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EVALUACION DE DOS REGULADORES DE CRECIMIENTO PARA MEJORAR LA
CALIDAD DE FRUTO EN LA VID (Vitis vinifera) EN LA ALDEA EL JUTE,

ZACAPA.

RVALUATION OF TWO GROWTH REGULATORS TO IMPROVE

FRUIT QUALITY OF GRAPE (Vitis wvinifera)
AT EL JUTE VILLAGE, ZACAFA.

RESUMEN.

El cultivo de 1la vid (Vitis vinifera), constituye una de las

principales actividades agricolas de la aldea "El Jute', Zacapa.

El principal problema que presenta el cultivo, es la mala

calidad de fruta producida la cual la hace poco apetecilda.

Este estudio evalud dos reguladores de crecimiento, siendo

gstos: acido giberélico y Ethrel {dcido 2 clorcetil fosfénico)., a

e

‘diferentes concentraciones para determinar su efecto sobre el

mejoramiento de la calidad del fruto.

Para el estudio de las variables agronOmicas se utilizo un

digefio experimental de blogues al azar con arreglo bifactorial v

para las caracteristicas senszoriales una prueba heddnica.
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Las principales variables agronémicas evaluadas fueron:
rendimiento, tamafio de baya, peso de racimo, largo de racimo,
niomeroc de frutos por racimo, dias a floracidn, dias a
fructificacidn, dias a ¢msecha, coloracién, grados brix. Para la
aceptacién de la calidad de fruto fueron: coloracidén, forma,
apariencia, textura, sabor, dulzura, acidez, amargursa v

disponibilidad de compra.

Por medio del andlisis de varianza, se determind para 1la
aplicacidn de Acido giberélico que existe diferencia
gignificativa en el +tamafio de baya, largo de racimo, nimero de
frutos por racimo. Mientras que para el Ethrel se redujo el
ntmero de dias a cosecha. Para la_ calidad del fruto, las
_ concentraciones de 5 ppm de &cido giberélico y 200 ppm de Etrhel,
mostraron mayor preferencia para la uva roja del Jute, siendo

superada tnicamente por la uva importada.

El analisis econdmico de rentabilidad reportd que el cultivo
de la wvid (V. vipnifera), resulta ser altamente rentable,
alcanzado a partir del segundo afio una rentabilidad del 133.24%,

llegando al cuarto afic a un méximo de 173.46%.



1. INTRODUCCION.

El cultive de la vid (¥itis wvinifera), constituye una de 1las
principales actividades agricolas de la aldea El Jute, del departamento
de Zacapa, dicho cultive fue introducido en el afio de 1,967 debido a la
inguietud de varias personas gque iniciaron sus ensayos en El Progreso,

San Cristébal Acasaguatlan y Chiguimula, (3).

La viticultura nacional estd especialmente concentrada en la regién
nor-oriental, debldo al tipo de elima, con una temperatura media
superior a los 23 gradoes centigrados y una precipitacién mas o menos de
120 mum. (3,18) encontrandose con poco desarrollo tecnoldgico siendo los
principales problemas que el Proyecto de Desarrxollo Fruticola, ha
encontrado los sigulentes: La escasa informacidn generada a través de la
investigacion tecnolégica sobre el cultivo, tanto en el campo de la

produccién, como en la comercializacidon de la uva.

Para que el cultivo de la uva alcance mayor auge vy se destinen
nuevas  Areasz a dichoe cultlve, ea necesarlo resolver varlos pr@biamas de
tipo agrénomico,como relaclonadozs con la calldad de 1a uva, siendo
aatos: el rendimlento, 21 tamalio de baya, tamafio de racimo, coloracidn

del fruto, y caracteristicas sensoriales.

Estos problemas traen como consecuesncla que la ava naclonal,
presente problemas en au  calldad como:de tamafio, sabor y coloracién.

Todos  estos han tenido repercusion directa sobre los agricultores de la

regidén al presentar una uva de calidad deficiente.
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Para tratar de resolver dicha problematica se utilizaron
reguladorss de crecimiento, especlalmente, Glberellnas y Ethrel, para
encontrar soluclones que medoren las caracteristicas sobre la calidad
del fruto de uva (vitis wvinifera), y obtener una uva competitiva en el

mercado tanto naclonal como Centro Amerlcano, mejorando su calidad.

2. DEFINICION DEL PROBLEMA.

El cultive de la wvid (Vitls vinifera) en Guatemala, se encuentra
concentrada en la regldn nor-orlental, especificamente en el
departamento de Zacapa, contando con aproxlmadamente 55 hectAreas en
produceién  y de  estas la  aldea E1 Jute, e3 1a que posee la mayorl

extensién de Area cultivada.

Este cultivo a pesar de tener aproximadamente unos 25 afios de
cultivarse comerclalmente, no se le ha dado 1la lmportancia que se
merece, a pesar de ser altamente rentable. Ademas se cuenta en guatemala
con lam condlclones climaticas apropiadas como temperatuxé,
precipitacién y suelos para producir una uva de buena callidad en esta

reqgtén, esta calldad deaeada no se obtlene.

A causa de la mala calidad de uva producida, esta solc se consume a
nivel local y no puede competlr en el mercado naclonal con la uva

impertada, especialmente de Callfornlia (EE.UU).
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Los principales problemas manifestados por los productores de uva

de la regioén, en un seminario organlzado por el Proyecto de Desarrollo
rruticola, "AnAlisis de la problematlca Agrondmlca y de comerciallizacidn
de la Uva indican que la deficiencia en la coloracién, el mal sabox, vy
fruta de un tamafic pequefio, aspectos gue se traducen en una bala calidad
de la fruta y lo c¢ual la hace poco apetecida pox loes consumidores
incidiendo en gue el preclio de venta, sea mas bajo que el de la uva

importada.

Por lo que la presente investigacién estuve orientada a encuantrar
gnlnciones que ayuden a mejorar la calldad de la fruta y obtener uUpa uva
de buena calidad, capaz de competir con la uva importada, y con esto

obtener mejores precios en el mercado, para melorar los lngresos de los

agricultores dedicados al cultivo.




3. MARCO TEORICO,

3.1. Marco Conceptual.
3.1.1. Origen de la vid (¥ikis vinifera).

La wvid (Vitis vipifera Linneo) es originaria de las reglones
cercanas & 103 mares Negro y Casplo en Asla Menor. Los fenicios antes
del 600 A. de C., llevaron a Grecla varledades de uva para elaborar Vino

de allt a Roma y, luego, al sur de Francia (8).

Esta especie frutal fue traida a México por los espaficles, para
posteriormente ser llevada de este pais a Centro Amérlca, Pexru, Chile,

argentina y, en los siglos XVII y XVIII, a California (Estados Unidos).

Arevalo (3), sefiala que en Guatemala ya se hace mencién del cultivo
de la uva como una posibilidad econétmica de gran porvenir para el Reino
de Goathemala. Después de algunos ensayos reallzados en Salamé por
espafioles que afioraban los vinos de su tierra natal, las primeras
pruebas no pudieron continuarse, pues al tener conocimiento el rey de
Espafia de los resultados del cultive de 13 uva an tierran amerleanas,
tste  vislumbrd una fFutura competencla para los vifiedos de Europa Yy
emitid un edicto real en 1,595 destinado a prohiblr su cultivo en todos

estos palses, que en ese entonces estaba sudetoz a la corona de Espana.

En Guatemala y en E1 Salvador la siembza comercial de la uva de
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mesa apenas tiene de 8 a 9 afios de haberse iniciado. las areas ploneras
y de mayor cultive en Guatemala son: Jan cristobal  Acasagnastlan,

Chiqgquimula y Zacapa (3).

En la actualidad la vid se encuentra en los clnco contlinentes, con
una azuperficle sembrada superlor a los 15 millones de hectareas, siendo
Europa el continente con mayor superficle sembrada y mayor tradicidn en

el cultivo {(16}.

cuadroc 1. Paitses Productores de uUva, toftal de Area sembrada en
HectAreas y Produccion en toneladas métricas producidas

para el afioc de 1,981,

Pais Hectareas Toneladas Métricas
Bollvia 7.335 38,095
Brasll : 485 -
Colombla 750 11.000
Ecuador 154 2.000
Guatemala 100 -

Méxlco 2.200 -
Perh 11.060 -
Repd. Dominicana 132 -
Venezuela 700 7.500

Fuente: Centro viticola Mara, Venezuela, 1, 990,




3.1.2. Clasificacién botanica.

ta vid pertenece a la familia de las vitaceasz, que comprande uh
millar de especles repartldas en todo el wundo. Las plantas de esta
familla son llanas y arbustes de tallo herbaceo o sarmientoso; poseen

zarclllos opuestos a las holjas.
En Europa y en Asla Occidental 1la especle V. vinifera  presenta
ewcelentes cualidades y calldad para producclén de vino, de uvas para el

consumo fresco (de me=a) y de uvas para la elaboracién de pasas (6).

La clasificaclén taxondmlca de la uva segin Crongulst (4, 5, 9).

Relino vegetal
Subrelino Embrioblonta
piviziodn Magnoliophyta
Clase Magnolliopsida
subclase Rosidae

Orden Rhamnales
Familia Vitaceae
Género vitis

Especie Vitls vinifera

1,a claalfleaciédn dentro de la eapecle VY. vinifera, cada una tiene
caracteyinticaz o aptitudea partleulares. Dependlendo el uso gue se lea

dé, se pueden clasificar de la siguiente manera:



3.1.2.1. Cultivares para mesa (Consumo fresco).
Sus bayas presentan cualidades gustatlvas suflclentes para ser
consumidas directamente; deber&n tener un aspecto atractivo, cualidades

de sabor y gran resistencia al transporte, manejo y almacenamiento (8).

ponde la aparlencia es un factor primordial, se caracterizan por
bayas grandes, uniformes y claslflicadas como: Blancas, rojas, ¥y negras

(16).

