, dispuestas en pequefias inflorescencias laxas Infoagro,
(2012), p.34 citado por (Cusme, 2014, p.19).

Las hojas de color verde claro son compuestas; las superiores estan finamente divididas, mientras

que las inferiores son pinadas y poseen largos peciolos. Los foliolos son redondeados u ovales,
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algo lobulados. Las hojas inferiores estan partidas en finas divisiones filiformes; flores de color

blanco y rosa, dispuestas en pequefias inflorescencias laxas Infoagro, (2012), p.68 citado por (Cusme,
2014, p.20).

En cuanto al fruto es esférico, algo coriaceo y de sabor intensamente aromatico; se utiliza como
carminativo. Su sabor es suave, dulzén y ligeramente ardiente, con un claro matiz a céscara de
naranja. Las semillas caen al suelo en cuanto maduran Infoagro, (2012), p.67.

2.3.3.2. Valor nutritivo del cilantro.

Tabla 2-8: Composicion quimica de la planta de cilantro.

COMPUESTOS CONTENIDO

Proteinas 11.5%
Aceite 9.9-27.7%
Hidratos de carbono 22.74 %
Minerales 5%
Aceite esencial 0.03-2.6 %

Fuente: Fauba, (2006), citado por (Cusme, 2014, p.21).
Realizado por: Tierra, M., 2024.

El culantro o conocido también como cilantro es un cultivo aromatico y oleaginoso, cuyo origen
se ubica en el centro y norte de la India, centro y sur de Rusia y regiones orientales de Afganistan
y Pakistan. Existen informes cientificos que sefialan a las regiones del Oriente Medio, Asia como

centros de diversificacion de los tipos cultivados (Vallejo y Estrada, 2004, pp. 291-299) citado por (Cusme,
2014, p.21).

Al continente americano fue Ilevado por los portugueses y espafioles en los viajes de conquista y
colonizacidn. Se establecieron dos centros de distribucién: Centro América y la region Norte de
Sur América hasta Per0 por los espafioles y Centro y Cono Sur promovido por los portugueses
cultivados (Vallejo y Estrada, 2004, pp. 291-299) citado por (Cusme, 2014, p.21).

Actualmente el culantro es una de las especias de mayores implicaciones econdmicas, ya que es
un cultivo con buen rendimiento y muy buen precio internacional. Se calcula que las especias
mueven alrededor de US$ 6.000 millones en el mercado mundial y que el sector esta creciendo

entre un 5y 6 % por afio (Villalobos (2005) p.233 citado por (Cusme, 2014, p.21)).
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Los principales paises productores de culantro son Rusia, India, Marruecos, México, Rumania,
Argentina, Irdn y Pakistan. Los principales paises importadores de culantro son Alemania,

Estados Unidos, Sri Lanka y Japdn (Cusme, 2014, p.21).

La superficie mundial cultivada anualmente, esta estimada en un area de 550.000 ha y la
produccién de frutos de culantro esta en 600.000 Tm aproximadamente. Los rendimientos medios
varian desde 442 kg de semilla/ha en la India hasta los 1500 kg/ha en Rusia Villalobos (2005)
p.233 citado por (Cusme, 2014, p.21).

2.3.3.3. Cosecha del cilantro (Coriandrum sativum)

Al momento de la cosecha del cilantro Los frutos del cilantro se recogen poco antes de madurar,
cuando la superficie de éstos tiene un color marrén-rojizo. Para ello se cortan las plantas, en dias
nublados, en la mafiana o en la tarde (Cusme, 2014, p.21). La cosecha se realiza de la siguiente

manera.

La planta fresca de cilantro tiene un olor bastante desagradable. Recoja las semillas de cilantro

tan pronto comiencen a madurar, y cubra los tallos con bolsas de papel para secar las semillas
(Carrera, 2010, p.34).

La cosecha normalmente se presenta dos meses después de la siembra y de hacerse antes que
florezca la mata, si lo que se desea producir es hoja. Una produccién de 8000 kg/ha se considera

buena (Carrera, 2010, p.35).

Desde tiempos remotos ha sido utilizado como medicinal y como condimento de uso
generalizado; se le atribuyen propiedades digestivas y desinfectantes del intestino, asi como
tranquilizantes; sus hojas también se usan como verdura y decorativas; sus semillas producen

aceite esencial (wil, 2012, p.34).

2.3.3.4. Cilantro (Coriandrum sativum) en el Ecuador

El cultivo de cilantro puede llegar alcanzar rendimientos de hasta ocho toneladas por hectarea de
materia fresca (Acuia, 1988). En los cultivares que son manejados de forma intensiva y 31
convencional se ha llegado a reportar un rendimiento en el cultivo de cilantro de quince toneladas
por hectarea (Caicedo, 1993). Segun la informacién obtenida de la FAO el Ecuador en el afio 2019

ha tenido una produccion de 5510 toneladas (FAOSTAT, 2019, p.3) citado por (Chica, 2021, p.12).
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2.4. Pérdidas de Post-cosecha

El propdsito fundamental de la postcosecha, es la conservacion de las hortalizas o cualquier otro
tipo de producto en buen estado lo cual comprende las labores de seleccion, clasificacion,
empacado y transporte, las pérdidas en postcosecha son consecuencia de la incidencia e
interaccion de diversos factores fisicos, fisioldgicos y patoldgicos, reduciendo la cantidad y
calidad de los productos cosechados, sin embargo se estima que las pérdidas ascienden a un 36 %
del total de la cosecha en legumbres lo cual esto significa que mas de la cuarta parte de lo que se

produce en el campo no llega al consumidor o llega en mal estado (Naranjo, 2002, p.4), citado por
(Sanchez, 2015, p.23).

Segun (Ruiz et al., 2013, p.21) el proposito de la poscosecha es preservar la calidad obtenida del
producto en el campo y disminuir las posibles pérdidas durante el proceso de distribucion y
comercializacién hasta el consumo, en los Gltimos afios, se han desarrollado varias tecnologias de
poscosecha y programas de buenas practicas agricolas para reducir pérdidas y mantener una
calidad aceptable (Gardea et al., 2007) citado por (Sarango, 2021, p.17).

La exportacion de hortalizas se ve afectada en los centros de acopio y clasificacion, otro problema
es el mercado porque el proceso de almacenamiento-transporte es lento y costoso (Mera et al.,
2011), citado por (Sarango, 2021, p.25).

2.4.1. Factores fisicos.

Las pérdidas por heridas mecénicas pasan frecuentemente desapercibidas, los dafios mecéanicos

ocurren durante la cosecha y postcosecha (Naranjo, 2002, p.5), citado por (Sanchez, 2015, p.23).

2.4.2. Factores fisioldgicos.

Las pérdidas fisiologicas ocurren por la exposicion de hortalizas o cualquier tipo de variedad a
temperaturas extremas antes, durante o después del almacenamiento (Naranjo, 2002, p.2). La
exposicion al sol produce una podredumbre que se manifiesta luego de 4 o 5 dias en
almacenamiento en verduras, esta podredumbre es mayor en aquellas capas que recibieron mas
sol. Finalmente, las legumbres cosechadas en dias calurosos y con humedad se pudren mas que

aquellas cosechadas en dias templados (Sola, 1986, p.1) citado por (Sanchez, 2015, p.23).
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2.4.3. Dafos mecanicos

Los productos perecederos, precisamente por su alto contenido de agua, altos niveles de turgencia,
son mas susceptibles a dafios mecanicos que otros productos, su tamafio y textura también se
deteriora, los dafios fisicos 0 mecanicos pueden ser: cortes, heridas, roces, perforaciones,
pinchazos y magulladuras (por impacto, compresion o vibracion), tales dafios provocan un mayor
deterioro microbial y aumento en la tasa de respiracion (produccion calor), aumenta la produccién
de etileno, decoloracion interna y externa debido a los componentes celulares expuestos al
oxigeno. Estos dafios pueden evitarse si al producto se le da un manejo adecuado desde la cosecha

en el campo hasta el consumidor (Kader, 1992, p.1) citado por (Sarango, 2021, p.25).

2.4.4. Enfermedades y plagas

Toda materia viva esta expuesta a ataques de paréasitos, los productos frescos son susceptibles a
enfermedades que se encuentran en el medio ambiente, suelo y agua por lo tanto Gran variedad
de bacterias y hongos atacan luego de ser cosechados, siendo los mas comunes algunas especies
de bacterias (Pectobacterium y Pseudomonas) y/o por hongos (Penicillium, Aspergillus y

Fusarium), que eventualmente conducen a la destruccion completa de frutas y hortalizas (Gémez
etal., 2011, p.34) citado por (Sarango, 2021, p.25).

Tabla 2-9: Microorganismos presentes en alimentos agricolas.

Bacteria patégena Producto hortofruticola
Aeromona hydrophila, A. sobria Germinados, lechuga, ensaladas verdes, perejil,
zanahoria.
Campylobacter jejuni, C. coli Lechuga, ensaladas, setas, meldn, papayas

Escherichia coli 0157:H7, E. Coli O121:H19, E. | Germinados de rdbano, meldn, zanahoria, tomate,

Coli 0145 lechuga, cilantro, apio.
Lysteria monocytogenes, L. innocua Col, hortalizas de hojas

Shigella sonnei, S. flexneri, S. dysenteriae, S. | Cebollin, perejil, lechuga cortada.
boydii

Vibrio cholerae Hortalizas crudas, mezcla de ensaladas
Yersinia enterocolitica, Y. pseudotuberculosis Hortalizas crudas, col, apio, zanahoria,
germinados.

Fuente: (Cortéz, y otros, 2021)
Realizado por: Tierra, M., 2024.
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2.4.5. Cambios en la poscosecha

El cambio de color es un proceso extremadamente natural que experimentan las verduras y frutas,
es decir, se debe a la constante actividad metabdlica que ocurre en cada producto (Jolman, 2010, p.5),

la modificacién de color en los pigmentos es esencial para que las hortalizas sean llamativos
(Sarango, 2021, p.25).

Otro factor es la pérdida de peso en la verdura ya que, por consecuencias del clima, la humedad
entre otros factores puede afectar no solo a la verdura sino a cualquier otro tipo de producto con

una actividad de agua aproximadamente al 0,1 (Sarango, 2021, p.25).

