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RESUMEN

El presente estudio se realizd a consecuancia de la in-
quietud y necesidad surgidas respecto a comparar las diferen-
tes variedades de zenahoris existentes actuslmente en el co-
mercio, para su utilizacidm en la industria del deshidratado.
De tal forma que mediante el anilisis de caracteristicas co-
mines y la evaluacidn de las mismas para cada tratamiento, se
persiguid determinar la variedad que mejor se comporta para
tal Fin, y complementariamente la variedad cuyo cultivo resul
te econbmico tanto para uso industrial (deshidratado) coma

para’ su consumo en estado Fresco.

Se dib inicic con el establecimiento de un ensayo de
campo, utilizando el disefio Bloques al azar, con cuatro repe-
ticiones y nueve variedades de zanahoria como tratamientos,
en el municipioc de Santiago Sacatepequez, UDepartamentac de Sa-
catepequez. Concluida esta etapa se midid el rendimiento de
campo, en peso por unidad de &rea, y posteriormente muestras
representativas se trasladaron =l laboratorio pera el andlisis
de Materia Seca [En la Compaiiia Industrial de Alimentos, An-
tigua Guatemala), y las caracteristicas Organolépticas (En

Oeshidratados de Cuatemala, Cuatemala).

Los resultados cbtenidos, mostraron diferencias entre
tr &amientos, principalmente en cuanto a rendimiento de cam-
PO y contenido de Materis seca se refiere, no habiendo varia-
cifén en sus caracteristicas Drganolépticas [Color, sabor y
olor). La variedad comn mayor rendimiento de campo fué 13
NANTES STRAONG TOP, ocupando a la vez el segundo lugar en con-
tenido de Materia Seca. La variedad EMPERADOR mostrd el mas
alto contenido de Materis Seca y aungue fué menor su rendi-
miento de campo, es estadisticamente igual en este pardmetro

8 la antes mencionads.




En conclusibn, con fines industriasles {para obterer pro-
ducto deshidratado] responden en me jor forma ls variedad NAN-
TES STRONG TOP [(Tipo de zanahoria que en el estudic ocupb el
aeg.unc!n lugar en preferencia para consumo en estado fresco,
después del tipo CHANTENAY), y la variedad EMPERADOR,
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YEVALUACION COMPARATIVA DE CARACTERISTICAS PARA DESHIDRATADO
EN NUEVE VARIEDADES DE ZANAHORIA [Daucus carota L.J]"

I. INTROOQUCCION

La zanahoria pertenece al grupc de las hortalizas y se
le cultiva para aprovechar la parte subterrénea o raiz.de ls
planta. Es ampliamente cultivada, puesto que se corstituye
en componente de alto valor nutritive en la dieta slimenti-
cia del hombre, y significativo es su contenido de carotenos,
fuente de provitamina "A". En Guatemala se esstablece su cul-
tivo en regiones de climas templado s frio {24 - 13 grados
centigrados], con altitudes que van desde los 1,000 = B;Dbﬂ

menm; inclusive en época seca cuandc se dispone de riego.

La zanehorla, aparte de su consume en estada fresco, pue
de ser absorbids pnr la industria allmentarla previa desh;dra
tacibébn del material, tal el caso de 1a Companla Industrial de
Alimentos [CINDAL, de Antigua Guatemala] que para 1,984 pla-
nificd un requerimiento de 4,200 Kilogramos de zanshoria deg
hidratada, para-la elaboracién de alimentos. En tal sentido,
es de interés establecer de las variedades existentes en base
a sus caracteristicas, asi como también segun al tipo al cual
perbhenezecan, su mejor utilizacidn a efecto de cbtener mayores

rendimientos de su cultivo.

€l presente estudio versa sobre este respecto, para lo
cual se recurrid a la experimentacién mediante el estableci-
miento del disefio Blogques al szar en el campo, en jurisdic-
cién de El Manzanilla, Santiasgc Sacatepequez del Departamento
de Sacatepequez, contemplando unrperiodn de cuatro meses de

duracibn.
Para el estudio se plantearon las hipdtesis siguientes:

l. Las nueve variedades de zanahoria a evaluar, no pre-



sentardn diferencigs significativas en cusnto a ren-

dimiento y calidad al someterse a deshidratacian,

2. El tipo de zanshoria gue reunes las me jores caracte-
risticas para consumo en estado fresco, también las

presenta para el deshidratado.
Y se definieron los siguientes objetivos:

1. Determinar le(s) variedad (es] de zenahoris que reu-
ne{n) les carscteristiceas reguerides para cbtener ma

Yor rendimiento de producto deshidratado.

2, Armalizar de las variedades bajo estudioc, el tipo gue
mayor demanda tiene psra consumo en estado fresco, a-

tendiendo a preferencia del consumidor,




I1, AEVISION DE LITERATURA
I1.4) Caracteristicas del cultivo:

.La zanahoria {Daucus carcta L.) es una planta bianual, se
propaga por semilla y pertensce a la familizg Umbelliferae, la
raiz se Forms en el primer afic {85 a 80 dias después de la siem
bra), y rormalmente las Flores y semillas en el segundo afo,
con lo que se completa su ciclo de wvids (1),

Atendiendo &l tamafio y forma de la raiz, se agrupa 3 los
cultivares de zanahoria en log tipos siguientes: Chantenay
[ancho en la parte superior y raiz no muy lsrgal, Nantes, Dan
vers y Emperador (sucesivamente m&s cbnicas y largas gue Chan
tenay. (ANEXO 1), Ue cada une de los tipos antes mencionados
se han desarrolladoc muchos cultivares con caracteristicas si-
milares en cuanto a forma, varigndo en color, ternura y unifor
midad {1).

El cultivo de zanahoria, reguiere suelos francos o Franco
arcillosos, sueltos, Fértiles y profundes (6]} com um pH de E.0
a 6,5 {1]. La semilla es pequefiz y liviana, la siembra se
hace directamente y= sea en hileras simples © en tablones (6].
Se requiere de 5 libras de semilla para sembrar una manzana, ¥y
cuzlesquiere que sea la forma de siembra la semilla se deposi-
ta al chorro a 1 om, de profundidad sobre la hilera o surco
(B), germina entre los B y 14 dias (1].

Al sembrar en hileras simples se deja una separacidn en
tre estas de 0.40 a 0.50 mts., los tablomes pueden ser de 1 mt
de ancho, 0.15 a 0.20 mt. de alto v largo varisble, dejando
0.40 mt., entre tablones; en el tablon caben tres hileras sim-
ples. Unos 15 diss después de la germinacidn se efectlia un
raleoc {entresague) cde jando las plantites distanciadas de 4 a
8 centimetros.{6].