3.1.2.7., cultivares para pasas.

Se busca uvas sin semillas y que su maduracidédn sea temprana a fin
de gue puedan ser secadas con tlempo favorable. Las bayas deberin ser
grandes para consumo directe o pequefias para uso de panaderia. Se buscan

eultivares con altas producclones y gue sequen rapldamente (8).

Son variedades de textura blanda, sin semllla, sabor agradable,
tamafio mediano y poca tendencla a ponerse pegalosas al ser almacenadas

(16).

3.1.2.3. Cultivares para vino.

%an cepas nobles que permiten elaborar vinos de buena calldad, sus
bayas son muy azucaradas y Jugosas. Para obtener vinoé secos de mesa,
son meijores las varledades que tengan uvas con acidez elevada y con un
moderado contenido de grades Brix; mlentras gue para la elaboracidn de

vinos dulces o de postre, se requieren uvas con un elevadoe contenldo de

azucar y una baja o moderada acidez (8).




3.1.3. Morfologia de la planta.

a vid es un  arbusto trepador, con tallo lefioso y sarmentoso, de
los tallos o zarmlentos nacen los zarclllos gue slrven a la planta para

fijar o trepar.

3.1.3.1., Raices,

El sistema radicular de la vid es la colececlédn entera de ralces o
sea la parte subterrdnea de la vid. Las ralices no estdn dlvididas en
nudos y entrenudos. Cada raicilla contiene la zona de absorclén, 1a zona
de alargamiente, el punto de crecimiento y el caliptrdgeno. Las ralces
secundarias nacen de la capa externa del cilindro central denominado
periciclo y su situacidén estd en correspondencia con los vasos lefiosos

(16).

Las funciones de la raiz son las de absorber nutrientes, agqua,

asequrar la planta (anclaje) y almacén de alimentos (reserva).

Debideo a que la planta de uva tlene caracteristlcas trepadoras
generalmente ocupa entre 5 y 8 afos para gue pueda sostenerse por si

misma, lo que reafirma la gran funcidn de la ralz en este sentido (10).
3,1.3.2. Parte aérea,
La parte superior de la planta de la uva se dlvide en: tronco, rama

principal, ramas y vastago.

En el vastago encontramos: Punto de crecimiento, nudo, Internudo,



yema, zarcillo y vastago lateral (10),

La posicién de crecimiento de la yema se encuentra en los nudos. En
la misma posicldén también se desarrollan las hojas, el zarclllo y racimo

de fruta (10).

Una yema generalmente contiene tres brotes primltives por lo tanto

ez l1lamada yema compuesta.

La yema de acuerde a la composlcidn se divide en:
1. Yema de hoija.

2. Yema de fruto.

La yema de hoja es estéril, solamente posee hllJa y no tiene f£lor en

el racimo.

La yema del fruto posee hola y flor en el raclmo. Cuando brota

llega a tener de uno a cuatro flores en el racimo (10).

Las hojas son pentalobuladas, con senoz marcadoes, de contorno

dentado ¥ nervadura princlipal muy notoria.

Se leocaliza en la rama en formacldén recta, tlene cowme funcldén

primordial la de aspilrar y explrar para la fotosintesis (10).

Las hoJas se insertan en los nudos por sus peciolos y son alternas

vy opuestas, los zarcillos nacen en el nudo, pero en 13 parte opuasks de
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la hoja a la interseccion {(16).

Las floxes s0n pequefias, verdosas, hermatrdéditas, callz
pequefilsimo. Tlene 5 sépalos, 5 pétalos, 5 estambres y 1 ovarlio con dos

cavidades que contlenen cada uno dos évulos (8,10,16,18).

Una vez reallzada la fecundacilén se forma el granc de uva o bava,
constituldo por el hollejo o plel, 1la pulpa y las semlllas. La plel
tiene mucha Importancia ya gue en ella se encuentran las materias
colorantes y aromaticas. Esta se encuentra recublerta por pruina
(sustancla cerosa) que le da un asapecto atractivo, de mucho valor en la

uva de mesa (16).

£l fruto es una baya carnosa, suculenta, de forma, color y sabox
varlable de conformidad con la variedad, encierra de una a cuatzo

semillas, segin la fecundacién (10,18).

Las semillas con testa crustacea, cubierta de epldermis delgada y

con radicula revuelta hacia abajo, es decir la base del fruto (18).

3.1.4. condiciones Climaticas y Edaficas necesarias para el cultivo

de 1a vid (vitis vinifera).

3.1.4.1. Clima.

La uva es un cultivo que necesita buen so0l, agua, tlerra y

temperatura adecuonada (10}.



11
para produclr buenos frutos, se necesita una temperatura promedio
superior a los 18 °C, la cantidad de lluvia debersd ser mas o menos de

120 wm, durante la fructificaclén (10,16).

En Guatemala las regliones que presentan buenas condiciones
climaticas para produclr wuvas de calldad, son los departamentos de
Zacapa, Chiquimula, Jutlapa y El Progreso, ya dque el promedio de
temperatura medla esta arriba de los 23 °C y las altitudes entre los 152

y 457 metros gobre el nlvel del mar (3).

En general, la vid necesita un clima cAlido, seco, se siente los
rapidos descensos de temperatura y 1los vientos fuertes de norte Yy
ponlente y padece tamblén con las escarchas tardlas y lluvias

prolongadas {(18).

3.1.4.2. Suslo.

La vid es poco exigente respecto del zuelo. Las tlerras llgeras,
permeablea, slliceas, pedregoszasz, callzas, esqulstosas, jurasicas,
volcanicas, en fln, todas aquellas que 8Se zecan facllmente,‘qu& s
~alientan pronto, conservan calor y un clerto grado de frescura, se

prestan para la producclén de uvas de mesa (18).

La vid rehisa  las tierras arcillesas y frias, =sin embargo en un
terreno rico, que se caliente facilmente, de naturaleza arenosza-
arcillona, mezclande  con  pledraz  y medidamente profunde, se dan

magnificos resultados (10,18).

La uva requiere sueloes con alto contenide de poltasio, de manera que
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muchos viticultores llaman a la vid una planta esencialmente potasica,
condicién a favor, pues los auelos Centro Americanecz son la mayorla del
orlgen volcanico y por conslguiente la  tlerra regularmente contlene

bastante potasio (3).

3.1.5. Uso de los reguladores de Crecimliento,

Los reguladores de crecimlento, tanto endégenos como exRHgenos Hon
anbstanciaz gquimlicas que estinula o retardan el desarrollo de clertos
brganos vegetales. Estas substancias pueden igualmente influenclar 1la
vegetacian  ,sea el comportamlento y la calidad de los frutos. Sin
embargo, no hay que perder de vista que estos productos tlenen un efecto
de profundidad sobre el arhol y 2us  drganos, y que, para la mayor parte
de estas substanclas, se ignora atn el mecanlsno de su acclén  en la
planta. Lo mismo, es claro que los reguladores de crecimiento muestran
los efectos sobre la vegetacién, la calldad y aporte (unlfeormidad) de
los frutos, au  ewmpleo ez sun wuy delleade y las indlcaclones del empleo
Aeben ser estrictamente respetadas, pues los efectosn pueden vaxiar seqgun
las especlies, varledades, vigor ¥y estado fisioldglico de 1los arboles,
nomero y época de los tratamientos, las condiclones climatlcas al
momeﬁto de la aplicaclén, ast como, la cantldad de reguladores enddgenos

de crecimiento qgue poseen las plantas {(15%).

. 1.5.1 Ethrel,

Led

a) Generalldades del Rthrel (4cide 2 cloroetil fosfonlico),
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Segiin Weaver(1,976), no es practico +tratar con gas etileno las
plantaz cultlvadas a campo ablerto, debldo a que se dlalpa con demaslada
rapidez. 8in embargo, el nuevo producto denomlnado Etetdn (Ethrel)
ejerce sus efectos liberando gradualmente Etileno, come producte de
descomposicién, cerca del lugar de acciédn de los tejidos vegetales (Yang
1,969). Asi, el Ethrel ofrece un medio para tratar con etileno las
plantas cultivadas en el campo, ya que sus efectos son con frecuencla
similares a los ejercidos por el etileno en la floracion, maduracion de

fFrutos yv abslcidn (23).

El Ethrel o Etefédn (acido 2 cloroetil fosfénico), es un
fltoregulador usade para la maduracldn unlforme de gran nlmero de frutas

come: plfia, bananas, melones, uva, etc (23}).

‘Rojas (1,979), cltado por Vega (1,985), determina al Ethrel como un
compuesto que puede consliderarse , como una hormona sintétlica, la 'cual
ez absorblida por 1la planta y en cuyo interior se descompone, liberando

etileno,.

Aquirre (1), indlca que €l Ethrel edjerce efectos reguladores tales
como: epinastia, Inlclacidn de ralces, estimulaclédn de yemas axllares,
retardamiento del c¢reclmiento, estimulaclidn de la madurez de frutas,
defoliacidén ¥y otros efecteos como la reversidén del sexo en las

cucurbitaceas.

b) Ventajas del uso de Ethrel en Uva (Vitis wviniferal

Segun Aldana (2}, el use de Ethrel presenta las siguientes
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ventaias:

1. Acelera la maduracion de las bayas, acortando el nGmero de
dias a maduracién.

2. Uniformidad del desarrollo y maduraclién de los frutos,
reduciendo el naGmerc de cortes.

3. Promueve y reduce el tiempo de coloracién de las bayas de uva.

4. B3 poslble terminar Ia_cosacha mas temprana y obtener ganancias
mas rapidas.

5. La cosecha temprana reduce los problemas de plagas y

enfermedades.