Para mantener la calidad de las hortalizas es fundamental cosecharlas con su estado de madurez
apropiado, si la cosecha se realiza antes del momento indicado, las verduras permanecen verdes,
pero de mala calidad y aumenta la susceptibilidad a pudricién, la maduracién es un proceso que
provoca cambios en la composicion quimica, color, textura, frecuencia respiratoria, entre otros

factores (Krarup et al., 2008, p.34) citado por (Sarango, 2021, p.18).

Tabla 2-10: indice de madurez de algunas hortalizas.

Producto Indicador de madurez

Acelga Hojas verde oscuro 40 cm de largo y 20 de ancho.
Cilantro Planta verde intenso, turgencia de las hojas.

Lechuga Cabeza esférica, dura, diametro de 15 cm.

Perejil Planta con color verde intenso, uniformidad en las partes.

Fuente: (Krarup et al., 2008, p.4 citado por (Sarango, 2021, p.19).
Realizado por: Tierra, M., 2024.

En cuanto a la tasa respiratoria, las células vegetales mantienen la actividad metabdlica incluso
después de la cosecha y continGan obteniendo la energia necesaria a través del proceso de
reparacion aerobia (Namesny, 2018, p.34), la produccion de energia proviene de la oxidacion de las
reservas de almidon y otras reservas de metabolitos. Una vez cosechado el producto no puede ser
reemplazado, considerando que si se reduce la velocidad sera un factor determinante en la vida

de poscosecha (Jolman, 2010, p.45), citado por (Sarango, 2021, p.19).
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Tabla 2-11: Tasa respiratoria de algunas hortalizas.

Clase mg CO2/kg/ha5°C Productos

Moderada 10-20 Calabacin, col, higo, pepino, rdbano sin hojas,
tomate, zanahoria, hortalizas de hojas. Alta 20-40
Coliflor, lechuga, pue

Alta 20-40 Coliflor, lechuga, puerro, rdbano con hojas,
zanahoria con hojas.

Muy alta 40-60 Alcachofa, brotes de soja, brocoli, col de Bruselas,
cebollas verdes, berro.

Extremadamente alta >60 Esparrago, perejil, espinaca, maiz dulce.

Fuente: (Namesny, 2018, p.4) citado por (Sarango, 2021, p.19).
Realizado por: Tierra, M., 2024.

2.4.6. Pérdidas de poscosecha en el Ecuador

En Ecuador el 40 % o maés de la produccién agricola sufren pérdidas después de la cosecha. Esto
significa que cuatro de cada diez productos se ven afectados en la manipulacion, tiempo
transcurrido, defectos en el proceso de recoleccion, selecciéon y clasificacion son causas
principales de pérdidas poscosecha, estos factores reflejan problemas de comercializacién por la
calidad del producto (Agro, 2001, p.56) citado por (Sarango, 2021, p.19).

2.5. Meétodos de prevencion de perdidas en la poscosecha

2.5.1. Estandares de calidad

Cuando la mayoria de los consumidores compran productos, prefieren que sean heterogéneos en
forma, color y tamafio para evitar perder el sabor o la inocuidad del producto, lo cual es importante
comprender los estandares de calidad en la seleccién y manipulacion de alimentos (Eguillor, 2019,
p.23) citado por (Sarango, 2021, p.20).

2.5.2. Comercializacién

El proceso de comercializacion permite que los productores vendan directamente sus productos

en predios, mercados o tiendas agricolas. Esto puede reducir la pérdida de alimentos (Eguillor, 2019,
p.23) citado por (Sarango, 2021, p.20).
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2.5.3. Mejora de nuevos mercados para todos los fabricantes que incumplen los esquemas

convencionales.

Agricultores, asociaciones, empresas organizan la cosecha y venta de productos que no cumplen
con los estandares de calidad (color, forma, tamafio). Los productos deben ser seguros, tener buen
sabor y excelente valor nutricional, una adecuada organizacién ayuda a minimizar la pérdida y el

desperdicio de alimentos (Eguillor, 2019, p.24) citado por (Sarango, 2021, p.20).

2.6. Control y Evaluacion de perdidas

La (FAO, 2013, p.2), afirma que la evaluacion de la pérdida de alimentos es un factor decisivo para
mitigar las pérdidas poscosecha. Ademas, se utiliza métodos tradicionales (unidades de conteo y
observacion directa) y mejorados (aplicacion de programas estadisticos, encuestas),
complementados con comparaciones cuantitativas, técnicas y financieras, la Fao también
recomienda que se puede realizar ensayos y asegurar la aceptabilidad de las estructuras de

almacenamiento 0 manejo (Sarango, 2021, p.20).

Se debe distinguir entre encuestas y estudios de campo, porgue los métodos tradicionales y
mejorados se pueden comparar en términos de reduccién de pérdidas. Se necesita tiempo y dinero
para producir cultivos, si un agricultor produce por si mismo, automaticamente se convertira en
parte de la economia del mercado por que vende su produccidn, recupera costos y eventualmente

ganancias (FAO, 2013, p.2), citado por (Sarango, 2021, p.20).
2.7. Tipos de perdidas
Las principales pérdidas ya sean en algun alimento o como en este caso una legumbre puede ser

causas: bioldgicas, microbianas, quimicas, bioquimicas, mecanicas, fisicas, fisioldgicas,

econdémicas, etc., (Eguillor, 2019, p.23).
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Tabla 2-12: Tipos de pérdidas en alimentos y vegetales.

TIPOS

CAUSAS

Produccion

Manipulacion y Almacenamiento

Elaboracion

Distribucion y Transporte

Consumo

Causas naturales: plagas, incidencias climaticas, enfermedades.
Causas humanas: ineficiencia, mal estado de la maquinaria,
derrames en la cosecha, volatilidad de precios.

Deterioro del producto durante el secado, almacenamiento o

transporte.

Descarte de productos en mal estado para el procesamiento por no
cumplir los criterios de calidad comercial.

Embalajes inadecuados. Mala refrigeracion. Golpes o caidas de la
mercancia. Eliminacion de productos con fechas de caducidad o
consumo muy préximas

Mala planificacion de las compras o la demanda. Desconocimiento
del significado de los términos “fecha de caducidad” o “consumo

preferente”. Mala conservacion o reutilizacion

Fuente: (Gustavsson et al., 2012) citado por (Sarango, 2021, p.21).

Realizado por: Tierra, M., 2024.
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CAPITULO 111
3. MARCO METODOLOGICO
3.1. Localizacién y duracién del experimento

El estudio propuesto se desarrolld en las instalaciones de la Empresa Municipal Mercado
Mayorista (EMMPA) ubicada en la Av. Leopoldo Freire NE Circunvalacion. Los analisis del
presente trabajo de investigacion se realizaron en el Laboratorio de Bromatologia, Facultad de
Ciencias Pecuarias, Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, ubicada en la Av. Panamericana
Sur km 1 % de la ciudad de Riobamba. El tiempo aproximado de duracion del experimento fue
60 dias.

3.2.  Unidades Experimentales

Se tomaron 4 muestras al azar de lechuga, col y cilantro, de las cuales las tres primeras fueron
obtenidas de forma aleatoria en el Mercado Mayorista mismas que con mayor frecuencia se
comercializan, siendo el tamafio de cada unidad experimental de col, lechuga y cilantro 100 ¢

cada uno dandonos un total de 1200 gr.

3.2.1. Determinacion del tamafio de la muestra

Al conocer el nimero de personas que conforman la muestra y saber que es finita se calcul6 con
la ecuacion 1 el nimero de personas que se deben ser consideradas y que se encuentran dentro

del PEA.

zz*p*q*N
n=
(e2(IN-1)+2z2xp=q

Donde:

n = Tamano de la muestra

N = Tamafio de la poblacion: N= 14545

z = El nivel de confianza que se le asigne. Se utiliz6 un 95% por lo que equivale = 1,96
p= Probabilidad de ocurrencia 0,5

g = Probabilidad de no ocurrencia 0,5

e = Error bajo un determinado nivel de confianza (0,05)
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* La suma de p 'y q deben dar 1, y como no existen registros de valores p y g esta investigacion

tomara un valor de 0.5.

22xpxqxN
"= (e2(N—1))+z2xp=*q
1.962 % 0.5 + 0.5 » 14545
"= (0.052(14545 — 1)) + 1.962 % 0.5 % 0.5

15634
"= 2425
n=2432

n = 24 personas

El nimero de personas a las que se encontraban en el Mercado en la seccion de hortalizas fueron
de 24 personas. Para el requerimiento de la toma de muestras de cada una de las hortalizas

estudiadas para saber el nivel de pérdidas de cada una de ellas.

3.3.  Materiales, equipos e insumos

3.3.1. Materiales

- Probetas

- Gradillas

- Matraz de Erlenmeyer
- Pinzas

- Tijeras

- Esferos

- Cuaderno
3.3.2. Equipos
- Computador
- Refrigerador

- Balanza analitica

- pH metro
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3.3.3.  Insumos

- Muestras de hojas de col

- Muestras de cilantro

- Muestras de hojas de lechuga
- Alcohol

- Agua destilada

- Guantes

- Papel filtro

3.4. Tratamiento y disefio experimental

En la investigacion no se aplico tratamientos ni disefio experimental, por tratarse de una
investigacion de tipo exploratorio y diagndstico, en donde fue necesario aplicar un analisis de
pérdidas de las muestras adquiridas. Los resultados experimentales de los analisis fisico -
guimicos se efectuaron mediante estadistica descriptiva.

3.5. Mediciones experimentales

A continuacion, se menciona las diferentes mediciones experimentales que fueron consideradas

para esta investigacion.

3.5.1. Anadlisis Fisico Quimico de la col, cilantro, lechuga

e  Determinacion del pH

e Acidez

3.5.2. Andlisis Sensorial

e Olor
e  Sabor
e Textura

3.5.3. Analisis Econdmico

e Beneficio — Costo
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3.6. Andlisis estadisticos y pruebas de significancia

Las mediciones experimentales que se emplearon en el presente estudio son las siguientes:

=  Estadistica descriptiva

=  Distribucion de frecuencias

= Prueba T student

3.7.  Procedimiento experimental

3.7.1. Proceso de diagnostico

Para empezar el proceso inicial de este estudio se debid tener en cuenta las causas del
levantamiento de informacién con el fin de conocer e identificar a las verduras que poseen
mayores pérdidas y que se expanden en los sectores que se dedican a su comercializacion como
son la lechuga, col y cilantro, mismos que, se encontraron en el mercado mayorista como lo

podemos evidenciar en la Tabla 3-1.