La cogecha se hace & marmo, primerc se afloja la tierra
para gque salgan Ffacilmente sin gue serdesprehdan las bojas ni
se guiebre 1la raiz (1], sdemds se clasifican por tamafio, y se

gun el mercado a que se destinen se dejsn o quitan las hojas

{401,



11.2) Deshidratacidn de alimentos:

Se entiende como tal, la eliminecidn ceasi complets del
sgua8 que contienen égtos, bajo condiciones de control que
producirén sdlo un minimo de cembios o, idealmente, nimgun
cambio, en lms propiedades del alimeﬁtu. la humedad Final de
=stoB aelimentos deshidretados es del 1 al 5%, segun el pro-
ducto [9), principalmente hortalizes (3), y se exige que,
cuando se les reconstituye mediante le edicién de egua, sean
muy parecidos o casi indistinguibles del material original
empleado en su elaboracidn (9).

Entre les razdnes que justifican lae deshidrgtaaién de
alimentos tenemus como la principsl, la conserwacién de los
productas, ademés pera dieminuir su peso, disminuir su voli
met, y para producir ciertos asrticulos conveﬂlentes pcr par
te de la industria alzmentar1a [(e). . ‘

Le desecaclén con calor ertificial mediente evaporado-
res =o la forma més utilizeda 8 nivel industriel (10]), sin
embargo, el método escoglido depende scbra.;odo del tipo de
alimento que se va 8 secar, el nivel de calidad que hay gue
alecanzar, y el costo que se pueds justificer {9), y entre al
gunos de egtos métodos se pueden menc1unar £1 secado en
tonel, el secado en estufa, el secedo al vacin en yna banda,
el secedo al vaclio en cherolas, el secado en un lecho F1u1d;
‘zado, el secado en gebinetes, el secado en tambor, el secado
por aspersién, etc.{9). Cuelquiera gue sea el método de se-
‘cmdo empleado, la deshidratacién de un alimento conste de dos
etapas: 1] La introduccién de calor al producta y 2) La ex-
tracoién de humedad (9],

Generalmeante se subdivide el alimento B8 deshidratar en
plezas pequefes o cmpas delgadas [9), en fForma de rodsjes,
cubitﬁs, dados, grénuloé o en cuamlquier otreo tipo de divisién
(4), & Fin de acelerar la tremsmisién de calor y la trans-
ferencia de mass {agua). La subdivisidn scelera el secado
por dos-eezénes: Primero, unm mayor area de superficie pro-

porcione més superficie desde 18 cunl se puede escaper. la hu




medad, debido a que hay mayor superficie en sontacto con el
medio de calentamiento. Segundo, las particulas mas peque-
fias o capas mis delgedas reducen la distancia que la hume-
dad en el centro del slimento tiene que recorrer a fin de
llegar & la superficie y escaparse (9).

Cuando se secan los alimentos, no pierden el agus & una
velocidad constante hasts que esten completsmente secos. Por .
el contrario, & medids gque prosigue el procesa de secado, la
velocidad con que se elimirs el agua, nro importa en qué com-
binescibn de circunstanciss, se ve disminuyendo (ANEXO II}, vy
se va acercando & su humeded relativa de equilibrio [9].

Uno de los cambios més obvios durante la deshidratacién
de slimentos, es el encogimiento, aqemés de ocurrir cembios
quimicos gue contribuyen a la calidad final tanto de los pre
ductos deshidratadné como de sus equivelentes, por lo refe-
rente a color, ssbor, texfura, viscosidad, velocidad de reL
constitucidn, valor nutritive y'estabilidad en el almacena-~

miento (9].

.11.3} Oeshidratacién de zanshorias:

Pueden ser deshidratadas en forma de rodsjas, cubos y
tires. No deben ser ni muy maduras [no se obtiehe un produc
to deshidratado satisfactorio), ni muy tierras {por su ba jo
contenido de ceroternos} (ANEXO III.1}. También el contenido
de carotenocs de lss diferentes variedades puede variar un po
co, especialmente segun ellas maduran [(ANEXO III.2) (7].
Pregaraci&n{ Primeramente las zarmehorias deben ser lavedas
en seco, pars quitarles le suciedad, desechos y eliminar las
que no reunan condiciormees dptimas pera el deshidratedo. Se-~
guidamente d-eben lavarse sumergiendolas en sgus, luego se pe
lan por medic de uﬁé corriente de vapor o con lejia.

Cuando se utilize la corriente de vapor las zanashorias
deben colocarse & pregidnes de alrededor de 70 libras por 40

a 120 segundos, o durante 2% a 30 segurdos si la presion es

de 100 libras. Fara hacer el pelado con lejia las zanahorias



se sumergen en ura solucidn de Hidraxido de sodio al 4% a
210 grados Farenheit por 3 a 5 minutos, luego se lavan con
2gua limpia 'para remover le cascara desprendida y el exce
so de lejia.

También se hace a las zanshorias un corte en la corona
Y €€ mayor segun presente coloracidn verde. En general, las
pérdidas por cortado y pelado oscilan entre el 20 y el 33%.

El corte de la zenshoris debe ser de un arosor de 3/16
& 4/16 de pulgada, cusnde es en tajaditas, y cuando se cor-
ta en cubitos éstos deben ser de 3/16 a 6/16 de pulgada por
ledo (8].

Blanguesdo y sulfatado: Las rzanahorias deben ser blanquea-

das inmediatamente despues de h=ber sido cortadas segun el
tamafio elegido. Y se realiza con una corriente de vapor a
190 grados Farenheit por 8 & B minutos. Sobre el material
se rocia una solucibn de sulfito (0.2 a 1%] hesta que alcan
ce uyn color blanco. El producto ye deshidratado puede con-
tener entre 500 y 1000 partes por millén de dioxido de asu-
Fre.

También puede realizerse el blangueado rociando el ma-
terial con una suspension : de almiddn de maiz, al 2.5% y a
175 gredos farenmheit. Este sf{ima ha sido usado comercial-
mente y se ha comprobado qué aumenta la buena conservacidn
del producto deshidratade ys en los envases.

Tanto en el blahqueado por sulfatwmcibn, como en el de
recubrimiento con almiddn, el material debe distribqirse en
las bande jes a razbn de 1.25 libras por pie cuadrado, en &a-
reas hién secas [8]. ’

Oeghidratacifin: Fars le deshidratecidn de las zanahorias

pueden ser usados tlneles de comntracorriente con un tope ca
liente, admitiendoc una temperature de 160 grados Farenheit.
A dicha temperatura, y manteniendo el material en secamiento
durante un periodo de alrededor de 7 horas, alecasnzerd un B%
de humedad, mas o menos. Este porcentaje de humedad [8%)

se reducird g 4% cusndo el material esté en el secado en los




estantes a una temperatura de 120 grados Farerheitb. =

"Fl rendimiento definitive del material deshldratado e,
encuentra entre el 5 y el 11% del pesa del mater121 fresco

(8].