¢) Mecanismo de acclon del Etileno en las frutas.

En la actualidad no se tienen pruebas para demostrar que el C2H4
de por si, sea parte de alguna reacciédn quimica conoclida, de que actué
como una coenzima, como un descenlazador o como un cofactor. A nivel
celular, se piensa que el C2H4 aumenta la permeabilidad de las membranas
de las célula, asi como la de las membranas subcelulares, haciéndo con
ello mas accesible el substrato a las enzlimas correspondlentes. Debldo a
su estructura quimica, el €244 se dlsuelve con facllidad en lipides

(14).

Ademas seqgan Weaver (1,979), el etileno, estimula la respiracidédn y
la sintesls de proteinas en algunos fruto inmaduros, lo que puede
activar todo una cadena de eventos bioquinicos que requiere 1la

maduracién, ya que la produccién de proteinas de enzimas se presenta al
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inicio del proceso de maduracién (23).

d) Quimica del Etileno.

Segun Calvet (1,951), citado por Vega (1,985%), se refiere al
Etileno o. Eteno, diciendb que éste se obtlene generalmente en el
laboratorio tratando al alcohol etilico por el acido sulfarico, que
luego en un principio se forma el ester etilstlfurico, gue luego se

desconpone dando etileno y regenerando acido sulfiirico, de la manera

siquliente:
CH2 CH3
li | + SO4HZ ---- H20 + CH3 ~--~-S504H2Z + CH2
CHZ CH20H l ‘
CH2----804H CHZ2

3.1.5.2. Giberelinas.

a) Generalidades de las Giberelinas.

Aldana (2), sefiala gue poco después de que Kurosawa, trabajando en
Japon en 1,962 demostré la presencia de un estimulante del crecimiento
en filtrades de cultivos de FEugarinm moniliforme. A la sustancia

descublerta se le denomino glberelina.

e la actualidad existen wenos de 37 glberellinas gonocidas. Algunas

giberelinas se encuentran solo en plantas superiores, otras snolo en el

honge Giberella fuijikeri y otras en ambos {23).
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Weaver (1,976), dice gque el efecto mas sorprendente de aspsriar

plantas  con glherellnas es la ezatimulaclon del creclmlento, tamblén

puedan praovocary la  floraclédn gh WuCchas ecpacles e refuisren
temperaturas frias, como la zanahorla, la escarola, la col y el nabo,
laa glberelinas pueden terminar con el reposo de las semlillas de muchas
especies, aumentar el tamafio de los £rutos Jdvenes como las uvas y los

higos.

b) Vventajas de la apllcaclén de Glberellnas en Uva,

Segnn  Winkler (24), algunas de las wventajas al asperjar con

giberelinas son:

1. Aumenta &1 cuajado de los frutos.
2. Incrementa el tamafio de las bayas.

Aumento en el tamafio de racimo.

L)

4. Aclareo quimico, con esto se reduce o elimina el
aclareo manual ¥y resulta econdmicamente mas factible.

Produccldn de frutos sin semillas.

L]

¢) Naturaleza quimica de las Glberelinas.

Laz giberelinas se han definido como compuestos que tienen un
esgueleto gibane vy propiedades hioldgicas apropiadas. Todas 1las
giberelinas conbtlenen un esqueleto del enantidmetro de giberalano (ent-

gibercelanc), (Rowe 1,968), Dicho esqueleto tiene la ventaja de utilizar

P

un #latema  de numeracldn gue corresponde al de lo

]

diterpenos clclico:

Ao

4

categoria a la que pertenecen todas las giberellinas (23).



17

Las giberelinas son diterpenocides ciclicos. Tienen dos anillos
hexagonales y_dos pentagonales, un grupo carboxilico, un grupo lactona
que enclerra el primer anlllo y un grupo metlleno con enlace dobie, Bl
compuesto mas abundante en los hongos y mas actlivo en los biéensayos es

el 4cide glberélico cuya estructura se muestra en la Fig (1), (11).

Figura 1. Estructura gulmlca del fcido giberéllcoo.

d) Mecaniswmo de Acclon,
El uso de las giberelinas pueden provocar camblos a nivel genétlco

que estimulan a su vez la aintesis enzimatlca en las células, provocando

1a estimulacién de la sintesis de ARN en las cepas aleuronas.

Las giberelinas pueden provocar la expanzi6n, mediante la induccion
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de enzimas que debilitan las paredes celulares. Su efecto se debe a la
estimilacién de la divisién y alargamiento celular, predominando el aumento
de divisién. El efecto principal es la estimulacién de la mitosis en el

meristemo subapical (10}.

Seghtn Yufera 1,968, citado por Marroquin (11), el efecto del acido
giberélico (GA3), es claramente distinto al de las auxinas, aunque existen

ciertas analogias entre ellas.

Algunas acciones que cumple la giberelina son:

1. Inducir divisidon celular de los meristemos subapicales.

2. Formacién de flores.
3. Rompimiento del letargo.
4. Provocar la germinacién de las semillas.

5. Formacitn de amilasas.

Las principales diferencias entre las giberelinas conocidas son:

a) algunas tienen diecinueve &tomos de carbono y otras veinte y

b) hay grupcs de hidroxilos gue pueden encontrarse presentes o
ausentes en las posicicnes 3 y 13 (del sistema de numeracidn ent-

giberelaneo) (Z3).
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3.1.6. Atributos de Calidad de las Frutas.

Pantastico (14), aéﬁala que las caracteristicas de calidad de un
producto puede dividiree en tres categorias principales: Bensoriales,
Ocultas v cuantitativas (Kramer 1,968). Las caracteristicas sensoriales de
calidad comprenden el color, tamafio, forma, defectos, clor v gusto gue el
consumidor pueds evaluar con sus sentidos. Aquellos que el consumidor no
pueda evaluar con sus sentidos, son caragteriaticaa ocultas, tales como el
valor nutritive, la presencia de adulterantes dafiinos v la presencia de
sustancias toéxicas. La cantidad es considerada como atributo de calidad del
alimento, ya gue forma parte de la evaluaciodn total de la calidad , esto es,

el rendimiento en producte final de una variedad de fruta.

3.1.8.1. Caracteripticas Sensgoriales.

Segiin Pantastico (14), estas son:

1. Color.
E]l color aumenta el atractivo de las frutas y en muchos casos se emplea
como indice de madurez. También estd asociado con el sabor la textura y sus

cualidades salutiferas.

Cuando los frutos se cosechen en estado inmaduro-firmes, deben estar
coloreados uniformemente. Los colores rojo y violeta de las frutas se deben

a las antocianinas y .a una mayor coloracién mayor serd el nimero de

antocianinas en las frutas.
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2. Forma y Tamafio.

Con frecuencia no se le da la importancia suficiente a la forma y
tamafio de las frutas. La clasificacién de las mismas en varias categorias
de forma y tamafio, por lo regular, es uno de los primeros pasos en las
operaciones de procesamiento de alimentos. La clasificacidn en tamafios se
hace principalmente para facilitar las operaciones sigulentes, tales como:
cortado. pelado o mezclado, para obtener uniformidad en el producto ¥

proporcionar a los consumidores el tamafio que prefieren.

La forma de las materias primas determina a veces si son adecuadas para
rrocesar. Para reducir las pérdidas durante el mondado v manejo mecanico,

la forma de fruta debe presentarse con facilidad rara esos procesos (14).

3. Textura.
La textura caracteristica, estructural de las frutas es un atributo de
primera importancia. La condicién fisica que es deseable en un producto

ruede ser rechazado en otro.

En las caracteristicas de textura intervienen sensacionss de tacto, que
determinan la firmeza, suavidad {que cede al tacto), Jugosidad,

granulosidad, fibrosidad, y harinosidad de las frutas {14).

4. SBabor.
Los sabores distinguen a los alimentos entre si. Es dificil evaluarlo
con instrumentos todavia se miden en gran parte con métodos subjetivos,

tales como grupo de catadores o el método del perfil.



21
Aundgue muchas  frutaaz troplcales y subtropicales tlenen sabores
atractivos, los componentes del aroma tlenden a ser senslbles al calor

(14).

3.1.6.2., Caracteristlcas Ocultas.
‘Valor Nutritive.

Los frutos suculentos y los tubérculos con alto contenldo de
s6lidos totales por 1o general, tienen almacenado mayor valor
alimenticlo total, contenlendo nutrientes a medida que se acercan a la
madurez, Los consumidores prestan poca atencion al valor nutritivo de

las f£rutas (14).
3.1.6.3. Caracteristicas Cuantitativas,
Rendimientos de una Variedad,

Los rendimientos elevados y la resistencla a las enfernmedades y
plagag, reducen loz costeos de producclén y procesamiento. Por lo que se
buscan variedades con altos rendimlentos resistentes a enfermedades y
con buenas condlolones de calidad (14).

3.2, Marco Referencial.

3.2.1. Estudios Realilzados con Reguladores de Crecimiento en Uva.

Winkler (24), sefiala gque la formacidén de granos de la variedad

Black Corinth mojadas con aspersiones de giberelinas, en concentraciones

con amplitudes de 1 a 10 ppm produieron una formaciodon satisfactoria. Las
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concentraciones mas bajas deben favorecerse porque el tamafic dJde loa
qYANGE anmenta  conforme  las  concentraclones anmentan. Con altas
concentraciones de 100 ppm, los granos pesaron 0.99 g, y con 500 ppn.