Tabla 2-1: Caracteristicas fisiol6gicas de las verduras.

Verduras Fresco Estado de madurez

La col - -
La lechuga o repollo - -

El cilantro - -

Realizado por: Tierra, M., 2024.

Una vez analizado se determiné las pérdidas en estas verduras, procediéndose a la aplicacion de
cémo evitar las pérdidas en un alimento, lo cual se elaboréd un método de reutilizar el producto
gue se encuentre ya en mal estado o capacitar a los comerciantes y proveedores de este alimento

para asi reducir el nivel de pérdidas

3.7.2. Acciones Correctivas para la prevencién de pérdidas

Una vez creado la idea de la reduccion de pérdidas se procedera a reutilizar el producto en donde

se tendra la idea de la produccién de humus que es un abono organico, lo cual al momento de
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sembrar cualquier clase de cultivos se introducird este abono, y por lo tanto servird para su

crecimiento y desarrollo.
3.7.3. Determinacion de pH

(Hernandez, 2013, p.12), afirma que el método empleado para la determinacién de pH en la lechuga
es con un pH-metro Mettler Toledo, modelo Seven Easy, debido que es la técnica mas utilizada
en la industria agroalimentaria, en donde se relaciona el contenido de acidos presentes y la
capacidad de proliferacion microbiana de la muestra, lo cual la muestra de lechuga, la col y el
cilantro fueron licuados y filtrados individualmente en un cedazo, lo cual se obtuvo 40 ml de jugo
donde se introdujo el electrodo para tomar la lectura de pH (Carrillo, 2015, p.34).

3.7.4. Determinacion de acidez titulable

Para determinar los grados brix en el producto terminado se utilizé como referencia el método de
propuestos por la Normativa AOAC 936.16 A.1.12 2000, el cual -proporciona el procedimiento

y formulacion.

= Lamuestra de lechuga, col y cilantro se licud y filtr6 por medio de filtracion al vacio.

=  Seafadi6 lamuestray 50 ml de agua destilada caliente en un matraz Erlenmeyer y se mezcl6
hasta obtener un liquido uniforme.

= Se acopld el condensador de reflujo en el matraz Erlenmeyer y se calent6 en agua hirviendo
durante 30 minutos, transfiriendo a un matraz volumétrico de 250 ml y envasar con agua
destilada.

= Se mezcld y filtré

= Se afiadio de 10 a 50 ml de solucion 0.1n de hidréxido de sodio, agitandolo hasta alcanzar el
pH 6, determinando con el potenciémetro.

=  Se continué afiadiendo solucion 0.1n de hidréxido de sodio hasta obtener un pH 7 y se
registrd el volumen.

= Se continu6 afiadiendo solucién 0.1n de hidroxido de sodio hasta obtener un pH 8.3,
reconociendo el volumen e interpolar la solucion de 0.1n de hidréxido de sodio

correspondiente a un pH 8.1.

Calculo

V1xN1xM
A=—""—"—
V2
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Donde:

A (g) =son los gramos de &cido por cada 100 g de producto.

V1 (cm3) = volumen de NaOH usado en la titulacién.

N1 = normalidad del NaOH en la solucion.

M = peso molecular del &cido de referencia.

V2 = volumen de la alicuota tomada para el anélisis en pH 6 y en pH 4.

3.8.  Metodologia de evaluacion

Se realizara una lista de chequeo con pardmetros de cantidad de pérdidas o desperdicios lo cual
esa informacion obtenida sera recogida y tabulada para asi determinar el promedio de pérdidas
durante el periodo de tiempo y a través de una medida de tendencia central se obtendra con méas
exactitud las cantidades de pedidas en el alimento.

3.8.1. Muestra poblacional

En el mercado Mayorista existen un promedio de 45 productores, que se dividen en seis giros
comerciales aproximadamente, entre ellos se encuentra los alimentos preparados, productos
provenientes de la costa (frutas, leguminosas, entre otras), vendedores ambulantes, carnicos,
harinas, lacteos y legumbres. EI mercado cuenta con infraestructura adecuada, lugares especificos

para la venta de productos y alimentos preparados.

El presente estudio se centrd en la col, la lechuga y el cilantro. Para el conteo respectivo se
instruy6 con la informacion brindada por la Sra. Mercedes Paguay, presidenta del mercado, para
asi conseguir la poblacion total, lo cual el tamafio de la muestra son 24 proveedores en servicio
activo, considerando que se venden mas de 5 hortalizas cada uno, ya que el mercado se define por

tener una extensa variedad de productos.
3.8.2. Elaboracién de un protocolo para pérdidas fisicas en poscosecha.
Con los resultados obtenidos en la investigacion y analizando los parametros en estudio en el

mercado, se procederd a desarrollar un protocolo para un correcto manejo en cuanto a las pérdidas

fisicas en poscosecha en los tres productos horticolas (Sarango, 2021, p.17).
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El protocolo esta estructurado por producto en base a los problemas que generan pérdidas

poscosecha.

Con toda la informacion obtenida se elaborara estrategias especificas para minimizar dichas
pérdidas, para que los productores horticolas no se vean perjudicados econémicamente. Los tres
productos seleccionados en la investigacion son parte del consumo, porque son productos

agroecoldgicos y existe mayor consumo por parte de la ciudadania (Sarango, 2021, p.17).

3.9. Anadlisis organolépticos

Son pruebas que se realizaran al producto con la finalidad de mantener la calidad del producto o
el desarrollo de uno nuevo. En este estudio se realizard un analisis sensorial el sobre: el color, el
olor, el sabor y la textura del producto a 22 catadores. Todo esto bajo el modelo de Likert de 5
puntos; siendo 5 me gusta mucho, 4 me gusta moderadamente. 3 ni me gusta ni me disgusta, 4

me disgusta moderadamente, 1 me disgusta mucho.

Tabla 3-2: Escala hedonica del modelo de Likert de 5 puntos.

Puntos Escala
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 mucho

Realizado por: Tierra, M., 2024.
El analisis de los atributos de color, olor, sabor y textura mediante la prueba de kruskal Wallis se
realizara con la siguiente formula de Miller y Feund (2021). Esta es una prueba no paramétrica
que trabaja con grupos independientes que emplea un k de muestras, ademas, que no supone

normalidad de la muestra, ni homogeneidad de la varianza:

Calculo

K
[ zR"Z 3(N + 1
N+ DLy W+1)
=
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Donde:

K = nimero de muestras o grupos

ni = nimero de puntaje en la muestra i

nl = ndmero de puntaje en la muestra 1

n2 = ndmero de puntaje en la muestra 2

n3 = nimero de puntaje en la muestra 3

nk = ndmero de puntaje en la muestra k

N = numero de puntaje en todas las muestras combinadas
Ri = Suma de los rangos para la muestra i

Rk = Suma de los rangos para la muestra ik

3.10. Precio

Es el valor monetario que puede tener un producto dependiendo de los productos que se

encuentren en el mercado y del valor que la persona al adquirir el bien o servicio esta dispuesta a

pagar.

3.11. Promocién

La promocio6n involucra directamente la forma en la que se va a publicitar un producto o servicio,

con la finalidad de llegar a la mayor cantidad de personas de una determinada area.

3.12. Descripcion del mercado

Lugar donde se encuentra el mercado objetivo, por lo que el Instituto Nacional de Estadistica y

Censos (INEC, 2010), el PEA del canton Riobamba es de 111787
3.12.1. Estudio de mercado
Para realizar el estudio del mercado se tuvo que tomar en cuenta: el conocimiento de las verduras

como el cilantro, la col y la lechuga, la frecuencia de consumo, cantidades preferentes para su

adquisicion, el costo en fresco y cosechado, el tipo de envase, entre otras.
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3.12.2. Determinacion de la demanda

- Demanda satisfecha: lo que se produce es exactamente lo que el mercado necesita

(Huilcarema 2022, p. 11).
- Demanda insatisfecha: lo que se produce no alcanza para satisfacer todas las necesidades

de los consumidores (Huilcarema 2022, p. 16).
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CAPITULO IV

4. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1. Productos con mayores pérdidas en el mercado mayorista EMMPA Riobamba

La (FAO, 2016, p.14), afirma que en el mundo existen mayores pérdidas en frutas y hortalizas con
un 34 %, seguido de las leguminosas con un 29 %, lo cual el MAG (Ministerio de Agricultura)
manifiesta que en el Ecuador el nivel de pérdidas en hortalizas es mayoritarios con un 41 %, lo
que significa que de cada 10 productos 4 se pudren o se deterioran al momento de llegar al
consumidor, por ende las hortalizas con mayores pérdidas en el Ecuador, especialmente en la
serrania ecuatoriana segun la (FAO, 2016, p.16), son la col, la acelga, la lechuga, el tomate rifién, la
zanahoria, el cilantro, sin embargo en un estudio realizado por (Sarango, 2021, p.54), en su
investigacion titulado Evaluacion de pérdidas fisicas en poscosecha de cinco productos horticolas
“Feria Yo Prefiero Macaji” Chimborazo, Riobamba, afirma que las mayores pérdidas en la ciudad
de Riobamba son las hortalizas: pimiento (Capsicum), la lechuga (Lactuca sativa), el tomate
rifidn, (Solanum lycopersicum L.) la col (Brassica oleracea), zanahoria (Daucus carota) y cilantro

(Coriandrum sativum), por ende se realizé los estudios respectivos de las siguientes 3 hortalizas.

Tabla 4-1: Pérdidas de hortalizas en la ciudad de Riobamba Mercado Mayorista EMMPA.