I1.4)} Investigacicnes realizadas en Buatemala:

"En 1975, en lo gue anteriormente fué la Flanta Filoto
Industrial de PETAPA, se hizo ensayos procesando porciones
déﬁianahnria para ser deshidratadas. El1 pelaﬁo se efectdo mg
nualmente, la pérdida calculada por separacidn de hojas y.
tallos Fué de 11.2%, porcentaje que también podria alganzgq-n
se mecdnicamente (10 & 15%). Las zanshorias se partiéﬁpn'én
cubos e asproximadamente & x € x € mm. (14},

Ura porocidn de zanahoria previo a su deshidratado, se
tratdé con una solucibn de NaESD3 anhidro al 80% durante &
minutos, hé=ta alcanzar 94 grados centicrsdos de temperatura.
Otra porcién igual se tratd usando la misma soluclén, pers
prolongandu el hervor por 4 minutos,

Asi también, se& colocaronh cubos de zarnahoria en agua sin
ninguna sdicién y después de alcanzar los 94°C =e continubd el
hervor por {1 minuto. En la mizma agus se blanqueé atra por-
£ibn de cubos y se continud el hervor por & mlﬂutsc.

En todos los casos la zarshoriz fué deshicdratsds con

_2ire a tempertura de entrdda de S0 C durante 4 horas, obser-
vandase =l fimal un contenido aprgximade cde 0% de humedsd.

Se demostrd que 2l tratamients a is zanshoria con Na*ECB
da un color més profundo, vy un Slanguesda prolaongado también
praoporciona un me jor color, pereo cau=s Fragmentos de celulo-
sa blanca en la superficie de los éubas,rlo cual causa muy ma
la impresidon visusl.

El producto de las primeras prustbas se combind Yy una por
cién {50 gramocsl se introdu- jo en uma solucidn de maicens
{10 gr. en 500 ml. de agua), seguidemente se quitd el 1iquido

Yy £l material se introdujo al deshidratador, bajando la hume-

dad hasta un Bi sproximadamente. Este mismo tratamientc se




hizo @ S50 gr. de materiel proveniente de la mezcla del pro-
ducto de las dos lltimas pruebas.

! Se cbservbd claramente que la cubierta de almidén propor
ciora a los ocubos un color rojo obscuro mucha me jor y, por
atra parte, se degcubribd que las zanshorias que rno se cubrig
ron gs decoloran répidesmente y desarrollan un olor desagrada
ble. También se calculd gque el producto terminade es de
7.65 Kilogramoa provenientes de 100 Kilogramos de zamghoria
libre de hojas (11).

11.5) Evaluscibn de caracteristicas del materiael:

Cerooteristicas crgsnolépticas: Se refieren al exémen del

color, smbor, olor y otres como consistencis y textura. Son
determinantes pare la aceptacidn del producto y se evalimn a
través de un pérel de peréonas entreradas.

El color se puede evaluar subjetiva y objetivamente.

Los métodos subjetivos hacen uso de catélogos de coler y de
fFiltros vitreos, con tales dispositivos el resultado del exa-
men depende del juidioc de los especialistas. Los métodos ob-
jetivoe Funcioman con celdas fotoeléctricas que miden la luz
que se raFIaja en una superficise. Lae investigaciones del co
lor e complementan con la evaluacidn del panel {2).

€l sabor y el olor son verdadersas caracteristicas senso-
riales, son evaluadss solamente por el pénel de prusba.

Pare las. determirmaciones se toman muestras representati-

vee del materisl, se muelen en un mortero para luego hacer de
inmediato el anfilisis reaspective (2].
Materips gesca: Medisnte ls eveporacidn del agus contenide en
un material, se determina el porcentsje de materia seca y la
humedad del mismo. Y se efectila en pma-estufe a una tempera
tura ubnatanta de 105°C.

Pare determinar le humeded, se introducen dos capsulas
vaciag numeradag en una estufa a 105°C durante dos hores parsa

mel poderlm eliminar completamente. A leo lergo de las opers

ciones, lee capsulas se mane jan con pinzas metSlicas para no




de jar suciedad, ls cusl puede obstaculizar la exactitud de
peso en las balanzas amaliticas. Las cepsulas se enfrian en
un desecador y cusndo alcanzan la temperatura ambiente, se
pesan con cuatro decimales de aproximscibn, y se registra el
peso de cada una. Se pesan dos muestras de 10 gramos en una
balanza técnica, se colocan en las cipsulas y se pesan luego
en una belanza analitica, también con cuatro decimales de s-
proximacién.

Las cépsules se introducen en urma estufa a 105°C duran-
te € horas. Se dejsn enfriar y se vuelven a pesar. Se meten
otra vez a la estufs durante 2 horas, y nuevamente se dejan
enfriar y se vuelven a pesar. La operacifén se repite hasta
lograr dos pesos iguales seguidos.

Con los datos obtenidos se calcula le diferencia de la
muestra fresca y de la seca. El porcentaje de humedad se ob
tiene dividiendo escta diferenciz entre el peso de la muestra

fresea y multiplieando el resultadeo por 100. E1 parcenta je

de sustancia seca ge obtiene restando a 100 el porcentaje de
humedad (2).




I1I. MATERIALES Y METODOS
I1II1,41) Localizacidn del experiménto:

El experimento se establecid el primero de Noviembre de
1983, en terrenos de la mldea “E1 Mamzanillo", jurisdiccién
del municipio de Santiago Sacatepequez, Oepartamento de Saca-
tepequez. Lugasr compremdido en la Zona Ecoldgica Basque M-
medo Montano Bajo Subtropical, segin sistema'Holdridge; con
sltitud de 2,048 msnin., precipitacion media de 1323 mm., tem-
peratura media anual de lsoﬁ, con suelos de la serie "suelaos
cauqué", de textura franco arcillo-arenoso, pH de 5.2 y los

niv eles de nutrientes representados en el ANEXD V,

I11.2) Material experimentegl:
Los tratamientos estudisdos consistieron en las siguien-

tes variedades de zanahoria:

Variedad ROYAL CHANTENAY

Tratamiento 1:

Tratamiento 2: Variedad AED CORE CHANTENAY
Tratamiento 3: Variedad CHANTENAY No. 403 LONG
Tratamiento 4: Variedad CHANTENAY Codigo 1-0233
Tratamient6 S: Variedad NANTES STRONG TOP
Tretamiento 6: Variedad NANTES CORELES
Tratemiento 7: Variedad DANVERS HALF LONG
Tratamiento 8: Variedad UDANVERS 126
Tratamiento 9: Variedad EMPERADOR

I11.3) Manejo del experimento:

Preperacifin del terreno: Se did un paso de arado y dos pasos

de rastra, y mediente un rayador se surqued transversalmente
a le longitud de la unidad experimental {dado & la pendiente
del terreno en ese sentido} en dobles hileras, 0.30 mt. entre
hileras simples ¥ 0.40 mt. entre daobles hileras.