1.31 g. Los granos de Black Corinth de estos tamafios delaron de sex

tipicos de 1l1a variedad en peso y también en Eforma, porque ellos son

ovalados.

cuadro 2. Tamafio de granos de uva Thompson Seedles, que se asperjaron

con giberelina. o cuyas vides sufrieron la lnclsidn

anular, o ambas operaciones.

CONCENTRACION DE LONGITUD DE DIAMETRO DE PES0O DEL
GIBERELINAS CON GRANOQ {mm) . GRANO {mm) GRANO (qg)
0 SIN INCISION ANULAR.

00 ppw sin inclsidn anularx 17.7 13.2 1.93
10 ppm " " " - - 2.24
50 ppm " " " 21.1 15.1 2.81
100 ppm " " " - - 3.08
00 ppm con incisidn anular 18.3 14.3 2.42
10 ppra " " " - - 2.64
50 ppm " " " 24.1 16.9 3.71
100 ppm " " " - - 3.97

FUENTE: Weaver 1,976.
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Las cifras del cuadro (2}, indica que estas pruebas en el tamafio de
grano fueron casi las mismas tanto con las concentraclones moderadas
como, con  inclazién anular, una concentracién de 50 ppm, probablemente
muy alta para utillzacién comercial, dio un Iincremento slignlficative

(24).

La compactacidén de los raclmos tamblén puede reducirse por
aspersion con giberelina. Weaver y Mc. Cune,, citados por Winkler {24),
encontraron que la asperxsion con soluciones de 10, 25, 50, ppm, cuando
los brotes eran de 7.5, 33 y 60 cm. de largo y al final de la floracion
redujeron la podredumbre de racimo de la varledad Zinfandel. Con una
concentraclién de 10 ppm, no se rédujo la cosecha, con aspersiones mas
altas, se redujo la cosecha y la disminucién del namero de granos por

racimo  aumentéd lo suelto de dichos racimos.

Poris (1,981}, sefiala gue la glberellina a sldo utilizada para hacer
BNGYOSaY las  bayas de las cepas, como  la Sultanine. be las
pulverizaciones realizadas con glberelina hasta 50 ppm y mé&s, realizadas
provoecan un engrozamiento espectacular de 1las bayas . estos efectos no
parecen tener en las cepas con pipas, las aplicaciones de A4cido
giberélico, antes de 1la Floracién favorecen al alargamiento de los

racimos y disminuyen su compactibilidad (13).

Segian el Centro Viticola de Mara en Venezuelsa (16}, el Ethrel ‘ha

sido usado ampliamente como acelerador de la maduracién de la uva. Los
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resultados permiten recomendar la apllicacidn de 200 a 400 ppm.

pumartin y  Boniface en 1,977, (13), obtuvieron resultados con
Ethrel, en la aclaracldn de raclmos depende de la época de la
aplicacién y las concentraciones utlllzadas. Es mas parecerlia que la
sfleacla varla enormemente aeqin los  afioz, que estA clertamente a las
condiclones climaticas que alguen al tratamliento. Asl en loa ensayos de
Pinot de Changln's, la aclaraciéon fue limportante en 1,378, y nula en
1,979. En Gamay hasta Leytron, el Ethrel provocd fuerte aclaraclones en
1;980, slendn masz débiles en 1,984, La accldédn del Ethrel se manlflesta
en loz 4 & 5 diasz que slguen al tratamlento para la absiclén y el
desecanlento de clerto nGmero dJde bayas, El efecto eg mucho mas marcado

en los racimos expuestos directamente al tratamlento.

ltale y colaboradores (1,970}, citados por Weaver (23), trabajando
en Australia, fueron los primeros en demostrar que el Etefdn {(Bthrel),
apresura la maduraclén. Descubrieron que la lnmerslidén de racimos de la
variedad Doradllle en EBthrel, al comienzo de la maduracidédn, hace avanzay
eata nltima en 6 diasz, mientras gue en la variedad Shiraz puede

obtenerse un avance de 14 dias en 1la maduraclidén. Se encontrd gue 1la

concentraclén de 500 ppm fue maz eflicaz gque la de 1200 ppm.

Estos encontraron tamblén gue doz de los indlces de la maduracidn,
gon  1a aceleraclén del desarrolle de color y un  Incremento de la
relacién  entre agzhcar y Acido. E1  Ethrel lncrementa el desarrollo de

antoclaninas {23},
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4 . 0BJETIVOS.

GENERAL:

Evaluar el efecto del Ethrel (acldo 2 cloroetil fosfdnlcod ¥y

scido glberélice, solo o en combinaciones sobre el meldoramiento

de la calidad de fruto de la vid {vitis wind

ESE’ECKFI{?X}S .

1. mEvalnar el efecte de diferentes concentraciones de Bthrel ¥
de acido giberélico, solo o en combinaciones sobre la calldad
de Frute de la vid como: rendimiento, tamalio de bayva largo de

racimo, peso de racime y nhmero de frutos por racino.

9. ®Bvaluar la influencia del Ethrel y del acide giberélleco nobre
las caracteristicas sensorliales de calidad : ceoloracidn,

sabor, forma, textura, apariencia, duylzura, aclidez, amarguara

y disponibilidad de compra.
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5. HIPOTESIS.

1.

Las aplicaciones de Ethrel (acldo 2 cloroetll foafdnlco) vy
dcido giberélico, mejoran el rendimiento, el tamafio de
baya,largo de racimo, nimero de frutos por raclmo y

caracteristicas sensoriales de la vid (vitis vinifera).

Por lo menos una de las concentraciones de Ethrel (acido 2
cloroetil fosfdénlico) y de acldo glberélico, mejorard las
caracteristicas cuantitativas y sensoriales del fruto en la

vid (Vitis vinifera).
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6. MATERIALES ¥ METODGSE,

7.1, pescripeion del Bitleo Experimental.
La investlgacién se 1llevé acabe en la aldea " Bl Jute”, del

municipio de Uzumatlan, del departamento de Zacapa.

6.2, Caracterfaticas del sltlo Experimental.

6.2.1. Ubicacidén geografica: Esta ublcado entre los 14°58'53%
latitud Norte y los 89949'25"  longltud oeste, del merldiano
de Greenwich.

6£.2.2. Condiciones Climaticas: La temperatura medla anual es
de 27.2 °c.; la precipitaclédn media anual es de 659.99 wm,, la
altura sobre el nivel del mar es de 290 wmetroa (7).

B2,

B
Lak

condlciones Bdaficas: Los suelos pertenecen a la serle Chol, .
gque estan asentados sobre esguisto micaceo, poseen un relleve
egcarpado, un drenaje rapldo, son de color café grisaceo,

textura franco arenosa flna, suelta y espesor de aproximado de

10 em (17).

6.3, Zonae de vida.

Seqin de 1a Cruz (6), la aldea esta ubicada en la zona de vlda

Monte EBaplnozo Subtroplical.

.4, Producteos a Evaluar.
e evaluaron dos rveguladores de crecimiento como lo  son: Ethrel
facide 7 clorvesbil Fozfdénicol a 4B0 gy. de lngredlente active per litro

de goluclidn, v 10 gr. de acido giberélico al 10%.




2%

Estos productos fueron utilizados en la variedad de uva Criolla

Roja, que se cultiva en la regidn.

6.5, Dosis Evaluadas.
Se evaluaron cuatro dosis de Ethrel y cuatro de acido giberélico,

alendo lag algulentes,

cuadro 3. Dosis a utllizar de Ethrel (&cido 2 cloroetil fosfonlco)

y &dcido glberélico (GA3) en log diferentes tratamlentosz.

| GA3 ETHREL
0 ppm 0 ppm
0 ppm 100 ppm
0 ppmwm 200 ppm
0 _ppm . 400 ppm
5_Pbpm 0 ppm
5 ppm 100 ppm
5 ppn 200 ppm
5 ppm 400 ppn
10 ppm 0 ppm
10 ppm 100 ppm
10 ppm 200 ppm
10 _ppm 400 ppm
15 ppm 0 ppm
A5 pem 100 ppm
i 15 ppn 200 ppm
ﬁm 15 ppm ] 400 ppm
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Estas dosis se evaluaron uvtilizando criterios utillizados

an otras investigaciones anterlores, ya que Winkler (24), utilizando de
1 a 10 ppm. de  Aclde giberélice obtuve busnos resiltades en cuanto a
tamafio de fruta, asi como que con una concentracldn de 10 ppm. no se
reduce la éeﬁecha, mientras que a mayores concentraciones de Aacido
giberélicoe la coaecha se reduce. El Centro viticola de Mara en Venezuela
(163, recomlenda la apllicacién de 200 a 400 ppm. de Ethrel, para

acelerar la maduracidn y aumento del desarrollo de color.

6.6, Metodologla Experimental.
Bl disefio experimental utilizado fue Blogues al azar con arreqglo
hifactorial. En la figura (2) se observa el croquis de campo de la

dletribucién de los tratamlentos.

6.6.1. Modelo Lineal BEstadistico (blogues al azar con arreglo
bifactorial).
Yijk = U + Al + Bj + ABjk + Bk + Eijk

donde Yidtk

Variable respuesta de la 1jk-ésima unidad

L3

experimental.

U = FEfecto de la media general.

Ad = ERfecto del i-ésimo blogue.

B = Efecto de la j-ésima dosis de Ethrel.
Bl = Efecto de la X-ésina dosis de acido

giberelico,

BRIk = Bfecto de la inleraccion entre la J-ésina

dosis de Bthrel y 1la k-ésima dosls de acldo
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giberélico,
Eijk = Error experimental de la ijk-ésima unidad

experimental.

i = 1,2, 3, 4,5,6,17, 8, 9, 10, 11, 12, 13,
14, 15, 16
J o= 1, 2, 3

6.6.2, Tamaflo de la Unidad Experimental.