Producto Cantidad indice de madurez  Observaciones
Col Pérdidas de 200g Hojas verde oscuro 40 Posee una tasa de respiracion
por dia cm de largo y 20 de moderada de 10-20 mg

ancho. CO2/kg/h a5 °C
Lechuga Pérdidas de 200g Cabeza esférica, dura, Posee una tasa de respiracion
por dia diametro de 15 cm. moderada de 10-20 mg

CO2/kg/ha5°C
Cilantro Pérdidas de 100g Planta verde intenso, Posee una tasa de respiracion
por dia turgenciade lashojas  moderada de 10-20 mg

CO2/kg/h a5 °C
Zanahoria Pérdidas de 100g Hojas verdes claros, Posee una tasa de respiracion
por dia dureza del bulbo. moderada de 10-20 mg

CO2/kg/h a5°C

Fuente: (Sarango, 2021, p.33)
Realizado por: Tierra, M., 2024.

Como se puede evidenciar en la Tabla 4-1, las pérdidas de hortalizas mas comunes en la ciudad

de Riobamba en el mercado mayorista son el cilantro, la col, la lechuga, se observa que la lechuga
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y la col o repollo cominmente nombrado, poseen la mayor pérdida de 200 g por dia, con una tasa
de respiracion moderada de 10-20 mg CO2/kg/h a 5° C, lo que significa que su deterioro después
de la cosecha es mas répida, seguido del cilantro que tiene una pérdida de 100 g por dia también
con una tasa de respiracién moderada al igual que la col y la lechuga, siendo un producto facil

para su deterioro o podredumbre.

4.2. Resultados fisicos-quimicos de las hortalizas en su estado fresco y estado de madurez

avanzado

4.2.1. Andlisis del pH

Tabla 4-2: Prueba t student del pH de la col, la lechuga y el cilantro.

FRESCA ESTADO DE MADUREZ AVANZADO
Especie Media Desv. Est. Media Desv. Prob  Signf
Est.
Col 6,38 + 0,01 6,37 + 0,01 0,023 Ns
Lechuga 6,38 + 0,01 6,38 + 0,01 0,022 Ns
Cilantro 6,37 + 0,01 6,37 + 0,01 0,022 Ns

Realizado por: Tierra, M., 2024.

4.2.1.1. Col (Brassica oleracea))

De acuerdo con los resultados obtenidos, la Tabla 4-2 revela que el pH obtenido de la col no
registra diferencias altamente significativas p<0,05 ya que obtuvo una media de 6,38 % en estado
fresco y 6,37 % en estado maduro respectivamente, por ende sea una col en estado de madurez
avanzado o cosechada no altera en ningn momento el pH, por lo que (Godon, 2010, p.45), manifiesta
que la col puede mantener un pH similar hasta los cuatro dias después de haberlo cosechado,
cumpliendo asi con la normativa (NTE-INEN 381, 1986), que menciona que una col fresca debe

poseer un valor de pH de (6,30 - 6,70).

Sin embargo, en una investigacion realizada por (Tamaro,1982, p.151) citado por (Rea, 2012, p.4) €n Su
estudio sobre respuesta del cultivo de col (Brassica oleracea) a la aplicacion de tres tipos de
abonadora organica en la zona de Otavalo, provincia de Imbabura, afirma que obtuvo un valor de

pH de 6,35 siendo un resultado similar al del presente estudio,
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4.2.1.2. Lechuga (Lactuca sativa)

Como se puede visualizar en la Tabla 4-2, el pH de la lechuga no presenta diferencias altamente
significativas p<0,05, por consecuencia de un producto madurado o cosechado, ya que el pH
obtenido en los dos parametros fue de 6,38, lo que significa que al ser una lechuga en estado de
madurez o cosechada en ningn momento altera o afecta al pH, la razén posiblemente podria ser
que el pH no se altera considerablemente hasta los 3 y 4 dias de haber cosechado la hortaliza, lo
cual la normativa (NTE-INEN 381, 1986), menciona que el valor del pH para una lechuga fresca debe
ser de (6,10 - 7,56), cumpliendo asi con la normativa expuesta.

Resultados superiores por los reportados por (Carvajal, 2012, p.85), en su estudio sobre Evaluacion
de las pérdidas poscosecha tanto fisicas y de calidad en el sistema de produccion agricola del
cadet. Tumbaco, Pichincha, que obtuvo un valor de pH de 6,11 en estado fresco, posiblemente
esto se deba a que, por los diferentes tipos de climas o estaciones del afio, o por los diferentes
tipos de suelo ya que el suelo de Riobamba segln (Mandino et al, 2007) s mas arenoso a diferencia

de Pichincha es que mas franco limoso.

4.2.1.3. Cilantro (Coriandrum sativum)

Los registros obtenidos para esta hortaliza no manifiestan diferencias altamente significativas
p<0,05 ni en su estado madurado y fresco ya que poseen un valor de pH de 6,37 lo que significa
que el cilantro al estar en su estado de madurez y cosechado no altera su en ninglin momento su
pH, por lo que (Endara, 2012, p.5), afirma que cuando al cilantro se le conserva a bajas temperaturas
a 4 ° C su alteracion no se ve afectada hasta los 8 dias, por tal motivo puede ser un factor por la
que el cilantro no cambio el pH, por ende los resultados obtenidos en cuanto al pH cumple por
lo manifestado por el (MAG, 2013, p.4), que afirma que para que el cilantro sea considerada fresca
debe tener un valor de 6,30-6,80, siendo estos resultados similares a obtenidos por (Cusme, 2015,

p.34), lo cual obtuvo un valor de pH de 6,35.
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4.2.2. Andlisis de la acidez

Tabla 4-3: Prueba t student de la acidez de la col, la lechuga y el cilantro.

FRESCA ESTADO DE MADUREZ AVANZADO
Especie Media % Desv. Est. Media % Desv. Prob  Signf
Est.
Col 0,011 + 0,01 0,018 + 0,01 0,271 ns
Lechuga 0,02 + 0,002 0,012 + 0,004 0,01 fal
Cilantro 0,006 + 0,001 0,004 + 0,001 0,01 fad

Realizado por: Tierra, M., 2024.

4.2.2.1. Lacol (Brassica oleracea)

Como se puede evidenciar en la Tabla 4-3 la acidez de la col, no registra diferencias altamente
significativas p<0,05, por consecuencia de un producto madurado o fresco, obteniéndose un valor
de 0,01%, lo cual la acidez no se ve afectada en la col ya que (Fernandez, 2001, p.4) menciona que
posee capas muy resistentes a la humedad que puede favorecer en su conservacion, sin embargo
la acidez no se encuentra dentro de los parametros de analisis expuestos por las normativa INEN,
sin embargo se tom6 como un andlisis complementario, para saber si este factor causa una perdida
a la hortaliza por una posible fermentacion o dafio, por lo que (Rodriguez y Zumba, 2021, p.21) en su
investigacion titulada Influencia de tres variedades de col (Brassica oleracea) en la elaboracion
de chucrut, menciona que obtuvieron en una col fresca un porcentaje de acidez de 0,098 siendo

un resultado similar al del presente estudio.

4.2.2.2. Lalechuga (Lactuca sativa)

En cuanto a la acidez de la lechuga presento diferencias altamente significativas p<0,05, por
efecto de la maduracion del producto, como lo revela la Tabla 4-3, ya que la lechuga en estado
fresco obtuvo una acidez de 0,02 % a diferencia en la que se encontraba en estado de madurez
que registro un valor de 0,12%, por lo que significa que la acidez de la lechuga cuando se
encuentra en estado maduro es menor a la de una lechuga fresca por ende altera en su acidez, de
igual manera este pardmetro no se encuentra dentro de los requisitos expuestos por la Norma

INEN, pero se tom6 como un analisis complementario, por lo mencionado anteriormente, siendo
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estos resultados obtenidos inferiores a los reportados por (Rodriguez, Ortega y Pifiero, 2018, p.6), €n Su
estudio sobre Propiedades fisicoquimicas, funcionales y microbiol6gicas de lechuga (Lactuca
sativa L.) adicionada con &cidos organicos, obteniendo un valor de acidez de 0,4 %,
probablemente esto se deba a que el autor de esta investigacion utilizo acidos organicos para

determinar su acidez a diferencia del presente estudio que no se usé ningln otro factor.

4.2.2.3. El cilantro (Coriandrum sativum)

La Tabla 4-3, revela que la acidez del cilantro registro diferencias altamente significativas (p<
0,05), por lo que el cilantro en estado fresco presento un valor de acidez de 0,006 % a diferencia
del que se encuentra en estado maduro que obtuvo un porcentaje mas bajo de acidez de 0,004, por
ende, al momento de que el producto se encuentre en estado maduro su acidez disminuye, sin
embargo este factor no se encuentra como un requisito expuesto por el (MAG, 2013, p.4), pero se
tomé como una analisis complementario para saber si influye en cuanto a su alteracion del
cilantro. Resultados similares a los obtenidos por (Carrasco, 2019, p.34), €n su trabajo titulado Efecto
de la deshidratacion en los carotenoides del cilantro en la cual menciona que obtuvo un valor de
acidez de 0,004 %.

4.3. Analisis sensorial de las hortalizas

En la Tabla 4-4 se registra los resultados obtenidos del analisis sensorial de las hortalizas.
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Tabla 4-4: Resultados sensoriales de las hortalizas.

Hortalizas
Pardmetros
Col Col Lechuga Lechuga  Cilantro Cilantro p-valor  Signf
fresca cosechada fresca cosechada fresco cosechado
Olor 4 ab 3a 4 ab 3a 3a 3a <0,0001 **
Me Ni me Me Ni me Ni me Ni me
gusta gusta ni gusta gusta ni gusta ni gusta ni
me me me me
disgusta disgusta disgusta  disgusta
Sabor 3a 3a 3a 3a 3a 3a <0,031 ns
Ni  me Ni me Ni  me Ni me Ni me Ni me
gusta ni gusta ni gusta ni gusta ni gusta ni gusta ni
me me me me me me
disgusta disgusta disgusta  disgusta disgusta  disgusta
Consistencia 4 a 3ab 4a 3ab 4a 4a < *x
Me Ni me Me Ni me Me Me gusta 00,0001
gusta gusta ni gusta gusta ni gusta
me me
disgusta disgusta
Color 4Db 4D 5a 4b 4D 4D < *x
Me Me gusta  Me Me gusta Me Me gusta  0,0001
gusta gusta gusta
mucho

Realizado por: Tierra, M., 2024.
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43.1. Olor

OLOR
5
Me gusta Me gusta
4 Ni me gusta ni Ni me gusta ni Nj me gusta i Ni me gusta ni
c me Disgusta me Disgusta me Disgusta me Disgusta
° 3
E 3 3 3 3
o
© 2
>
1
0
Col fresca Col madura Lechuga fresca Lechuga Cilantro fresco Cilantro
madura maduro
Hortalizas

llustracion 4-1: Parametro olor.
Realizado por: Tierra, M., 2024.