Siembra: Se realizd en forma directs, depositendo la semills
al chorro en las hileres y cubriendoles con uma pequefia capa

BE
de suelo, estableci® un total de 12 hileras [(surcos] por uni-
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dad experimentsl.

Fertilizacién: Se hicvieron dos aplicaciones de fFertilizante
Nitrogenado, atendiendo al an@lisis quimico del suelo (ANEXD
V] y a la recomendacién del laboratorio. Primera: 2.5 quin
tales/Mz de Urea (46-0-0), 27 dias después de la siembra’
Segunda: 1.5 quintales/Mz de Ures, 30 dias después de la pri
mera aplicecién,

Ambas apliceciones Fueran lateralmente a los surcos de
siembra, distente 5 cm. de estos y 8 5 cm. de profundidad.

Adem&s se hicieron cuatro aplicaciones de Fertilizante
foliar (Bayfolan, 3 medidas Bayer por bomba de 4 galones), la
primera 35 dias después de la siembra y las siguientes 21
dfas una de le otra.
Entressgue: Con el Fin de garentizar la vigorosidad de las
plantitas y la densidad de poblscidn requerida se optb por di
vidir el entresaque en dos releecs, el primerc se realizb 50
dias despudés de la siembra y el segundo 189 dias después del
primero; quedando el final una separacién promedio de 0.0 mt
entre plantas.

Control_de malezes: Se hizo dicho control mesruslmente, a tra

vés de dos limpies, 20 y 57 dies después de le siembra respec
tivamente; conjuntamente con le segunda limpia se efectud el
aporgue o calza.

Control de plagas y enfermedades: En principio se desinfestd

el suelo con Voletén granulade (100 Lbs/Ha). Para el control
de plages y enfermedsdes del follajm se hicieron B aspersiones
altermnas de los productos sigulentes: Malathidn 57% (2 medi-
das bayer/bomba 4 galores} mé&s Antrecol (3 medidas bayer/bomba)
y Tamarén 600 (1 medida bayer/ bomba 4 galones) mas Dithane
M-45 (3 medides bayer/bomba); espaciades un promedio de 12 di
as una:aplicaclbn de ls otra.

Oade a la alte incidencia de gusanos nocheros y sl dafo
causado a8 les plantitas, se recurrid e la aplicacién de un
cebo elaborado con los productos siguientes: 2 libras de azu

car, 1 libra de Dipteréx, 20 libras de afrecho y agua. Se
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distribuyd al voleo en todo el cultivo B8 dias después de

la siembra.

Aiegos: Aproximadamente la mitad del tiempo de duracibn del
ensayo coincidid con epoca seca, razén por la cual se efec-
tuaron 7 riegos mashuales {con regadera) espaciados uno del

otro B dias.

Cozecha: Se cosechd el 2 de marzo de 1984 [123 dias después -

de la siembral), y consistid em arrancar las zanahoriss y deg
hojarlas para luego tomar el pese por cade unidad experimen-
tal. Es de hscer notar gue para el efecto, se descartaron
los surcos laterales de cada unidad experimental, asi como

0.25 mt. en cada extremo de los surcos cosechados.

I11.4) Vaeriables estudiadas:
1,- Aendimiento de campo
2.~ Poreentaje de sblidos totales {Materis seca)
3.- Rendimiento deshidratade industrial
4.- Caracteristicas organolépticas
5.- Preferencia para consumo en fresco, segun tipo de

zanahotria.

El rendimiento _de campo, se ohtuvo & traves de pesar las

zanahorias [(desho jadas] cosechadas en el éirea neta de cada u-
nidad experimental, expresande dichos valores en Tonesladas mé
tricas por Hectarea, (CUADRO 1],

Porcentaje de sblidos totales, primeramente se determind

el porcentaje de humedad del material. Para lo cual, después
de cosechar y pesar las zanahorias se tomd al azer una muestra
representativa {consistente en 6 zanshorias) por cada trata-
miento y para cada una de las repepicicnes. Se preparérnn Yy
licuaron las zanshorias y tomando muestras de 5 gramaos {peso
inicial)] se sometieron primeramente a bafio de Maria, seguida-=
mente wtilizando capsulas de porcelana se trasladaron y colo-
caron en una camara =21 vacio 8 temperstura entre B0 y 70 °c,
permaneciendo asi por espacio de 4 horas. A continuacibén se
enfriaron las muestras en una desecadora'y se pesaron (peso

Finall.
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Mediante le diferencia entre el peso inicial y el final
dividido entre el peso inicisl,‘y este resultado multiplicado
por 100, se obtuvo el porcentaje de humedad. For lo tanto ia
diferencia existente entre Este porcentaje y 100 representa
el porcentaje de SOLIDOS TOTALES del materiaml {CUADRO 2}.

Los caracteristicas organolépticas del meterial, color,

gabor y olor, se determinaron de la manera sicuiente: En un
recipiente conteniendo 500 ml. de ague a a5°C se agrect 50 gr.
de muestra de zanahoria deshidratada para cads tratamiento,

58 Pspero por un tiempo de 10 minutos para el analisis respec
tivo. El color se evaluf por simple cbservacibn de las mues-
tras. [(Para estos parémetros se atendieron experiencias de
la Industrie Deshidratados de Gustemalal.

El rendimientoc de deshidratado industrial, en Toneladas

Métricae por Hectérea, se determiné mediante el producto de
lus medias del rendimiente de campo y el porcentaje de sdlidos
totales, [(CUADRO 3}.

El estudio de preferencis para consumo_en estado fresco,

ge hizo en besse a los custro tipos de zanahoria gue agrupsban
ias rnusve varisdades cultivadas en el ensayou, y se procedid
de la siguiente maneras: Se escogib como &rea de estudio 1a
Ciudaed omepital de Guatemalas, y atendiendo a las condiciones
cocioc-econémices de la poblacidn ; para tener Areas represen-

tetivas de estudic, se dividib a la misma en tres estretos:

Egtrato 1: Zonas residenciales (9, 10, 13, 14, y 15]

Estrato 2: Zonas dencrales (1, 2, 3, 4, 5, y 8]

Estrate 3: Zonas sub-certrales {6, 7, 11, 12, 16, 17,
18, 19, 21 )

Las zonas gque conformaron cada estrato sé eleatorizaron
y al szar se tomd uha en paerticular por estrata. Estrato 1,
zona 10; estrate 2, zona B; estrato 3, zona 19 [(colonia La
Floridal.