Cada unidad experiemental fue de un total de 12 matasz de uva, de
una plantaclén comerclal, sembrada a una dlstancia de 2 * 4 metros,

tomando 2 plantas de uva como parcela bruta.

2 * 4 metros.

il

Dlatancla entre plantas

48 metros cuadrados,

#

Area por parcela

6.7. Maneic del Experlmento.

El experimento se realizéd en una plantacién comercial, de dos afios
de sewbrada, la cual fue  podada durante la  tercera semana del mes de
agosto de 1,994 y cosechada a partlr de 1la tercera semana del mes de

diclembre del nlzwmo Ao,

6.7.1. Fertilizacién.
e realizaron tres fertilizaciones, siendo la primera a los 21 dias

después de la poda, aplicando 193 Kg. de fertilizante 15-15-15% y 125 Kg.
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de 46-0-0 en un 50%.

#1 oty 0% se aplicd & leos 51 dias después de la poda, apllicando

la misma cantidad v los wismos fertllizantez por hectarea que en ia

primera fertilizaciédn.

,La tercera fertilizacién se reallzd en enverd, apllcando 160 Kg

de Nitrato de potaslio pexr hectarea.

6.7.2. Identificacién de los tratamientos.
Se procedié a enrrollar en el tronce de cada mata tratada, cintas
plasticas de 8 diferentes colores asignandole un color a cada

tratamiento, tal como se indica en el cuadro ntero 4.

cuadro 4. Identiflcaclén de los diferentes tratamlentos por medio

cintas de diferentes colores.

_Tipo de requlador Colox Tratamiento
GA3 RoJjo 0 ppm
. _GA3 Azul 5 ppm
GA3 Amarillo 10 ppm
~GA3 Lila 15 ppm
Ethrel ‘Rosado 0 ppm
Ethrel | ﬁ&gxo 100 ppm
oo BihTel Blanco 200 ppm
1 envero: cuande el grano o baya gue normalmente estaba

verde

tLipo elastica.

y duro se quede traslucldo

y adgquiera una conslstencla de




6.7.3. Epoca de Aplicaciaon.

Lag dosis de Acido giberélico se aplicaron cuando las plantas se
encontraron en un 50% de la floraclén, a un maxlmo de 5 dias despues de

esta, aproximadamente en la primera qulncena del mes de septiemnbre,

Lag doslz  de Bthrel se aplicaron cuamnde el fruto se encontrd en
envero {cuande el fruto empleza a camblar de coloraciony,
aproximadamente cuando el 15% del total de los frutes por racimo este

camblando de coloraclén, aproximadamente en el mes de Noviembre.

6.7.4. Forma de Aplicaclén.

El acldo giberélico, =e apllcé, a las inflorescenclas por medlo de
asperijadoras manuales de 1 1lltreo de capacldad, de tal manera que la
inflorescencla guedara perfectamente rociada, con la solucién, esto se
realizé en las primeras horas de la maftana (7 am), para prevenir el

arrastre del producto por el viento.

El Ethrel se aplicd por medio de asperjadoras manuales de 1 lltreo
de capacidad, a los frutos en envero dejandolos perfectamente roclados,
con 1a solucién en las primeras horas de la wmafiana (7 an).

5.7.5. Control de malezas.

¥1 control de malezas se realizé en forma manual, haciendo 1la
primera llmpia a los 21 dias después de la poda y 1a segunda a los 51
dias con la sequnda fertilizaclén, asi como una tercera con un herblclda
(Paraquat), a razon de 1 1lt. por hectarea, Jjunto con la tercera

fertilizacidn.



6.7.6.

ge realigaron un total de 4 aplicaclones de

ez fluthrim, a los

frutos y

control de Plagas y Enfermedades.

al ftollaje,

combatly
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un plretrolde cuyo 1.a.

el atague de

mariposas, en las altimas dos semanas antes de la cosecha.

Se aplicaron un

total de

10 aspersiones

con fungicidas

para

prevenir y combatir el Mildia de la vid (Plasmopara viiticola), el oldium

a4 eeniellla de la vid (Uncinula necator), como tamblén se tuvo

de Botrytis

aplicacliones ze reallizaron con un

utilizados fueron:

(Botrytis ginereal, o

podredumbre

intervalo de 15 dias, los

un brote
del racimo. Estas

fungicidas

Nombre comercial. Ingredlente activo. doslis.
antracol Proplneb 2 Kg/Ha
Ridomil Metalaxil + Mancozeb 1 Kg/Ha.
Thiovit azufre elemental 5 Kg/Ha
Phyton 27 azufre pentahidratado 1 1t/Ha
Ronilan 3-(3,5- diclorofenil)-5-

metil-2,4,-oxazelidlindlona 1 Ka/Ha
Benlate Benomil{metil-1l-buticarbamall]

-7-bencimidazol carbamatol. 1 Kg/Ha

5.7.7. Cosecha.

psta ae realizé en la tercera semana del mes de diclembre, cuando

iaz uvag presentaron las condiciones adecuadaz de coloraclin, sabor ¥

.a cosecha se reallizd cortande con

aroma caracteristicos de los frutos.
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tijeras los racimos maduros, colocandolos en cestas con su respectiva
identificacién del tratamiento y posteriormente pesando cada uno de los

tratamlentos de la parcela bruta.

6.8, Variables Evaluadas.

£.8.1. Rendimiento.
Eate se midié en Toneladas mébricas por Hectarea, pesando &1 total

de la fruta fresca cosechada por cada tratamiento.

6.8.2. Tamafio de haya.
Tomande un promedio de 10 frutos, de 10 racimos representativos por
wata de cada tratamlento, a los gue 32 les medid el largo y ancho en om.

sacando el promedlio de cada tratamlento,

6.8.3. Peso de racimo.
Se tomd el peso en Kllogramos, de cada uno de los raclmos de las

parras de cada tratamliento,

¢.8.4. Largo de racimo.
Este se obtuvo tomando la longitud desde los primeros frutos del

pedioncule hasta los ltimes de la punta, en com.

6.R.5. Mamero de frutos por racimo,
Se tomd 10 racimos de cada tratamiento y se contd el namero de

frutos por racimo.
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6.8.6. Dias a floracidn.
Se considerd esta variable cuando el b0¥% de las inflorescencias de las

parras desprendieron la corola de la base y ol ovario se hizo visible.

65.8.7. Dias a Envero.
Este se obtuvo cuando el grano o baya gue normalmente estaba verde y

duroc se quedd traslucideo y adguirid una congistencia de tipo eldstica.

6.8.8. Dias a Fructificacioén (Cuajado}.

Se considerd esta variable cuando se empezd el engrosamiento del ovario

y empiezo a ser llenado el fruto.

£5.8.8, Dias a Cosecha.
Se tomd el numerc de dias gue transcurrieron desde la poda hasta gue
ia fruta presentd® todas las condiciones para ser cosechada como lo ez la

coloracién, olor vy sabor caracteristicas de la variedad.

5.8.11. Coloracion.

Estd fue medida por medio del tintdmetro de Lovibond, que es un aparato
gue mide la intensidad de coloracidn. Bl principal color que se evalud fue
el rojo, como la cantidad de oscuros de cada tratamiento, tomando como una

coloracidn intensa. el tratamiento que reporto mayor numero de rojos ¥y

oBCNros.
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6.8.12. Grados Brix.

Los grados brix o contenide de azGear de la fruta, se establecid
utilizando un sacarimetro, el cual tlene una escala graduada para nedlr
el grado de azGcar de las diferentes nuestras o tratamlentos, para lo
cual se tomaron 5 fruteas por raclmo, al azar y se les calculé el

contenido de azicar.

6.9. Analisis de la Informacién.
6.9.1. Analisis de Varianza

Teniendo los resultados del rendimiento Tm/Ha de cada tratamiento,
asi como: Tamafic de bava, Peso de racime, Largo de racimo, Niamero de
racimos por planta, Nimero de frutos por racimo y grados brix. Se
realizd un andlisls de varlanza para estas varlables, este se hizo con

una probabilidad del 5%.

6.9.2. Comparacidn MGltiple de Medias.

Se procedi6é a realizar la prueba de medlas para las varlables:
Rendimiento (Tm/Haj}, Tamafioc de baya, Peso de racimo, Largo de racimo,
Nimero de racimos por planta, NoOmero de frutos por raclimo, grados brix,

la prueba utlilizada fue la de Tukey al 5%.

6.9.3. Aceptacion de la Calidad del Fruto de la Uva.
Para medir las caracteristicas Sensorlales’ importantes en la uva

come lo son: Coloracioén, forma, aparlencla, textura, sabor, dulzura,

! Comunicacion personal con  TIndg. Ana Miriam Obregon,

encargada de las Pruebas Sensoriales del Instituto de Nutriciton
de Centro Amercica y Panama.
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panelistas. La cual conslistié en dar a probar 3 uvas por cada
tratamiento, previamente identificadas vy al completo azar, para evitar
errores debidos al estimule, poslcldén gque zon las clages de SFIOYesn WMAan

comunes al pasar este tipo de Pruebas Sensoriales (22).

Para dar un calificaciéon a cada respuesta se procedid a utilizar un

parala haddnica de & puntos slendo los aslgnados:

W

puntogz cGusta mucho,

4 puntos Gusta ligeramente.

3 puntos No gusta ni disgusba.
2 puntos Dlagusta ligeramente.

1 punto Disgusta mucho.

para el anallisis de la informacién se  utilizd el diseflo
pxparimental, Completamente al azar.
Modelo estadistico:

¥Yij = U + Ti + ELJ

donde
Yij = variable respuesta de la 1j-éslna vnidad
experimental.
u = Efecto de la media general.
Ti = Efecto del i-ésimo tratamiento.
El3 = Efecto del error experimental asoclado

a la ij-ésiwma unidad experimental,

Pezteoriormente se hiwo el analisis de varlianza de los resultados
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obtenldos de las holetaz, con un 5% de probabilidad ¥ por 9ltiwe  la

Prueba de medias de Tukey al 5 %.