En cuanto al pardmetro del olor, la Tabla 4-4 se puede verificar que los valores expuestos
presentan diferencias estadisticamente significativas (p>0,01), por consecuencia de las hortalizas
en estado fresco y estado de madurez avanzado, debido a que las hortalizas como la col y la
lechuga en estado fresco tiene una valoracién de 4,00 que en la calificacion hedonica corresponde
a me gusta, mientras que la col, como la lechuga en estado madurado y el cilantro en sus dos
estados posee una valoraciéon de 3,00 que corresponde a ni me gusta, ni me disgusta como se
puede evidenciar en la llustracion 4-1, por ende, el olor se ve afectado cuando las hortalizas se
encuentran en estado de madurez por lo tanto no es muy agradable al olfato de los consumidores
a diferencia de la col y la lechuga en estado fresco que les resulto ser el mas aceptado por los
catadores pero a excepcion del cilantro que no es muy agradable en su estado fresco.
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4.3.2. Sabor

SABOR

4 Nimegustani Nimegusta Nime gustani Ni me gusta ni Nimegustani  Ni me gusta

- me Disgusta me Disgusta  me Disgusta me Disgusta me Disgusta ni me
0 3 Disgusta
® 3
Y 3 3 3 3 3
o
© 2
>
1
0
Col fresca Col madura Lechuga fresca Lechuga Cilantro fresco Cilantro
madura maduro
Hortalizas

lustracion 4-2: Parametro sabor.
Realizado por: Tierra, M., 2024.

Con respecto al parametro del sabor, los valores de las hortalizas en estado fresco y estado de
madurez avanzado no presentan diferencias altamente significativas (p>0,01), como se muestra
en la Tabla 4-4, en donde la col, la lechuga y el cilantro tanto en sus estados frescos como en sus
estados de madurez avanzado poseen una valoracion o una mediana de 3,00 que en la calificacion
heddnica con respecto al analisis sensorial corresponde a ni me gusta ni me disgusta, siendo un

valor intermedio.

También en la llustracion 4-2 demuestra que el sabor de las hortalizas, como la col, el cilantro y
la lechuga tanto en estado de madurez avanzado como en fresco no se ve afectado en cuanto a su
sabor, ya que a los panelistas les resulto ni muy agradable ni desagradable, probablemente se da
esto porque los panelistas que se les realizo la catacion no son jueces semi - entrenados y podria

ser la causa de que se de esta valoracion en cuanto al sabor de las hortalizas.
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4.3.3. Consistencia

CONSISTENCIA

5
Me gusta Me gusta Ni me gusta ni Me gusta Me gusta
4 Ni me gusta ni me Disgusta
c me Disgusta 4 4
° 3
(8]
o
o
© 2
>
1
0
Col fresca Col madura Lechuga fresca Lechuga Cilantro fresco Cilantro
madura maduro
Hortalizas

llustracion 4-3: Pardmetro Consistencia.
Realizado por: Tierra, M., 2024.

La consistencia de las hortalizas registran diferencias altamente significativas (p>0,01), en su
valoracion, por efecto de los estados de la lechuga, col y cilantro en condicion fresca y de
madurez , presentandose valores medios cuando se utiliza a la col y lechuga en estados de
madurez, lo cual posee una mediana de 3,00 que en la valoracion corresponde a ni me gusta ni
me disgusta, mientras que los productos como la col, la lechuga y el cilantro en estados frescos
tiene una calificacion de 4,00 que corresponde a me gusta lo que también el cilantro en condicion
de madurez posee la misma calificacion de 4, de la misma manera la llustracion 4-3, se puede
verificar que las hortalizas como la col, la lechuga y el cilantro en condiciones frescas son mas

agradables por parte de los consumidores.
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43.4. Color

Me
gusta COLOR

h
5 mucho
Me gusta Me gusta > Me gusta Me gusta Me gusta
4
1
S
23
g
o
T 2
>
1
0
Colfresca Colmadura lechugafresca  Llechuga  Cilantro fresco Cilantro
madura maduro
Hortalizas

llustracion 4-4: Parametro color.
Realizado por: Tierra, M., 2024.

Con respecto al parametro del color, la Tabla 4-4 afirma que existe diferencias altamente
significativas (p>0,01), lo que podemos afirmar que los niveles de las hortalizas tanto como
maduros y frescos, poseen un efecto significativo sobre el resultado de la evaluacion sensorial en
el atributo color, lo cual en la llustracién 4-4 indica que la lechuga en estado fresco presenta
diferencias estadistica ya que posee una valoracion de 5, lo que en la calificacion heddnica
corresponde a me gusta mucho, mientras que las demas hortalizas, como la col, el cilantro en sus
dos condiciones, junto con la lechuga en estado maduro no poseen diferencias estadisticas, con
una valoracion de 4 , correspondiente a me gusta, afirmando que la lechuga en estado fresco es

mas agradable a la vista de los consumidores.

4.4. Acciones para prevenir pérdidas

4.4.1. Revision de estandares de calidad

Cuando la mayoria de los consumidores compran productos, prefieren que sean heterogéneos en

forma, color y tamafio para evitar perder el sabor o la inocuidad del producto, es de suma

importancia comprender los estdndares de calidad en la seleccion y manipulacién de alimentos
(Eguillor, 2019, p.23) citado por (Sarango, 2021, p.12).
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4.4.2. Circuitos de comercializacion

El proceso de comercializacion permite que los productores vendan directamente sus productos

en predios, mercados o tiendas agricolas, sin embargo, puede reducir la pérdida de alimentos
(Eguillor, 2019, p.23) citado por (Sarango, 2021, p.12).

4.4.3. Desarrollo de nuevos mercados para productores que no cumplen los estdndares

convencionales

Agricultores, asociaciones, empresas e incluso los consumidores organizan la cosecha de
productos y por ende venden en el mercado nacional sin embargo algunos de esos productos no
cumplen con los estandares de calidad (color, forma, tamafio, entre otras), lo cual para salir a la
venta deben ser productos seguros, tener buen sabor y excelente valor nutricional, para asi no
poseer pedidas, por lo tanto una adecuada organizacion ayuda a minimizar la pérdida y el
desperdicio de alimentos (Eguillor, 2019, p.23) citado por (Sarango, 2021, p.12).

4.5. Consecuencias econémicas sobre las pérdidas de las hortalizas
El nivel de pedidas de las hortalizas en estudio es econdmicamente considerable, como lo pueden
verificar en la Tabla 4-5, ya que se evalud el precio de cada uno, el consumo diario de las personas

para cada hortaliza y la venta del precio al pablico.

Tabla 4-5: Analisis econdmico sobre el nivel de pérdidas de las hortalizas.

] Nivel de pérdidas
Precio de venta

% diarias
Hortaliza
Perdidas
Valor Producto
g 9 (s)] Econémico
Col 20 1000 05 200 010
Lechuga 20 500 05 60 010
Cilantro 15 200 0.25 30 0,04

Fuente: (MAG, 2023, p.1)
Realizado por: Tierra, M., 2024.

La Tabla 4-5 revela sobre el anélisis del nivel de pérdidas de las hortalizas estudiadas, ya que en
la col segin el MAG (2023), p.1 afirma que él % de pérdidas de esta hortaliza es aproximadamente

20% con un valor de 0,50 ctvs., por un kilogramo de col, obteniendo asi un nivel de desperdicio
50



de 200 g y econdmicamente una pérdida de 0,10 ctvs; ya que el nivel de pérdidas de esta hortaliza
segun (Sarango, 2021, p.45), menciona que se da por un mal manejo de la cosecha, por ineficiencia o
mal estado de la maquinaria e incluso por incidencias climéticas, como plagas y enfermedades,
en cuanto a la lechuga posee un porcentaje del 20 % pérdidas, con un precio unitario de 0,50 ctv.,
por cada 500 g de la misma, por ende el nivel de desperdicio en esta hortaliza es de 60 g, y en su
evaluacion econdmica posee una pérdida de 0,10 ctv., por lo que (Gordon, 2010, p.33), afirma que las
consecuencias de pérdidas de la lechuga se da por causas humanas ya sea por derrames en la
cosecha, volatilidad de precios, o por la manipulacién y almacenamiento de la misma ya sea un
deterioro del producto durante el secado, o transporte, sin embargo, en el cilantro el nivel de
pérdidas segin lo que manifiesta el (MAG, 2023), tiene un nivel de pérdida del 15 %, lo cual en 200
g de cilantro cuesta aproximadamente 0,25 ctvs, de délar por lo tanto el nivel de desperdicio del
producto es de 30 g por dia, y en su valor econémico posee una pérdida de 0,04 ctv., de dolar,
(Cusme, 2015, p.58), manifiesta que el desperdicio que comUnmente se da del cilantro es por su
distribucion y transporte por una mala refrigeracion o golpes o caidas de la mercancia y la
volatilidad de precios.

4.6. Propuesta de plan de mejora

Con un diagnoéstico adecuado en el mercado mayorista de la ciudad de Riobamba se deberia
evaluar la infraestructura del establecimiento ya sean las instalaciones, los equipos y utensilios,
el personal, la higiene del centro y de los trabajadores, a base a un registro de Buenas Practicas
de Manufactura para asi conocer como conllevan los productores o proveedores las operaciones
de produccion, el transporte, almacenamiento, comercializaciéon y control de calidad; de esta

manera se determinaron los requisitos que se cumplen (Gordon, 2010, p.31).

Se propone una mejora para el procesamiento de las hortalizas que son compradas en las
comunidades, para lo cual se deberian utilizar fichas técnicas elaboradas de cada una de ellas, se
estima que las pérdidas que se producen en ciertas operaciones durante la produccion es por dafios
fisicos, lo cual se propone una adquisicion de los equipos necesarios para procesamiento y su
distribucion apropiada en el mercado mayorista, distinguiendo areas de recepcion de materia
prima, de produccion y de almacenamiento; de tal manera que se permita un flujo eficiente y se

evite la contaminacion de las hortalizas (Gordon, 2010, p.32).
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4.6.1.