En las zonas aludidas se procedid a efectuar un conteo
de mmnzanze, y del total se tomd el 5% ubicandolas aleatoria-

mente segun numeracidn en el mapa de la zoma respectiva. Se-
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guidamente se realizd =]l conteo de casas que conformaron las
manzarm@s seleccionadas y en base a este dato se determind el
tamafo de la muestra, utilizando el esguema simple aleatorio,

mediante la aplicacidn de la siguiente formula:

n= N . .
N xd> + 1

Jonde: n= Tamafo de muestrs
N= Poblacion
d= Grado de precisién (0.1)

1= Constante.

El total de personas entrevistadas [tamafio de muestra)l
se distribuyd proporcionalmente para cada manzana, y las en-
cuestas propiamente se realizaron aleatorismente también, me
diante el uso de la boleta representada en el ANEXD I, scom-
pafada ésta de uns muestra de zanahories frescas para cada

tipo.

111.5]) Metodologia experimental:

Para el establecimiento del ensayo experimental en el
campo se utilizd el disefio Blogues al azer, con cuatro repe-
ticiones, El &rea por unidad éxperimental fué de 13.20 mt?,
de 1la que se aprovechd un frea neta de 8,75 mt?. El &rea
por repeticidn fuéd de 118.8 mt? y &rea total del ensayo de
5SE.20 mt? con calles de 1.0 mt. de separacidn entre blo-~
ques,

El andlisie estadistico de l=a informacidn obtenicda, psrea
el ceso de las varisbles respuesta rendimiento de campo y
porcenta je de sblidos totales consistid en un andlisis de vg
rianze [ANDEVA), a nivelees de sighificancia de 1 y 5%. E}

modelo matemdtico del disefic utilizado es el siguiente:

Yij = U + Bi + Tj + Eij

15




Daonde: Yij= Variable respuesta

experimental'
U = Efecto de la medi=
8i * Efecto del i-esimo
Tj = Efecto del j-esimo
Eij= Error experimental

unidad experimental

i= 1,2, 3, 4.

de la i, j-esima unidad

ceneral
bleogue
tratamiento

asociado a la i, j-esima

j= 1,2, 3, 4y «v-u-u.y 9.

Adem&s se practicd la comparacién miltiple de medias por

medio de la prueba TUKEY, a efecto de

obtener un resultado

m&s especifico de los tratamientos y definir el mejor.

Para evaluar la variable preferencia para el consumo- de

zamnahoria en estado fresco, se utilizd la prueba de hipbtesis

Xa (Chi cuadrada), en el procesamiento de las boletas para el

efecto impresas . La fbrmula matemética representativa es:

"Oonde: X2c= Chi cuadrada calculada

0i = Valor observado

"Ei = Valor esperado

El parémetro de comperacibn xat
se obtuvo & un nivel de significancia
grados de libertad., {CUADAD 5, ANEXQ
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) IV, RESULTAODS Y OISCUSION
IV,.1} Rendimiento de campo:
El resultadc obtenido, producte de pesar [éin ho jas]
"les zanshoriss cosechades en cada unidad experimental es el

siguiente:

CUADRC 41: PRendimientu en Tormeladas Métricas por Hectérea de

ralices frescas de nueve variedades de zanghoria,

REPETICIONES

No TRATAMIENTOS 1 11 I1I v Total Medis
1 FRoyel Chantenay 21.26 29.55 21.78 17,11 B80.70 g2.42
2 Red Cobe Chantenay 24.88 22.29 19.18 17.63 B4.00 21.00
3 Chantenay 403 Long 19.18 18,15 16.07 15,55 68,86 17.24
4. Chantenay 1-0233 21.77 22.29 19.70 18,15 B81.82 20.48
5 Nantes Strong Top .24.88 24,63 25.66 20.74 95.92 23.98
6 Nantes Coreles 20.74 29.55 17.14 23,59 91.00 22.75
7 Danvers Half Lnﬁg 17.63 19.18 17.11 14.51 ©8.44 17.11
g8 Danvers 128 23.33 g22.83 g=2.8t 19.70 88.15 22.04
9 Emperador 24.77 24.88 18.15 15.55 80.37 20.10

Total: 195.48 242.85 177.58 162.55 748.43 187.10

Media: 21.72 23.65 18.73 41B8.068 B83.18 20.78

Los tratamientos con media de produccién mayor Ffuercn,
la variedad NANTES STAONG TOP, NANTES CORELES, ADOYAL CHANTE-
NAY y 1z wvariedad DANVERS 126 respectivamente; esto no excluye
en definitiva a otros tratamientos, razén por la lcual se sometie
ron los datos &l anflisis estadistico a través de un analisis de

varianza, que & continuacidn se muestra:
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CUADRO 1,A= Andlisis de varianza del rendimiento en Torels-

das por hectarea de nueve variedades de zanaho-

ria,
Frabulada
F.V. G.L. 5.C. C.M. Feale. 5% 1%
Bloques 3 158,51 52.83 g.03"" 3.01 4.72
Tratamientos 8 180.08 22.51 3.85" 2,36 3.3B
Error 24 140.43 5.85
Total 35 4738.02

C.v.= 11.83%

El resultado muestra diferencias altamente signifiecati-
vas entre los diferentes tratamientos ("], FPor lo tanto pa-
ra pader definir similitud estadistica entre los mismos se
efectub 1o comparacibn miltiple de medias {prueba TUKEY), cu-

Yo resultado es el siguiente:

CUADAD 4.8+ Comparacidn de medias de rendimiento de nueve va

riedades de zenahoria,

>
0

TRATAMIENTOS __ RENDIM.(Ton.M./Ha)
S .Nantes Strong Top 23.88 a
B Nantes Coreles 22.75 a
1 Royal Chantenay 22.43 a
8 Danvers 126 22.04 a
2 Red Core Chantenay . 21.00 a
4 Chantenay 1-0233 - 20.48 a
9 Emperador 20.08 a
3 Chantenay 403 Long 17.24 b
7 Danver= Half Long 17. 41 =]
Comparador TUKEY: 5.77, =1 5% de significancia.
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Los tratamientos demnotados con la misma letra son esta-
disticamente igusles en cuANto a produccidn por lunidad de &-

rea se refiere.