£.9.4., AnAlisls Bcondmlco de rentabilidad,

1

(4

Se efectud un anallsiz de rentabllidad por aficos, desde
establecimlento de la plantacidn, hasta un maxlimo de 6 afio, tomando las
concentraciones de acido glberélice 5Sppm. y 200 ppm. de Ethrel, ya gque

tuve buen rendimlento, azi como mayor aceptacién en la Prueba Sensorial.

Los costos a partir del tercer afie, se asumen tomando en cuenta los
rendimientos promedlos de los agrlcultores de la zona, ademé&s de agregar
el incremento producido c¢on la aplicacion de los requladores de

crecimiento.

Este analisls se baso en un estudlo reallegado por el Instituto de
Clencla y Tecnelogia Agricola, para el aflo de 1,988 en 1la =zona

productora de Zacapa (20).
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7. RESULTADOS.

7.1. Rendimiento._

El comportamiento de los distintos tratamientos tanto del acido
giberélico v de Ethrel, para el rendimiento en Toneladas métricas por
hectdrea de fruta fresca de uva, se obtuvo al realizar el andlisis de
varianza, se detectd diferencia significativa al 1%, para la aplicacién

de dcido giberélico, tal como se muestra en el cuadro 20A.

S5in embargo para el Ethrel v para la combinscidn de ambos, no hubo
diferencia significativa, entre los distintos tratamientos, pars

rendimiento en Tm/Ha.

Al realizar la Prueba de Medias (Tukey), para el dcido giberélico,
tal como se muestra en el cuadro 5, se tuvo que los tratamientos de
O ppm, 5 ppm y 15 ppm, producen los mayores rendimientos, mientras que
el de menor rendimiento fue el tratamiento de 10 ppm de &acido

giberélico.

El dcido giberélico es un regulador de crecimiento ouvos efectos
princiyrales son el alargamiento celular. El rendimiento es el proceso de
la accidén conjunta de factores estrinesecos como: eddficos, climaticos. v
bidticos; asi como de factores intrinsecos entre los gue destacan, ls
agimilacidén de nutrientes (C0OZ2, sales minerales, agua). eguipo hormonal

v resistencia a factores adversos. Es importante que la edad de las

plantaciones. manejo de la misma congbituyen factores que en su
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conjunto determinan el rendimiento. El objeto de esta investigacién lo
contituyd la evaluacidm de dos reguladores de crecimiento, los cuales

por sl 30los no aumentaron el rendimiento de este cultivo.

Cuadro 5. Comparacidén miltliple de medlas (Tukey), para
rendimiento en toneladas métricas por hectarea de fruta

fresca, en dlstintas concentraclones de aclido glberélico.

ppm de GA3 Tm/Ha
0 ppm B.948 a
5 ppm 8.021 a
15 ppm 7.278 a
10 ppm 5.727 b ]

7.2. Tamafic de baya.
7.2.1. Largo de baya {(cm).

Respecto a largo de baya, realizado el anillslis de varlanza al 5%,
tal como se¢ muestra en el cuadro 21A. Existe significancia, para los
distintos tratamientos, especificamente para el Acldo glberéllco, no asi

para &l Bthrel y la comblnaclon de los dos.

Efectuande la Prueba miltiple de medlas (Tukey) al 5%, (cuadrc &)
para la aplicacldén de Acldo glberélico, se tuvo gue las concentraciones
de 15, 10 y 5 ppm, son estadistlcamente superlores, a la aplicaclén de 0

ppm, pero son similares entre ellas. Por lo que la aplicacién de
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cualgulera de estas trea dosls causa un alargamiento en la baya de la

uva.

pebido a que el aclido glberéllico actua como un regulader de.
crecimiento cuya funcidén (entre otras) es producir alargamiento celular.
El efecto sobre el largo de la baya expllca que el aplicar este
regulador en la uva se obtendr&n bayas de mayor longitud y ancho que el

tratamiento testigo.

Cuadro 6. Comparacioén maltiple de mediag {Tukey), para largo de
baya en (cm), a diferentes concentraciones de Acldo

Giberélico, en la variedad de uva roja Del Jute.

ppm. de GA3J, largo {cm).
1% ppm. 2.54 a
10 ppm. 2.52 a
. 5 ppm. 2.49 a
i 0 ppm. 2.27 b o

7.2.2. Ancho de haya.
De acuerde al anilisis de varianza cuadro 22A, se tlenc que exiate
diferencla significativa al 5 %, para la aplicaclién de &clido giberélico,

no asl para las concentracliones de Ethrel y la combinacién de ambos.

Al realizar la Pruesba maltiple de wedias (Tukey), para el acido
giberélico (cuadre 7), se tiene que las concentraciones de 15, 10, ¥ 5

ppm. son superiores , con respecto a la concentraciodon de 0 ppm. Sin
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embargo estas tres concentraciones de acido giberélico, son
estadisticamente simllares entre ellag, por lo que para lograr un mayor
ancho de baya se puede aplicar cualquiera de estas tres concentraciones

(15, 10, 5 ppm).

cuadro 7. Comparacién miltiple de medias, para ancho de baya
(em), a diferentes concentraciones de Acido

Giberélico, en la variedad de uva roja Del Jute.

ppm. de GA3. ancho en cm.
15 ppm 2.009 a
10 ppm 2.003 a
5 ppm. 2,002 a
0 ppn 1.880 b

winkler (24) y poris (13), sefialan que tante el ancho como el
largo de baya aumentan con la aplicacién de giberelinas, y & una mayor
concentracidn de esta, habri wayor crecimliento del fruto. A
concentraclones muy elevadas, las bayas de uva plerden su forma
caracteristica, por lo que las bajas concentraclones de acido geberélico

son favorables.

1.3. Peso de racimo.
Realizado el analisis de varlanza (cuadro 23A), con una
probabilidad del % %, no existe significancia, para la aplicacidn de

acido giberélico, Ethrel y la combinacién de ambos.
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Por 1o gque ninguna de las concentraciones evaluadas, de los
reguladores antes mencionados, tiene incidencia sobre el peso de racimo

en la varledad de uva criolla, roja del jute.

E1 peso del racimo no se vio influenclado por 1a'apllcacién de
estos reguladores, ya que los efectos pueden variar segﬁn las
especies, variedades, viger y estado fisioldgico de este cultivo , asi
como el numero vy época de los tratamlientos, condiciones climaticas al
momento de la aplicacién, asl como la cantidad de reguladores de

crecimlento enddgenos gque posea el cultivo de la uva.

7.4. Largo de racimo.

De acuerdo a los datos del analisis de varianza del cuadro 24A,
existe signiticancia al 1 %, para la aplicacidn de &cido giberélico, en
sus diferentes concentraclones, no asi para las concentraclones de

Ethrel ¥ la interaccldn de ambos.

Realizada la prueba maltiple de medias (Tukey), se observd que las
concentracliones que estadisticamente fueron superliores aon 1%, 10, &

ppm., de &cido glberélico y 1a inferlor de 0 ppwm. {cuadro 8).

Winkler (24), zefala que una de laz ventaljas de asperlar con
giberelinas la uva es que se produce un aumento en el Tamatio de los

racimos. Por lo gque para obtener un mayor largo de racimos en la

variedad roja del jute, se puede utillzar cualqulera de estas tres
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cunadro 8. Cowparaclon miltiple de medias, para large de racimo
{cm), a diferentes concentraclones de acido

Giiberélico, en la variedad de uva roja Del Jute.

ppm de GA3 larqgo de racimo cm.
15 ppm 17.36 a
10 ppm 16.80 a
5 ppm 15.83 a
0 ppm 15,34 b

Al igual que &l largo y ancho de baya, el largo de raclmo se ve
influenciade debido a gue 1la giberellna produce un alargamlento de lag
partes de creclwlentoe actlvo de la vid, como lo es en este caso el

racimo.

7.5, Nimereo de raclimos por planta.
El andlisis de varianza al 5 % (cuadro 2Z5A), no detectd diferencla
significativa para la aplicacisn de acido glbexrélico, como para Bthrel y

la combinacldén de ambos.
Por 1o gque las concentraciones usadas solas o en comblpaclones de
agstos requladores de crecimlento, se comportaron de una manera similar,

para la wvarlable ndmero de raclmos por planta.

El namero de racimos por planta, no se ve influenciado por el uso
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de estos reguladores, sino gue fundamentalmente por el manejo y la poda

de la plantacioén.

7.6. Grados Brix.

El cuadro 26A, presenta el andlisis de varianza para el contenido
de azfhcar medldos en grados brix, el cual indlca que no existe
significancia para ninguno de los reguladores evaluados, por lo que
todasz laz concentraclones usadas son estadisticamente lguales vy no

influyen en el contenido de azicar de la uva roja del Jjute.

Esto indica que ninguna de las concentraciones utilizadas aumenta

el contenido de grados brix, en losfrutos de uva, en esta varledad,.

La acclon de estos reguladores, no es aumentar la concentracioéon de
azucares, slno que transformar los pigmentos en el caso de BEthrel, de
clorofilas a antoclaninas. Lo cual se observa en la reduccidn debido a

estos camblos en la coloracién, en la reducciédn de los dias a cosecha.

7.7, Nomero Jde frutos por raclmo.