Ficha técnica de la col (Brassica oleracea L)

Tabla 4-6: Ficha técnica de la col.

Nombre del producto | LA COL Brassica oleracea L
Nombre comercial LA COL

Pais de origen Inglaterra, Dinamarca y Francia

Volumen/cantidad 0,5-15Kg

Materia prima LA COL

Materias auxiliares

Descripcién

El tallo de esta hortaliza, generalmente sin ramas, no crece mas de 30 cm de
longitud. Sus hojas, ovales, oblongas, lisas, rizadas o circulares, dependiendo de la
variedad, forman un caracteristico cogollo compacto. La col crece mejor en un clima
relativamente fresco y himedo, y presenta un buen desarrollo en un rango de
temperatura entre 15.20 °C. Los suelos adecuados para este cultivo son los arenosos
y de arcilla con un buen drenaje (Salunkhe et al., 2007) citado por (Gordon, 2010, p.78)

Indices de calidad y

cosecha

Los cultivos estan listos para la recoleccion después de unos 2-4 meses dependiendo
del tipo y variedad. La solidez y firmeza de las cabezas son indicadores usuales de
madurez (Gordon, 2010, p.79)

Después de quitar las hojas externas, la cabeza de la col deberia ser:

De un color tipico del cultivar (verde, verde-azulado, rojo, o de color verde amarillo
pélido), Sana, De apariencia fresca., Firme, Pesada para su tamafio, Libre de
insectos, pudriciones, dafios por helada, desarrollo de las semillas y otros defectos,
Las hojas deben ser crujientes y turgidas, Libre de sabores y olores extrafios
(Cantwell y Suslow, 2008) (Gordon, 2010, p.80)

Caracteristicas

(Factores de calidad)

Color Olor Sabor Textura

Sensoriales

Verde - - Rigida

Elemento Resultado Unidades

Grasa -

Quimicas Humedad |95 %

Relativa

Acidez 0,01 %

Ph 6,6

Microorganismos | Resultados | Unidades

Microbioldgicas | Coliformes totales

Salmonellas -

Shigellas -

Formas de consumo

Hervir, a 70°C, semi cocido a vapor

Empaque /Envase

La cosecha se realiza cuando las cabezas estan firmes y se cortan a mano con un
cuchillo afilado, se colocan en gavetas plasticas y se transportan al centro de acopio.
Inmediatamente se lavan con 8- 10 | de agua/kg de producto, y 1 — 2 ml de
hipoclorito de sodio por litro de agua; después se enjuagan con agua limpia y se
escurren (Gordon, 2010, p.81)

Etiquetado

Vida atil

Es esencial una buena ventilacion, esta hortaliza no debe ser almacenada con frutas
productoras de etileno. Cuanto mas baja es la temperatura, mas larga es la vida util
de la col y puede conservarse en buenas condiciones a 0-1.5 °C (Salunkhe et al.,
2007) citado por (Gordon, 2010, p.80)

52




Cond. de manejo No romper la cadena de frio, no golpear, no arrumar, transporte en gavetas

Modo de | En un lugar fresco, sin alimentos externos, se la conserva con una temperatura
optima de 1 a 5 grados centigrados, lo cual puede durar de 3 a 5 semanas.

conservacion

Observaciones Esta ficha fue realizada por Mayra Tierra, los anlisis se realizaron en el laboratorio
de Bromatologia de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la ESPOCH,

Lugar y fecha: Riobamba Ecuador 01-08-2023 Realizado por: Mayra Tierra

Este proceso se resume en el siguiente diagrama de flujo:
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Cosecha - Recoleccion

Transporte

Recepcion

Lavado y desinfectado

Enjuagado y escurrido

Seleccion y clasificacion

Acondicionamiento

Empacado

Almacenamiento

Comercializacion

llustracion 4-5: Diagrama de flujo de la col.

Fuente: (Gordon, 2010, p.87)
Realizado por: Tierra, M., 2024.
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4.6.2.

Ficha técnica de la lechuga (Lactuca sativa L)

Tabla 4-7: Ficha técnica de la lechuga.

Nombre del producto | LA LECHUGA (Lactuca sativa L)
Nombre comercial LA LECHUGA

Pais de origen Asia

Volumen/cantidad 3009

Materia prima LA LECHUGA

Materias auxiliares

Descripcién

Esta hortaliza produce una raiz central grande de tipo pivotante y un gran nimero
de hojas, la inflorescencia es una cabeza que consiste de bastantes flores, las cuales
estan muy juntas. El fruto es un tipico aquenio (Gordon, 2010, p.83)

Un suelo fértil y bien drenado, junto con temperaturas frias y poca humedad, es lo
deseable para un desarrollo adecuado de la lechuga (Gordon, 2010, p.83)

De los diversos rubros horticolas la lechuga es considerada unos de los méas
delicados para su cultivo, el cual resulta fragil a la manipulacién en campo y pasos
subsiguientes a la cosecha hasta llegar al consumidor (Quintero et al., 2000; Salunkhe
et al., 2007) citado por (Gordon, 2010, p.83)

indices de calidad y
cosecha

la cosecha de las lechugas se da entre las 6 a 8 semanas despueés del trasplante. La
madurez de la lechuga se basa en el nimero de hojas y en el desarrollo de la cabeza.
Una cabeza compacta es la que requiere de una fuerza manual moderada para ser
comprimida y es considerada apta para ser cosechada. Una cabeza muy suelta, floja
o féacilmente compresible esta inmadura y una cabeza muy firme o dura es
considerada demasiado madura.

Después de eliminar las hojas exteriores, la lechuga debe presentar las siguientes
caracteristicas: Color verde brillante, hojas crujientes y tdrgidas, estar sanas y
limpias, libres de pudriciones y dafios provocados por pestes, de apariencia fresca,
Libre de olores y sabores extrafios (Cantwell y Suslow, 2008; Norma UN/ECE FFV -22,
2008). (Cambio UC Davis) citado por (Gordon, 2010, p.84)

Las lechugas para la comercializacion deben ser homogeéneas, es muy importante
una buena presentacion del producto, de tal manera, que se debe evitar que sus hojas
sufran roces, magulladuras o lesiones (Suquilanda, 2003) citado por (Gordon, 2010, p.84)

Caracteristicas

(Factores de calidad)

Color Olor Sabor Textura
Sensoriales Verde . . Suave
Elemento Resultado Unidades
Fisico / Proteinas |-
o Grasa -
Quimicas Humedad |65 %
Acidez 0,02 %
pH 6,38
Microorganismos | Resultados | Unidades
Microbioldgicas | Coliformes totales |-
Salmonellas -
Shigellas -

Formas de consumo

Se utiliza para ensaladas, curtidos.

Empaque /Envase

Para la cosecha se extrae la lechuga con su sistema radicular y se corta en su base a
unos centimetros de las primeras hojas con un cuchillo afilado, las lechugas
cosechadas se colocan en gavetas plasticas y se transportan al centro de acopio
(Gordon, 2010, p.85), Para la venta, es aconsejable que las lechugas sean envasadas
en fundas de polietileno perforadas.
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Posteriormente se lavan con 8- 10 | de agua/kg de producto, y 1 — 2 ml de hipoclorito
de sodio por litro de agua, e inmediatamente se enjuagan con agua limpia y se

escurren.

Etiquetado -

Vida atil No debe ser guardada con frutas u otros alimentos, se conserva a temperaturas bajas
0

Cond. de manejo dNeollrocmper la cadena de frio, no golpear, no arrumar, transporte en gavetas

Modo de | En un lugar fresco, sin alimentos externos, se la conserva con una temperatura

. optima de 1 a 5 grados centigrados, lo cual puede durar de 1 semana.
conservacion

Observaciones Esta ficha fue realizada por Mayra Tierra, los anélisis se realizaron en el laboratorio
de Bromatologia de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la ESPOCH,

> |

Lugar y fecha: Riobamba Ecuador 01-08-2023 Realizado por: Mayra Tierra

Este proceso se explica de manera resumida en el siguiente diagrama de flujo:
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Cosecha - Recoleccion
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Transporte

Recepcion

Lavado y desinfectado

:

Enjuagado y escurrido

Seleccion y clasificacion

I

Acondicionamiento

|

Empacado

Almacenamiento

|

Comercializacion

llustracion 4-6: Diagrama de flujo de la lechuga.

Fuente: (Gordon, 2010, p.87)
Realizado por: Tierra, M, 2024.
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4.6.3. Ficha técnica del cilantro (Coriandrum sativum)

Tabla 4-8: Ficha técnica del cilantro.

Nombre del producto | EL CILANTRO Coriandrum sativum
Nombre comercial EL CILANTRO
Pais de origen Norte de Africa

Volumen/cantidad

150 g el manojo

Materia prima

EL CILANTRO

Materias auxiliares

Descripcién

Planta que anualmente alcanza unos 40 o 60 cm de altura. Tiene tallos erectos, hojas
compuestas por flores blancas y frutos aromaticos. Es de uso comdn en la cocina
mediterranea, india, latinoamericana, chinay del Sudeste Asiatico. Todas las partes
de la planta son comestibles, pero generalmente se usan las hojas frescas y las
semillas secas.

indices de calidad y

cosecha

Es de habito anual y bajo condiciones normales, el cilantro alcanza de 40 a 60 cm
de altura. Se da bien en suelos flojos y permeables, y en climas templados o de
montafa en la zona tropical. Aunque es bastante resistente al frio, no sobrevive en
terrenos encharcados El cilantro no es exigente en lo que respecta al terreno, se
adapta a suelos francos, siliceos-arcillosos, algo calcareos, ligeros, frescos,
permeables, profundos e incluso a los ligeramente &cidos.

Es una hierba de rapido crecimiento y resistente que puede plantarse en jardines o
macetas. Sus flores, pequefias y blancas aparecen en verano, las semillas se siembran
en hileras, a 30 cm unas de otras, poniéndolas a 1 cm de profundidad; a més
profundidad no germinan pues necesitan claridad. A las tres semanas brotan las
plantas y hojas. A escala industrial, generalmente se siembra en hileras separadas de
30 a 50 cm con la misma maquinaria utilizada para los cereales. Se usan de 20 a 40
kg de semillas por hectarea.