IV.2) Porcentaje de s@lidos totales.
En el CUADRD 2, se pueden observar les resultados de la
determinacibn de sblidos totales de cadas tratamiento bajo es~

tudio,

CUADRO 2 = Apdlisis de Materia Seca, en porcenta je de sblidos

totales de rnueve variedades de zanahoria {("].

REPETICIONES

No TRATAMIENTOS I 11 ITI Iv Mediag

1
2.
]
4
5
6
7
8
g

Royal Chantenay 14.78 11.43 11.50 11.31 11.50
fAed Core Chantemay 12.48 14,95 42,85 10,98 12.01

Ehanteray 403 Long 42.55 12.52 42.74 42.16 12,49
Chantenay 1-0233 12.45 14.87 13.95 12.98 12.78
Nantes Strong Tép 15.18 43.47 13.26 13.21 13.73
Nantes Caoreles 11.18 12.49 11.27 12.21 11.78
Danvers Half Long 11.94 11,73 13.24 13.22 12.53
Danvers 125 13.50 41.79 10,88 12.22 12.08
Emperador 15.68 15,24 15.97 15.69 15.64

Total: 116,74 142.49 115,36 113.98 458.33 114,59
Medig: 12.97 12.48 12.81 12.56 50.95 12.73

(") Andlisis realizado en el Laboratoria de la Compafiia In-

dustrial de Alimentos (CINDAL), Antigua Guatemala.-

Los resultados del CUADORD 2, muestran gque las medias mas
altas en porcentaje de sblidos totales corresponden a los tra
tamientos EMPERADOR Y NANTES STRONG TOF respectivamernte. A




estos datos e les sometid sl anflisis de varianza respectivo

como puede verse en el CUADRO 2.A.

CUADAO 2.A = AnAlisis de varianza del pﬁrcantaje de sb6lidos

toteles de nueve vaeriedades de zanahoria.

. Frabuladsa

F.v. G.L. 5.C. C.M. Feale. 5% 1%
Bloques 3 1.11 0.37 3.47 3.01 4.72
Tratamientos 2] 51.89 6.50 j2.22"" 2.38 3.36
Error 24 12.786 0.53

Total : 35 65.86

C.Vv.: 5.72%

Camo puede obgervarse, el resultado indica diferencias
sltamente significativas ("")] entre los tratamientes, razén
por ls cual ce aplicd la prueba TUKEY para la comparacibn mil

tiple de medias y definir los me jores tratamientos.

CUADRD 2.B = Comparacién de medias del porcentaje de sblidos

totales de nueve variedades de zanahoria.

TRATAMIENTOS % _Sblidos Totales

Na

8 Emperador 15,65 a

s Nemtes Strong Top 13.78 b

4  Chantemay 1-0233 12.78 b

7 Danvera Helf Long - 12.53 b

3 Chanternay 403 Long 12.49 b

B8 Dénver‘a 126 l 12. 40 =)

2 Aed Core Chanteray . 12.02 e
B Nantes Coreles 11.79 c
-1 ARoyal Chantenay 11,51

Comparador TUKEY: 1.73, al 5% de eignificancis.
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No TRATAMIENTOS

Las letras en comin representan a los tratamientos que
son estadisticamente iguales, en tal sentido, el tratamiento
No. 9 [Variedad EMPERADOR) mostrd el contenido més alto de

‘Materia Seca; le sigue en su brden el tratamiento No 5 (varig
dad NANTES STRONG TOP}, que & su vez es estadisticamente igual
a las variedades CHANTENAY 1-0233, DANVERS HALF LONS, CHANTE-
NAY 403 LONG Y DANVERS 126.- ’ ‘

IvV.3] REérdiniehto deshidratado industrial:

Hepreséntadn par el ‘materiszl seco que se obtiene al deg
hidratar la producpiﬁh cosechada en la unidad de &rea [Hécté-
real, los resuitados obtenidos se reprasentan en el siguiente-

cuadro.

CUADRD 3 = Rendimiento industrial en Ton, Metr./Ha de Mate-

ria seca, de nueve variedades de zanahoria.

Rend. Ord. Scl. Ord. Rend. Ord.
Med. de Tot. de Indust. de
[TM/HalMer. % Mer. (TM/Hal Mer.

oSN MmN b w N -

ARoyal Chantenay 22.4a2

3 11.50 9 2.58 8
Aed Core Chantenay 21.00 5 ~ 12.08 - 77 e2.52 7
Chantenay 403 Long %7.84 8 12.43 S 2.15 8
Chanteray 1-0233 20.48 6B 12.78 3 2.62 5
Nantes Stroeng Top 23.98 1 13,74 2 3,29 1
Nantes coreles 22.75 2 14.78 =] 2.68 3
Danvers Half Long 17,11 @ 12.53 4 2.14 9
Danvers 126 22.04 4 12.09 6 2.66 4
Emperador 20.10 7 15,64 1 3.14 2
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El tratemiento No 5 (variedsd NANTES STRONG TOP) ocupa
el primer lugar en rendimiento de deshidratado, ademfs de ocu
par el primer lugar en produccidn por unidad de @rea y el se-
gundo lugar en porcentaje de sblidos totales.
. El segundo lugar lo tiene el tratamiento No 8 (variedad
EMFEHADDH], gue sunque es menor su prnduéci&n por unidad de
érea, ocupa el primer lugar en contenido de sdlidos totales.
Y €1 tercer lugar en rendimiento deshidratado lo ocupa el tra
tamiento No 6 {variedad NANTES CORELES]), gue presents bajo con
tenido de sblidos totales pero su produccién por .unidad de a-

rea. es alta.

IV.4) Caeracteristicas organolépticas:

Como resultado del andlisis, se determind que para las
nusve veriedades en estudia son similares dichas caracteris-
ticas. es decir: Olor normal, sabor ceracteristico & zanahd

ria fresca y color nztursl [anarsnjado intenso).

IV.5)} Preferencia pere el consumo segun tipo de zanahoria:
En les zoras donde se realizd el estudio [zons 10, 8 ¥y
19}, se encuestaron 48, 56 y 58 amas de casa respectivamente,

y e obtuvieron los resultados siguientes:

CUADAD 4 = Resultado de la encuesta realizada para analizar

preferencia pars el consumo de zanshoria en fresco.