De acnerdo al cuadro 9, las concentraciones gue mayor nimero de
frutos por raclwesz son: 0 ppm. de GA3 Yy 200 ppm. de Ethrel con un
promedioc de 93 frutos por raclimo, sequlido por ] teatlgo ( 0 ppm de A3
¥ U ppum de Ethrel), Estos presentaron un racime muy compacto y bayas
demasiado pequeflas, mientras que las concentraciones dque menor namerc de
trutos por racime presentan fueren: 15 Ppin de GA3 y 0 ppm. de Ethrel

con 46 bayas y 5 ppm. de GA3 y 200 ppm de Ethrel con 37 bayas promedlo

por racimo, estos racimos son mas sueltos Y presentan granos mas
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grandes. El resto de los tratamientos presentan promedios que varlan
desde 74 hasta 51 bayas por racimos, por lo se prefleren los raclmos con
un menor nimero de bayaz ya gque conando se realiza el raleo, este se hace

mas facil y disminuyen los ceostos en cuanto a mano de obra por raled,

Uno de los efectos del aAcldo glberélico es causar el aborto en las
tlores de uva, por lo que se reduce en este caso el ntumero de frutes por
racimo, asi como su compactacion.

Es importante sefialar gue estudlos realizados por Weaver y Willlam
(24), uttlizando glberelinas, demostraronh un aclareo aceptable

aumentando la proporclién de racimos deseables moderadamente sueltos.

cuadro 9, Nowero de f£rutos promedio por raclmo, de dliferentes
concentraciones de Acldo Glberéllco y Ethrel, solo o

en combinaciones de en uva de la varisdad roja nel Jgute.

ppm. de GA3. ppm. de Ethrel Nimero de frutos
por racimo.
0 ppm. 200 ppm. 93
0 ppm 0 ppm. B2
5 ppm. 400 ppm. T4
0 ppm 100 ppm. 73
10 ppm. 0 ppm. 70
0 ppn. 400 ppm. 66
10 ppm. 100 ppm. 59
10 ppm. 400 ppm. 59
15 ppm. 100 ppm. 59
5 ppm. 0 ppm. 58
15 ppm. 200 ppm. 56
15 ppw. 400 ppm. 54
5 ppm. 100 ppm. 52
10 ppm. 200 ppm. 51
15 ppm. 0 ppm. 46
5 ppm. 200 ppm. 37
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7.8. variables Agrondmlicas.
En cuanto a estas variables se tuvo gue con respecto a la poda,
fueron 32 dias a floracldén, esto se tomd cuando el 50 % de las
inflorescencias de las parras, desprendieron la corola de la bage ¥ al

ovario se hizo visible. La floracién fue uniforme en todo el ensayo.

La fructificacién se tuvo, a los 39 dias después de la poda, esta
se efectud cuando empezéd a dar un engrosamiento del ovario y se lleno el
fruto. La fructificacién al lgual gue la fleoraclén fue unlforme en todo

el experimento.

Los dlas a envero se presentd a los 99 dias después de reallzada la
poda, cuando el grano o baya gue estaba verdes y dure quedd traslucldo y
adquirié una conslstencla elastica, el envero fue uniforme en todo el

experimento,

para dlas a cosecha todos los tratamlentos a loa cuales ze les
aplicé 400 ppm. de Ethrel, presentaron un total de 114 dlas después de
la poda, para ser cosechada, mlentras que a las gue se les apllcd 200 ¥y
100 ppw. de Ethrel fueron cosechadas a los 118 dias y a las que no se

les aplicd Ethrel se cosecharon a los 120 dias.

Por lo que a las unidades experimentales que se les aplicoé 400 ppm.
de Ethrel, redujeron su tilempo de cosecha en 6 dlas con respecto a los

que no =e les aplicd Ethrel, por lo que el Ethrel reduce el numero de

dias a cosecha en la uva roja del jute.
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7.9. Coloraciodn.

E1l cuadro 10, muestra los datos obtenidos por medio del tintometro
da Lovibond, el cual mlde por medle de una eszcala, la lntenaidad de

coloracidén de un obijeto.

Las concentraciones que rephxtaron mayor intensidad de coloracidn
rola fueron: 0 ppm. de GAZ - 0 ppm. de Ethrel, 0 ppm. de GA3 - 100 ppm.
de Ethrel, los que reportaron una coloracién menos intensa fueron las
siguientes concentraclones: 5 ppm de GA3 - 100 ppm de Ethrel, 10 ppm de
GA3 - 200 ppm de Ethrel vy 1a uva lmportada, &1 resto de las

concentracliones ozclla en una eacala entre 10 y 12.

En la intensidad de oscuros, se tlene gque una mayor cantidad de

eatos, provoca gue la uva tenhnga una coloracidn mas oscura, y dar colores

]

morados y negruzcos. Las concentraclones gue mayor cantidad de oacuros
moatraron fueron: 0 ppm de GAZ -200 ppm de Ethrel, 19 ppm de GA3 - 200

ppm de Ethrel, 15 ppm de GA3 - 0 ppm de Ethrel.

El Ethrel actia como madurante provocando cambios en la coloracidn,
no asil el Acido giberélico. Esto se observa en la concentraclones de 0
ppm de GA3 - 200 ppm de Ethrel, 10 ppm de GAZ - 200 ppm de Ethrel. En el
caso del tratamliento de 1% ppm de GA3 - 0 ppm de Ethrel, se considera
gque exlaten errores de lectura por ser un nmétodo subjetivo basado en
escalas,

#n el caso de la coloracldn roja, se consldera que las
concentraciones de Ethrel no fueron saficlenies para provocar una

coloracidén rodo oscuro,
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cuadro 10. Intensldad de coloraclén de diferentes
concentraciones de acido glberéllico y Ethrel, segun

el tintoémetro de Lovibond, en uva.

ppm. GA3 ppm. de cantidad de Cantidad Cantidad
Ethrel. de rojos de Narania de coscuros
¢ ppm. 0 ppm. 15 1 3
0 ppm. 100 ppm. 14 1 4
5 ppm. 0 ppm. 1z 4 4
15 ppm. 400 ppm. 12 1 4
10 ppm. 100 ppm. 12 3 3
19 ppm. 400 ppm. 12 5 5
15 ppm. 0 ppm 12 5 5
5 ppm. 400 ppm. 11 4 4
1% ppm. 100 ppm. 11 1 4
15 ppm. 200 ppm. 1t 1 4
5 ppm. 200 ppm. 11 4 1
0 ppm. 200 ppm. i0 5 5
0 ppm. 400 ppm. 10 4 4
10 ppm. 0 ppm. 10 1 3
5 ppm. 100 ppm. 9 2 4
Uva importada. 9 2 3
10 ppm. 200 ppm. 9 5 1

7.10. Aceptabilidad de la calidad del fruto de la uva.

Con los datos obtenideos en la prueba sensorlal, obtenida mediante
una boleta, se tiene gque para la aceptaciédn de color, segun el analizid
de varianza (cuadro 27A), existe slgnificancla al 1 %, lo que indica que
1as distintas concentraciones de los reguladores se comportaron de

manera dlferente entre ellos.

Al realizar la prueba miltiple de medias al 5 %, se tuvo gque las
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concentraciones gue mostraron menor preferencia entre los consumidores
fueron: 10 ppm de GA3 - 400 ppm de Ethrel y 10 ppm de GA3 y 100 ppm de
pthrel, wmientras qua al resto de las concentraciones mostraron
superioridad en preferenclia, al mismo tlempe gue fueron similares entre

elloa (cuadro 11).

cuadro 11. Prueba maltiple de medlas para la aceptacldén de la
coloraciéon de la uva roja Del Jute, sometida a

diferentes concentraclones de Acldo Giberélico y

Ethrel.

ppm de GA3. ppm de Ethrel] Aceptacidn

0 ppm. 0 ppm 4.48 a
15 ppm. 200 ppm 4.40 a

Uva lwmportada 4.28 a

10 ppm. 0 ppm 4.20 a

8 ppwm, 400 ppm 4.12 a
15 ppm. 400 ppm 4,08 a

0 ppm. 200 ppm 4.00 a

5 ppm. 100 ppm 3.96 a

15 ppm. 0 ppm 3.88 a

5 ppm. 0 ppm 3.80 a

0 ppm. 0 ppm 3.76 a

5 ppm. 200 ppm 3.72 a

15 ppm, 200 ppm 3.72 a &
10 ppm. 200 ppm 3.68 F

5 ppm. 400 ppm 3.56 a
10 ppn. 400 ppm 3.20 b

10 ppm. 100 ppm 2.72 c

De acuerdo a la prueba de aceptabilidad para la variable forma, se
tuvo al realizar el analisis de varianza al 5 %, existe alta
stgnificancla, esto lndleca que exlste dlferencla estadistlea entre las
distintas concentraciones gque se evaluaron, tal como se muestra en el

cuadro 28A.
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Efectuada la prueba de medias al 5 % de significancia (cuadro 12),
para la aceptacién de la forma de 1la uva, se obtuvo gue las
concentraciones que mostraron un aceptacién mas elevada fueron en primer
lugar la uva importada, luego 5 ppm de GA3 - 200 ppm de Ethrel y 10 ppm
de GA3 - 0 ppm de ethrel, 0 ppm de GA3 - 200 ppm de ethrel, 15 ppm de
GA3 - 200 ppm de Ethrel, O ppm dé Ga3 -~ 100 ppm de Ethrel y 15 ppm de
(GGA3 - 400 ppm de Ethrel.