Caracteristicas

(Factores de calidad)

Color Olor Sabor Textura
Sensoriales Verde ; ; Suave
Elemento Resultado Unidades
Fisico / Proteinas |-
o Grasa -
Quimicas Humedad |75 %
Acidez 0,01 %
pH 6,37
Microorganismos | Resultados | Unidades
Microbioldgicas | Coliformes totales |-
Salmonellas -
Shigellas -

Formas de consumo

Hervir, a 70°C, semi cocido a vapor

Empaque /Envase

Un preservador de hierbas es ideal para mantener el cilantro fresco mucho mas
tiempo

Etiquetado

Vida util

Debe ser almacenado en condiciones de alta humedad y temperatura baja. Se puede
esperar una vida Util entre 18 y 22 dias almacenando, a una temperatura en torno a
los 0° C, periodo en el que mantiene el buen aspecto visual, aunque su calidad
aromatica comienza a disminuir a partir de los 14 dias (Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Pesca de La Nacién, 2010, p.5)
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Cond. de manejo No romper la cadena de frio, no golpear, no arrumar,

Modo de | Debe conservarse en el frigorifico dentro de envases herméticos, procurando
consumirlo en pocos dias, ya que se marchita rapidamente. No debe secarse ni

conservacién congelarse porque pierde el aroma, Una temperatura de almacenamiento de 5y 7,
5° C, mantendrd la calidad durante 1 y 2 semanas respectivamente

Observaciones Esta ficha fue realizada por Mayra Tierra, los andlisis se realizaron en el laboratorio

de Bromatologia de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la ESPOCH,

¥ ‘f”‘
[ G

Lugar y fecha: Riobamba Ecuador 01-08-2023 Realizado por: Mayra Tierra

Este proceso se explica de manera resumida en el siguiente diagrama de flujo:

Cosecha - Recoleccion

!

Transporte

!

Recepcién

l

Lavado y desinfectado

!

Enjuagado y escurrido

l

Seleccidn y clasificacion

l

Acondicionamiento

l

Empacado

!

Almacenamiento

l

Comercializacion

llustracion 4-7: Diagrama de flujo de cilantro.

Fuente: (Gordon, 2010, p.87)
Realizado por: Tierra, M., 2024.
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4.6.4. Limpiezay desinfeccion

Segun lo que menciona la FAO (2020), la limpieza es el proceso de eliminacion de tierra, desechos,

residuos de alimentos, u otras materias objetables adheridas a los diferentes productos.

Por otro lado, la desinfeccidn es la utilizacién de agentes bioldgicos o quimicos 0 métodos fisicos,
para la reduccién de microrganismos viables en las superficies, agua o aire que este en contacto

con productos alimenticios afectando la inocuidad de estos (FAO, 2020).

4.6.4.1. Procedimientos para la limpieza y desinfeccion

Su aplicacion en cada etapa de la cadena alimentaria es fundamental para evitar la contaminacion
de los alimentos, por otro lado, es importante que se lo practique dentro de la manipulacion
higiénica de los alimentos juntamente con la colaboracion de los trabajadores que estan en
contacto directo con los productos.

La limpieza y desinfeccion deben ser aplicadas tanto a las areas de procesos como los pisos,
paredes, etc., asi como también el area que estan en contacto con el alimento como las superficies
de mesas, los recipientes, equipos, utensilios. Por otro lado, deben ser llevados a cabo previamente
al inicio de la preparacién de los alimentos y dependiendo de las etapas, se los realiza en el mismo

proceso.

=  Para la aplicacion de lo desinfectantes, se debe tomar en cuenta los tiempos y las dosis
dependiendo de los fabricantes;

=  Se puede aplicar vapor, o agua caliente sobre los 80°C mismo que en dichas condiciones
acttia como desinfectante;

=  Laremocion de suciedad gruesa, debe estar seguido de un buen enjuague para la eliminacion
de todos los restos de alimentos;

=  Los equipos deben ser desarmados para remojar las partes y poder limpiar y desinfectar
adecuadamente;

=  Las superficies de los diferentes equipos y utensilios deben ser refregados con cepillos la
aplicacion de enjuague con agua tibia;

=  El enjuague se puede efectuar con agua tibia y un chorro a presion (ARCSA 057, 2022).
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La aplicacion de formatos para el control de limpieza y desinfeccion se debe llevar de forma

periddica en las diferentes areas. A continuacion, se visualizan diferentes formatos dependiendo

del area.

Tabla 4-9: Formatos para el control de limpieza y desinfeccion.

FORMATO PARA EL CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
AREA:
FECHA:

FORMA ,DE TIEMPO I_DE

DETERGENTE DOSIS APLICACION EXPOSICION | RESPONSABLE OBSERVACIONES
EQUIPO DESINFECTANTE
Maguinas
Recipientes
Utensilios

Fuente: (Cama, 2016) citado por Cardozo, 2023

Realizado por: Tierra, M., 2024.

FORMATO PARA EL CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

AREA: Servicios Sanitarios

FECHA:

Servicios
Sanitarios

DETERGENTE
DESINFECTANTE

DOSIS

FORMA DE
APLICACION

TIEMPO DE
EXPOSICION

RESPONSABLE

OBSERVACIONES

Inodoro

Pisos

Lavamanos

Basurero

Ventanas

Fuente: (Cama, 2016) citado por Cardozo, 2023

Realizado por: Tierra, M., 2024.

FORMATO PARA EL CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

AREA: Zona de desechos

FECHA:

Zona de
produccién

DETERGENTE
DESINFECTANTE

DOSIS

FORMA DE
APLICACION

TIEMPO DE
EXPOSICION

RESPONSABLE

OBSERVACIONES

Paredes

Pisos

Contenedor

Mangueras

Fuente: (Cama, 2016)
Realizado por: Tierra, M., 2024.

61




4.6.5. Reutilizacion del producto

Para su uso ya cuando las hortalizas estén ya en su descomposicion se propone la reutilizacion,
como puede ser por ejemplo, en un estudio realizado por (Segura y otros, 2018, p.4), en su
investigacion sobre el Aprovechamiento de los residuos de cultivos horticolas para reciclar
materia organica y nutrientes que menciona que las hortalizas ya cuando son rechazables se
“puede utilizar como fertilizacion del suelo es decir como un abono orgénico, ya que la

incorporacién de compost horticola al suelo eleva el contenido de materia organica (MO) y P.

La reutilizacién de estos residuos es una via de actuacion que potencia nuevas actividades
econodmicas locales asociadas al proceso del compostaje, garantizando ademas una fuente de
materia organica y nutrientes de facil accesibilidad para los agricultores. Desde el punto de vista
medioambiental reduce la contaminacién producida por el abandono de los restos vegetales en
ramblas y solares, los cuales constituyen un foco de propagacion de enfermedades, plagas, malos
olores e impacto visual negativo (Parra, 2004, p.4) citado por (Segura y otros, 2018, p.4).

llustracion 4-8: Abono organico.
Fuente: (Mister Chippy, 2019, p.1)

Hacer compost reduce la basura doméstica, la cual tiene una de las tasas mas bajas de reciclaje:
3 %. Se estima que la tasa media de descarte por habitante es de 1kg por dia, cerca de 453 kg por
persona cada afio (Mister Chippy, 2019, p.3).

4.6.6. Como hacer abono organico con estor residuos vegetativos

Para hacer abono organico vamos a necesitar tres cosas:

- Restos de verduras, frutas y hortalizas. También se puede incluir café molido y céscaras de

huevos (Mister Chippy, 2019, p.3)
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- Humedad o agua

El procedimiento, primero que nada, debemos escoger un recipiente en el que vamos a colocar
todos los componentes. Puede ser cualquier tipo de recipiente, el Gnico requisito es que no esté
en contacto directo con el suelo. En el caso de utilizar cajas de plastico es recomendable realizarle
algunos agujeritos a la base, colocar una primera capa de tierra y una segunda de materiales secos.

De esta forma evitamos que el fondo del “compostador” se pudra y estropee la preparacion (Mister
Chippy, 2019, p.4).

Una vez concluido el primer paso pasaremos a colocar las diferentes capas de desechos: cascaras
de verduras y frutas, desperdicios de hortalizas, etc. Los expertos en abono organico recomiendan
gue vayamos intercalando capas de diferentes productos himedos o verdes y secos. De esta forma

conseguiremos ese equilibrio que necesita un compost casero (Mister Chippy, 2019, p.4).

El siguiente paso es regar el “compostero”. Uno de los aspectos imprescindibles del abono
organico es la humedad, no puede faltarle. Pero siempre en cierto grado, tampoco debe estar
empapado. Es necesario regarlo de vez en cuando, pero sin encharcarlo, aunque asegurandonos
que la humedad llegue a cada una de las capas. De esta forma, poco a poco, ira formandose una

tierra marrén inodora que posteriormente utilizaremos para enriquecer los cultivos (Mister Chippy,
2019, p.5).