TIPC BE NUMERG DE BOLETAS
No. ZANAHDARIA . Zoma 10 Zona_8 Zona 19 Total
1 Emperador 2 - 1 3
2 Chantenay 38 ‘ 51 53 142
3 Danvers 2 - = 4
4 Nantes 6 S 2 13
TOTAL...... 48 56 j=1=] 162
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Los datos del cuadro 5, se analizaron a través de la
prusba de hipbtesis Xa, y los resultados para cads una de
las zonas en estudio pueden veprse en el ANEXO VI, Ahora
bién snalizando en conjunto dichos datos, se obtuvo el si-

guiente resultado:

CUADRO S: Prueba X2 para los datos obtenidos de la encuesta
realizada en la zona 10, 8 y 19, para analizar

preferencia para =1 consumo de 4 tipos de zanaho-

ria.
No TIFO Ei oi /0i - i/ /joi - Ei/P
Ei
1 Emperador 40.5 3 1406.25 34.72
2 Chantenay A40.5 142 10302 .25 254.37
3 Danvers -~ 40.5 .4 1332,25 32.89
4 Nantes 40.5 13 756.25 18.67

Xac es mayor que Xat, 1o cual nos comprusba que bay mar-
cada diferencia para consumo en fresco en los cuatro tipos de
zarnshoria, siendo el érden de preferencie el siguiente: GHAN
TENAY, NANTES, DANVERS y en menor grado el tipo EMPERADODR. Y
exponeh las amas de cass como razdnes de sy mayor preferencia
a zanahoriss tipo CHANTENAY, por ser de mayor tamafio, buens

presentacidn, no cuesta arreglarlas y rinden mas .

El uso que se le da e la zanshoria se muestra 2 continua-

cién:
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CUAORD E: Rosultado total del usec gue se da a los difsren-

tes tipos de zanahoria.

No TIPO TOTAL DE BOLETAS SEGUN USD

Oos o més letras representan combiracidn de dos o mas

usos.

g8 b d ad bd abe abd bed abed acd Tot.
k| Chantenay 3 6 33 23 19 1 31 4q 20 e 142
2 Nantee - - 3 1 3 - 3 - 2 1 13
'3 ' Danvers - - 1 4 1 - - - 1 - 4q
4 Empergdor 1 - - - 1 - - - 1 - 3
37 25 34 162
Descripoién del uso:
‘ a: Para ensslada
b: Extraccién de jugo
c: -Encurtidos
d: Adicionarsela & comidas

Como pusde observarse, el tipo CHANTENAY tiene principsl-
El tipo
NANTES: d, bd, sbd. E1 tipo DANVERS: d, ad, bd; y el tipo

mente los usoe: d, gbd, ad y sbed respectivaments.

EMPERADOR: =& y bd, bssiocam

ente.

Tomando &l total de los principales usos de la zenahoria

d, abd y ad, v expresandolos porcentualmente se tiene:

CUADRO 7: Valor porcentusl descendente del uso de zanshoria

uso PGELACION VALOR FORCENTUAL
d 37 38.54
abd 34 35.41
ed €5 25.04
s6 100.0 %




En gensrel, el principal usoc de la zanshorin es como von
dimento (para adicionarsela a les comides), dandose pequefias
diferencies en loe estratos mnalizedos como 1o son, ademés del
uso antes menciomado, su uso pera extraoaién de jugo en el es
trato de zonus wentrales, y para ensalades en el estrato de 20
nas residenciales, como se muestra en el CUADRO 8.

CUADRD B: Predominio del useo de zanahoriam segun estroatt de po
blacidn arglizado.

ESTRATO LSO PRINCIPAL
- Zonas sub-centrales Adicionarsela a las comidas
Zonas centrales Extracecién de jugo y adicionarsela

a lss comidas ‘
Zonas residenciales ) Ensaleda, extraccitn de jugo y adi

cionargela a las comidaes.
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V. CONCLUSIONES

Atendiendo al armd@lisis de ios resultados obtenidos se

conocluye lo siguiente:

-

El tratemiento del cusl se logrd mayor rendimiento de cam

pc Fué el No 5, y corresponde a lg variedad NANTES STRONG
TOP, con 23.98 Ton/Ha. El segunda lugar lo ocupd 1l ve-
rieded NANTES CORELES con 22.75 Ton/Ha.

El tratamisnto gue presentd mayor contenido de materis sa

ca (expresada en porcentaje de Sdlidos Totales) fué el No

'9, correspondiente a la variedad EMPERADDR, con 15,65X.

Siguiendole an su arden la variedsd NANTES STRAONG TOF con
13.78%.

En cuento al rendimiento deshidratado industrisl se refie
re, el primer luger lo ocupd la variedad NANTES STRONG
TOP, ean 3.29 Ton/Ha., seguida ésta de la variedad EMPE-
RADOR con 3.14 Ton/Ha. ’

Las rueve variededes esstudiadas mostraron carecteristices

organoléptivas [(Color, sabor, ovlor) similares.

El mayor grado de prefsrencia pare consumo en estado Fres

co fué para zanahories del tipo CHANTENAY, en segundo lu-.

.ger sl tipo NANTES y en menor grado zanahoi-ies tipo DAN-

VERS y EMPERADOR.
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VI. RECOMENDACIONES

Para fFirmes de deshidratado, las variedades mds acorseja
das pare su cultivo son: NANTES STRONG TOP y EMPERADOR,

respectivamente.

Con el fFinm de producir zanahorizs para su consumo en es
tado fresco, se aconseja el cultivo de variedades del ti
po CHANTENAY,

Si se desea producir zanghorias para ambos Fines a la vez,

(deshidratado y para consumo en estado fresco), se reco-
mienda cultivar la variedad NANTES STRONG TOP,.
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ANEXO X

BOLETA PARA EVALUAR PREFEARENCIA EN EL CONSUMO
EN ESTADO FRESCO DE 4 TIPOS DE ZANAHORIA

ANALISIS DE PREFERENCIA:

4). Segin su epinién y mediante la observacibn de los si-

guientes tipos de zanahoria, determine cual le psrece

me jor- para cohsumo en estado fresco.
Tipo Tipo Tipo . Tipo
Emperador Chantenay Danvers Nantes

1) 23 3) 4)

——— —_—— . ——

2). La zanshoris gue usted campra, la utiliza para:

B.-ENsalada...c.cricerirenancnscnnnea
b.-Extraccidn de jugo..... fea e
c.-Encurtidos......... ...« trree e

d.~Adicionarsela a ciertas comidas...

CBSERVACIONES:

SASZ/sanz.

35




ANEXO IT

' 10.00
8.00

el N :

6.00

\ ' ;

888
1

§ 53 E85

oo
0.08 —
G044~

CONTENIDO DE MUMEDAD (Lbe./Lb Sece)

o 2 4 e 8 10 12 "
TIEMPO (HORAS) '

'CAMBIOS EN LA HUMEDAD CONTENIDA POR —

CUBOS DE ZANAHORIA DURANTE LA DESHIDRA-
TACION (9).