Como podras ver, una sencilla manera de beneficiarnos todos. Obtendremos cultivos mas fuertes,

que estén mas buenos, pero también contribuiremos a reducir la huella en el impacto

medioambiental (Mister Chippy, 2019, p.5).
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CONCLUSIONES

e Los productos con mayores pérdidas en el Mercado Mayorista de Riobamba segun (Sarango,
2021) y la (FAO, 2019) son el cilantro, la lechuga y la col, con una pérdida de 100 g/dia en la
lechuga y col, pero en el cilantro una pérdida de 100 g/dia, por ende se realizo los anlisis de
cada una de las hortalizas mencionadas, dando un pH de 6,38 en la lechuga y la col en estado
fresco y madurado, en cuanto al cilantro un pH 6,37 en sus dos etapas, en cambio en la
acidez, el cilantro y la col, posee un porcentaje de 0,01 % en estado fresco y madurado, pero
en la lechuga una acidez de 0,06 %.

e Al evaluar econémicamente las pérdidas que se dan en estas hortalizas se determiné que la
lechuga y la col poseen un porcentaje de pérdidas de 20 %, ya que en la lechuga por cada
500 g cuesta 0,50 ctv., con un valor de 0,10 ctv., en pérdidas, de igual manera en la col que
por cada Kg cuesta aproximadamente 0,50 ctv., con una descendencia de su valor en 10 ctv.,
sin embargo en el cilantro sus pérdidas fueron el 15% ya que por cada 300 g su valor
monetario estd en 0,25 ctv., con un nivel de pérdida de 0,04 ctv.

e Se elaboro una propuesta para reducir el nivel de pérdidas en las hortalizas estudiadas, lo
cual se establecid el uso de fichas técnicas para cada producto, para que cada proveedor del
mercado Mayorista EMMPA puedan conocer en qué condiciones de almacenamiento,
temperatura, cosecha etc., debe estar cada una de las hortalizas, e incluso se tomé en cuenta
la reutilizacién del producto cuando ya estén en estado de deterioro, con la elaboracién de

un compost que es un abono organico para el cultivo de plantas.
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RECOMENDACIONES

e Serecomienda aplicar el Manual de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) para que exista
un ambiente adecuado para la produccién de alimentos, libre de contaminacion y resolver la

problematica existente.

e Llevaracabo de forma periddica capacitacion al personal encargado de cada una de las areas,
para que puedan tener un conocimiento mas claro y conciso, para pueda ser aplicado por los
mismos antes, durante y después de la manipulacion de alimentos elevando las condiciones

sanitarias e inocuas de los productos a expender.
e Realizar controles microbiol6gicos de las materias primas y los diferentes alimentos que

expenden, de forma periddica, para garantizar que los procesos son llevados de forma
higiénica y asi garantizar la seguridad alimentaria.
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ANEXOS

ANEXO A: ANALISIS FiSICO - QUIMICO ESTADISTICAMENTE DE LAS HORTALIZAS.

Estadistica descriptiva del pH de la col

COL FRESCA
Media 6,3775
Error tipico 0,006291529
Mediana 6,38
Moda 6,38
Desviacién estandar 0,012583057
Varianza de la muestra 0,000158333
Curtosis 2,227146814
Coeficiente de asimetria -1,129338115
Rango 0,03
Minimo 6,36
Maximo 6,39
Suma 25,51
Cuenta 4

Col cosechada

Media 6,3775

Error tipico 0,00629153
Mediana 6,38

Moda 6,38
Desviacion estandar 0,01258306
Varianza de la muestra 0,00015833
Curtosis 2,22714681
Coeficiente de asimetria -1,12933811
Rango 0,03
Minimo 6,36
Maximo 6,39

Suma 25,51

Cuenta 4




Estadistica descriptiva del pH de la lechuga

LECHUGA FRESCO
Media 6,3775
Error tipico 0,00629153
Mediana 6,38
Moda 6,38
Desviacion estandar 0,01258306
Varianza de la muestra 0,00015833
Curtosis 2,22714681
Coeficiente de asimetria  -1,12933811
Rango 0,03
Minimo 6,36
Maximo 6,39
Suma 25,51
Cuenta 4
LECHUGA COSECHADA
Media 6,3775
Error tipico 0,00629153
Mediana 6,38
Moda 6,38
Desviacién estandar 0,01258306
Varianza de la muestra 0,00015833
Curtosis 2,22714681
Coeficiente de asimetria -1,12933811
Rango 0,03
Minimo 6,36
Maximo 6,39
Suma 25,51

Cuenta

4




Estadistica descriptiva del pH del cilantro

pH Cilantro fresco

Media 6,3775
Error tipico 0,006291529
Mediana 6,38
Moda 6,38
Desviacién estandar 0,012583057
Varianza de la muestra 0,000158333
Curtosis 2,227146814
Coeficiente de asimetria -1,129338115
Rango 0,03
Minimo 6,36
Maximo 6,39
Suma 25,51
Cuenta 4
pH Cilantro cosechado

Media 6,3775

Error tipico 0,00629153

Mediana 6,38

Moda 6,38

Desviacidn estandar 0,01258306

Varianza de la muestra 0,00015833

Curtosis 2,22714681

Coeficiente de asimetria -1,12933811

Rango 0,03

Minimo 6,36

Maximo 6,39

Suma 25,51

Cuenta 4

Estadistica descriptiva de la acidez de la col

COL FRESCA
Media 0,01175
Error tipico 0,00742041
Mediana 0,0045
Moda 0,004
Desviacion estandar 0,01484082
Varianza de la muestra 0,00022025
Curtosis 3,97938572
Coeficiente de asimetria 1,99399389
Rango 0,03



Minimo
Maximo
Suma
Cuenta

0,004
0,034
0,047

ACIDEZ COL COSECHADA

Media
Error tipico
Mediana
Moda
Desviacion estandar
Varianza de la muestra
Curtosis
Coeficiente de asimetria
Rango
Minimo
Méaximo
Suma
Cuenta

0,01835
0,00564705
0,02

#N/D
0,0112941
0,00012756
0,60404489
-0,76915527
0,0266
0,0034

0,03

0,0734

4

Estadistica descriptiva de la acidez de la lechuga

LECHUGA FRESCA
Media 0,02
Error tipico 0,00122474
Mediana 0,02
Moda 0,02
Desviacion estandar 0,00244949
Varianza de la muestra 0,000006
Curtosis 1,5
Coeficiente de asimetria -8,7338E-15
Rango 0,006
Minimo 0,017
Maximo 0,023
Suma 0,08
Cuenta 4
LECHUGA COSECHADA
Media 0,0125
Error tipico 0,00206155
Mediana 0,013
Moda 0,013



Desviacion estandar
Varianza de la muestra
Curtosis
Coeficiente de asimetria
Rango
Minimo
Maximo
Suma
Cuenta

0,00412311
1,7E-05
1,78546713
-0,71334007
0,01

0,007

0,017

0,05

4

Estadistica descriptiva de la acidez del cilantro

CILANTRO FRESCA

Media 0,006
Error tipico 0,00040825
Mediana 0,006
Moda 0,006
Desviacién estandar 0,0008165
Varianza de la muestra 6,6667E-07
Curtosis 15
Coeficiente de asimetria 0
Rango 0,002
Minimo 0,005
Maximo 0,007
Suma 0,024
Cuenta 4
CILANTRO COSECHADO
Media 0,0045
Error tipico 0,0006455
Mediana 0,0045
Moda #N/D
Desviacién estandar 0,00129099
Varianza de la muestra 1,6667E-06
Curtosis -1,2
Coeficiente de asimetria -1,9244E-15
Rango 0,003
Minimo 0,003
Maximo 0,006
Suma 0,018
Cuenta 4




ANEXO B: ANALISIS SENSORIAL DE LAS HORTALIZAS EXPUESTAS.

Ficha de evaluacién sensorial
FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

PRODUCTO: analisis sensorial de las hortalizas, lechuga, col y cilantro.

Nombre:
Fecha:
INTRODUCION: Por favor pruebe las muestras de las hortalizas en el orden que se le presentan
e indigue de forma creciente segln su aceptacion conociendo que los codigos son: 115, 107,141,
111, 155

OLOR CcODIGO

Me gusta mucho (5)

Me gusta (4)

No me gusta ni me disgusta (3)
Me disgusta (2)
Me disgusta mucho (1)

(021179 0 T (1) 1 1 PPN

SABOR CODIGO
Me gusta mucho (5)
Me gusta (4)

No me gusta ni me disgusta (3)
Me disgusta (2)
Me disgusta mucho (1)

(021173 7 T4 (1) 1 1 F N

CONSISTENCIA CcODIGO

Me gusta mucho (5)
Me gusta (4)

No me gusta ni me disgusta (3)
Me disgusta (2)

Me disgusta mucho (1)
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COLOR

CODIGO

Me gusta mucho (5)

Me gusta (4)

No me gusta ni me disgusta (3)

Me disgusta (2)

Me disgusta mucho (1)

L0 1T i 10 1) 1 =

MUCHAS GRACIAS

Prueba de Prueba de Kruskal Wallis para el valor del atributo color en el producto

Nueva tabla:

13/7/2023 - 21:33:46 -

Prueba de Kruskal Wallis

[Versidn:

30/4/2020]

Variable Encuestados N Medias D.E. Medianas Promedio rangos gl
H P
olor cilantro 22 3,27 0,94 3,00 63,20 5
6,18 0,2394
olor cilantro cosechado 22 3,23 0,92 3,00 0l,16
olor col 22 3,82 1,05 4,00 81,77
olor col cosechado 22 3,23 0,92 3,00 61,16
olor lechuga 22 3,55 1,26 4,00 73,23
olor lechuga cosechado 22 3,23 0,81 3,00 58,48
Variable Ecuestados N Medias D.E. Medianas Promedio rangos gl
H P
sabor cilantro 22 3,50 1,22 3,50 71,66 5
1,65 0,8828
sabor cilantro cosechado 22 3,30 1,18 3,00 67,07
sabor col 22 3,41 0,91 3,00 68,18
sabor col cosechado 22 3,36 1,18 3,00 67,07
sabor lechuga 22 3,05 1,36 2,50 57,64
sabor lechuga cosechado 22 3,32 1,25 3,00 67,39
Variable Ecuestados N Medias D.E. Medianas Promedio rangos
gl H P
consistencia cilantro 22 4,05 0,65 4,00 77,82
511,95 0,0214
consistencia cilantro cosechado 22 3,95 0,65 4,00 73,93
consistencia col 22 3,27 0,63 3,00 43,41
consistencia col cosechado 22 3,95 0,65 4,00 73,93
consistencia lechuga 22 3,50 1,068 4,00 67,95
consistencia lechuga cosechado 22 3,64 1,05 3,50 61,95
Variable Ecuestados N Medias D.E. Medianas Promedio rangos gl
H P
color cilantro 22 3,82 0,96 4,00 60,20 5



1,58 0,8801

color
color
color
color
color

cilantro cosechado 22

col 22
col cosechado 22
lechuga 22

lechuga cosechado 22

3,91
4,00
3,91
3,95
4,14

0,97
0,98
0,97
1,36
0,77

4,00
4,00
4,00
5,00
4,00

64,05
67,64
64,05
72,32
70,75

ANEXO C: EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS.

Analisis de acidez de las hortalizas

Analisis del pH de las hortalizas
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