ANEXO III

II1I.4) Efecto del estado de madurémn de las zanshorias en el con

tenido de caroteno (")}.

Caroteno .

Fecha de prueba {mg/100 gr. producto Frescol
Ererc 26, 1842 .......... 8.75

Febrero 12, 1942 ........ 7.33

Febrero 26, 1942 ........ 9.04

Marzo 9, 1942 ...... P 12.60

Marzo 21, 1842 .......... 12.00

Abril B, 1942 .......0-us 12.70

Mayo 18, 1942 ........... 17 .60

Julio 2, 1942 .......-... 13.80 Se u§6 muestra

patron.

(") Del Valie Imperial, California, USA (7).

1I1.2) Contenido de caroteno de diferentes variedades de

Zanahorias ().

.Carnteno_[mg/100 gr. material secol

Variedzad -Julin 1, 1942 Agt. 1, 41942 Sept. 1, 1942
Emperador ........ . a4 : ’ 79 =14
Danvers Half Long .. 56 7e ' 74
Chantenay ....-..0.- 87 - =15

{") Plantadas, Marzo 42, 1842, en Davis, California,
usa, {7}.
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ANEXD IV

TEMPERATURAS FROMEDIO OBSERVADAS
EN EL AREA DONDE SE ESTABLECIO EL ENSAYOD

MES SEMANA TEMPERATURA PROMEQIO TEMP. PROMEDID

(%) MENSUAL _(°C)
Primera 16.5
Sagurda 16.0
Nov. Tercers 15.6 15.8
......... Guarta 1.4
Primera 15,35
‘Segurda 14,36
Bic. Tercers 14.0 14.17
_________ Cumcta_ L 1B.97 e
Primera 11.16
Segunds 12.46
Enaro Tercera 13.5% 12.6
......... Cuarte ___ . 13.88 e
~ Primera 12.74
Segunda 14.0 .
Febr..  tercers 14.9 13.8

Cuarta 13.56




ANEXO v~

CARACTERISTICAS DEL SUELO DONDE SE REALIZO EL EXPERIMENTO

A) Analisis Quimico:

Microgramos/ml . Meg/100 ml de suelo Recom. No
pH P K Ca Mg g '

6.2 15.83 370 11.85 1.86 4

Hesgltadns del laboratoric de suelos del! Instituto de

Ciencia y Tecnologis Agricolas. Octubre da 1983.-

B] Analisis Fisico:

Profundidad Densidad Argilla Limo Arena Textura

(cms) aparente (%] (%) {%)
0D - 30 1.1491 22.87 27.00 S50.13 Franco arci-

1lo-areno=so

Aesultados del Departamento de suelos de la Direceidn

Técnica de Riege y Orenaje. Dctubre de 1983, -




ANEXD VI
COSTO DE PRODUCCION POR HECTAREA PARA £L CULTIVO DE ZANAHORIA

1) COSTOS DIRECTOS:

1. Arrendamisnto del tertenc Q.130.00
2. Pneparacidn del terrenoc . B86.00
3. Imsumos 4

3.4} Semilla (7 1bs. a Q.14.87 c/u) Q.104.09

3.2) Fertilizentes

5 gq de urea (Q.12.50 c/u] 75.00

4 Lts., Bayfolan (Q.3.05 c/u} 12.20
3.3) Insecticidas

Volatén granulado, 100 Lbs. 30.00

Tamarén 600, 1.5 Lt. (Q.13.2 c/Lt] 19.20
Malathidén 57%, 2 Lt. {Q.5.60 ™.t} 11.20
3.4) Fungicidas
Antracol, B8 Lbs [Q.2.73 c/ul 241.84
Dithane M-45, 7 Lbs (Q.3.13 c/u) 21.81 295.44

4, Labores del cultivo

4.41) Desinfestacidn del suelo 3.20

4,2) Siembre marual [414 jornales]” 44 .60

4.3) Dos Fertilizacicnes (6 jornales) 19,20

4.4) Entresaque {68 jornales) 136.00

4.5) Dos limpias (43 jornales) 137 .60

‘4.8] Cinco wspersiones (7 jornales) 22.40

4.7) Cosecha (34 jornales) 108.80

4,8) Once riegos (44 jorneles) 140.80  _612.60
SUB TOTAL COSTOS DIRECTODS ...........Q.1124.24

* Valor del jornal: 0.3.20




I1) COSTOS INDIRECTOS:
1., Administracidn (10% s/costos directos) 0. 112.42

2. Cuota IGSS (4.5 s/salarios] : 82.2e56
3. Intereses [8% arusl/C.D. sn 4 meses) 29,87
4. Imprevistos [10% s/costos directos) 112.42 Q.337.07

SUB TOTAL COSTDS INDIRECTOS .............. -Q.337.Q7

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION:

Costos directos mas Costos indirectos: G.1451.31

I11) INGRESOS:
1. Ingreso bruto (460 gg & Q.5.00 c/u. £ se vende

el producto = empresas deshidratadoras)....... Q.2300.00

2. Ingreso neto: Ingreso brutc, menos costos de

produccidn ...... S et e st e s ‘s 838.69

Iv) RENTABILIDAD:

A : 98368.69 X 100 = 57.3 %
1461, 31

4]




ANEXD VII

A) Pruebs Xa pars los datos dbtenidos sn la encuesta reali-

zada en le zoma 10.

No TIFO Ei 0i /0i - Ei/f% /0i - Eif%
: Ei

1 Emperador 42 2 100 8.33

2 Chantenay 12 as 676 56.33""

3 Denvers 12 2 100 B.33

4 Nantes 12 6 _ 38 3.00
x%c: 75.98 xZe: 11.34

B) Pruebs x2 pera los datos

2adag vn la zoma 8.

obtenidos en la sncuesta reali-

No TIPO' Ei 01 /0i - E1/° /08 - Ei/2
Y
1 Emperador 14 - 186 14
2 Chantenay 14 51 1369 g7.7gm""
3 Danvers 14 - 186 14
4 Nantes 14 5 81 5.78
xZa: 131,57 xu:  11.34

C) Prueba x© pera los datos obtenidos en la encuesta reali-

zads en la zona 19 (colonia La Florida).

{"") Tipo de zaernahorims més preferido.

No TIFOD Ei i /01 - Ei/° /0i - Eiff
. =
1 Emporador 14.5 1~ 1e2.25 12.56
2 Chantemay 14.5 53 1482.25 102.22"™
3 Danvears 14,5 2 156.25 10.77
4  Nantes 44,5 2 256,25 10.77
X%c: 136.34 xZr: 11.34
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