Las concentraclones que mostraron un menory grade de aceptaclén en
cuanto a la Forma entre los consumldores o encuestados fueron: 5 ppm de
GA3 - 400 ppm de Ethrel y 10 ppm de GA3 - 100 ppm. El resto de las
concentraciones, mostraron una aceptacién que no gusta ni disgusta o es

indiferente

cuadro 12. Comparacioén miltiple de medlias para aceptacion de la
forma de uva, a dlferentes concentraclones de Acldo

Glberélico y Ethrel.

ppm de GA3 ppm de Ethrel Aceptacidn
Uva importada. 4.80 a

5 ppm 200 ppm 4.44 a
10 ppm ¢ ppm 4.40 a

0 ppm 200 ppm 4.36 a
1% ppm 200 ppm 4,20 a

0 ppm 100 ppm 4.08 a
15 ppm 400 ppm 4.04 a

15 ppm 100 ppm 3.92 b

5 ppm 0 ppm 3.92 b

5 ppm 100 ppm 3.84 b

0 ppm 0 ppm 3.84 b

0 ppm 400 ppm 3.76 b
10 ppm 400 ppm 3.72 b
10 ppm 200 ppw 3.72 b
1% ppm 0 ppm 3.64 b

5 ppm 400 ppm 3.52 c
10 ppm 100 ppm 3.24 d
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Segin el analisis de varianza al b5 % de probabilidad {cuadro 297,
se tuvo gque existe significancia, al 1 %, para la aceptacién de la
aparlencia general de la uva, por lo que las diferentes concentracliones
se comportaron de manera distinta con respecto a la apariencia genexral,

entre los encuestados.

peallzada la prusba maltliple de medias (Tukey), al 5 % (cuadro 13}
se tlene que las concentraclones gue mostraron una MAYyor aceptaclin
entie los encuestados con respecto a la apatriencla general fueron, iz
uva importada, ¢ ppm de GA3 - 200 ppm de Ethrel, 10 ppm de GA3 - 0  ppm
de Ethrel, 5 ppm de GA3 -200 ppm de Ethrel, 0 ppm de GA3 - 100 ppm de
Ethrel, 15 ppm de GA3 - 100 ppm de Ethrel. La concentraclién que menoy
aceptacién tuvo entre 108 encuestados fue de 10 ppm de GA3 y 100 ppm de

Ethrel.

El1 resto de los tratamientos mostraron una aceptaclén regular,

entre los consumidores.
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Cuadro 13, Comparacidn maltiple de medias, para la aceptabilidad
‘de la apariencia general de uva, balo dlstintas dosis

de GA3Z v  Ethrel.

ppm de GA3 ppm de Ethrel} Aceptacidn
Uva lmportada 4.76 a
0 ppm 200 ppm 4.28 a
10 ppm 0 ppm 4.186 &
5 ppm 200 ppm 4.08 a
0 ppm 100 ppm 4.00 a
15 ppm 100 ppm 3.96 a
il 15 ppn 400 ppm 3.88 b
15 ppm 2060 ppm 3.88 b
0 ppm 400 ppm 3.84 b
0 ppm 0 ppm 3.76 b
5 ppm 100 ppm 3.68 b
5 ppm 0 ppm 3.68 b
15 ppn 0 ppm 3.68 b
10 ppm 200 ppm 3.60 b
5 ppm 400 ppm 3.52 b
10 ppm 400 ppm 3.48 b
10 ppm 100 ppm 3.24 c

El cuadro 30A muestra el analisis de wvarlanza al 5 % de
probabilidad, para la aceptabllidad de la textura de la uva Crlolla roja
Del Jute, después de la aplicaclédn de diferentes concentraciones de
adcide giberélico y Ethrel. El cual mnmuestra gue exiate una alta
slgnificancia al 1 %, por lo gue las concentraclones de estos

requladores se comportaron de una manera distinta entre ellos.

De acuerdo con la comparacldon mOltiple de wmedlas (cuadro 14), se
tuve gue la mayoria de los tratamientos mostrd tener una buena textura,

por lo que se considera gue estadisticamente son superiores., Mientras

gue los gque tuvieron una textura poco aceptada por los encuestados
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fueron las concentraclones de 10 ppm de GAI - 100 ppwm de BEthral, ¢ ppom
de GA3 -~ 0 ppm de Ethrel, 5 ppm de GA3 - 400 ppm de Ethrel, y 5 ppm de

GA3 - 100 ppm de Ethrel.

Cuadro 14. Comparaclén maltiple de medias para la aceptaclén de
la textura de uva, sometida a diferentes

concentraciones de Acido Giberélico y BEthrel.

ppm de Ga3 ppm de Ethrel Aceptacidn
Uva importada 4.60 a
5 ppm 200 ppm 4.36 a
10 ppm 0 ppm 4.32 a
15 ppm 400 ppm 4.24 a
¢ ppm 400 ppm 4.20 a
¢ ppm 200 ppm 4,20 a
0 ppm 200 ppm 4,08 a
5 ppm 0 ppm 4.08 a
15 ppm 200 ppm 4.08 a
15 ppm 100 ppm 3.96 a
10 ppm 400 ppm 3.96 a
15 ppm  ppm 3.88 a
10 ppm 200 ppm 3.76 a
10 ppm 100 ppm 3.68 b
0 ppm 0 ppm 3.64 b
5 ppm 400 ppm 3.56 b
5 ppm 100 ppm 3.40 c

Una de las variables evaluadas de qgran lmportancla an  la uva, lo
constituye el  gabor, ya que de este depende grandemehte la aceptacion
del producto gue se va a ofrecer. Por 1o gque al realizar el anallsls de
varlanza al & %, para la aceptacién del sabor de la uva  tratada oon
a¢ido glberélico y Bthrel, se tuvo que existe slgnificancla al 1 %, esto

indica que existen diferencias entre las distintas concentraciones
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utilizadas {cuadzo 31A}.

Realizada la prueba de medlas ({(cuadro 15}, para la aceptacidn del
sabor de la uva bado distintas concentraclones de estos reguladores de
crecimiento.  Las concentraviones de mayor aceptacldén entre los
encuestados mostraron fueron: la uva lwmportada, 10 ppm de GAZ -~ 0 pprn de
gthrel, 5 ppm de GA3 - 200 ppm de Ethrel, ¢ ppn de GA3 - 400 ppm de
gthrel, 15 ppm de GAY - 400 ppm de Ethrel, 5 ppm de GA3 - 0 ppm de
Ethrel, 0 ppm de GA3 ~ 200 ppm de Ethrel, 0 ppm de A3 - 100 ppm de
Eth:el, y 15 ppm de GR3 -~ 200 ppm de BEthrel. El resto de lasg
concentraciones fueron de una regular aceptacion y la de menor

aceptaclién de su sabor fue de 10 ppm de GA3 - 100 ppm de Ethrel.

cuadro 15. Prueba miitiple de wedlas para la aceptacidn del

sabor de uva, tratada con Acldo Glberélico y Bthrel.

ppm de GA3 ppm de Bthrel] Aceptaciodn
UYva importada 4.586 a

10 ppm ¢ ppm 4.24 &

S ppm 200 ppm 4,20 a

0 ppm 400 ppm 4.1% &
15 ppwm 400 ppm 4.08 a

5 ppm 4 ppm 3.92 @

§ ppm 260 ppm 3.76 &

0 ppm 108 ppm 3.72 a

15 ppm 200 ppm 3.60 a
15 ppm 106 ppm 3.56 b

5 ppwm 160 ppm 3.40 b
10 ppm 400 ppm 3.40 b

5 ppm 400 ppm 3.32 b
10 ppm 200 ppm 3.28 b

0 ppm 0 ppm 2.88 C
15 ppm ¢ ppm 2.8¢ o
10 ppm itY ppm 2.76 d
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El anidlisis de varianza del cuadro 32A, muestra gque existe
diferencia estadistica altamente significativa al 1 %, para la
aceptacién general de la uva, tomando en cuenta el color, apariencia,
textura y sabor, porlo que las concentraciones usadas se comportaron

estadisticamente diferentes.

Realizada la comparacidén miltiple de medias Tukey (cuadro 18), se obtuvo
que las concentraciones gue mostraron una mayor aceptacidn con respecto
a la aceptacidn general tomando en cuenta el color, apariencia, textura
v aabor fueron la uva importadsa, 5 ppm de GA3 - 200 ppm de Ethrel, 10
pvpm de GA3 — 0 ppm  de Ethrel, 15 ppm de GA3 - 200 ppm de Ethrel, 5 ppm
de GA3 - O ppm de Ethrel, 15 ppm de GA3 - 100 ppm de Ethrel, O ppm dé
GA3 -~ 400 ppm de Ethrel, 5 ppm de GA3 — 400 ppm de Ethrel, 15 ppm de GA3
- 0 ppm de Ethrel. El resto de las concentraciones mostraron una
acaptacidén regular entre los encusestados v la concentracién de menor

aceptacidn fue de O ppm de GA3 - O ppm de Ethrel.
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Cuadro 16. Comparacidn maltiple de wedias para la aceptacién
general de vva, tomando en cuenta el color, la
apariencla, textura y sabor, sometida a diferentes

dosis de GA3 y Ethrel.

" ppm de GA3 ppm de Ethrelj Aceptacidn
Uva ilmportada 4.44 &
5 ppm 200 ppm 4.04 1
10 ppm 0 ppm 4.04 a
15 ppm 400 ppm 3.96 a
15 ppm 200 ppm 3.76 a
5 ppm 0 ppm 3.76 a
15 ppm 100 ppm 3.72 a
0 ppm 400 ppm 3.72 a
5 ppm 400 ppm 3.68 a
15 ppm 0 ppm 3.64 a
10 ppm 200 ppm 3.48 a
19 ppm 400 ppm 3.36 b
5 ppm 100 ppm 3.32 b
10 ppm 100 ppm 3.08 b
0 ppm 100 ppnm 3.00 ¢
| 0 ppm 200 ppm 2.88 d
0 ppm ¢ ppm 2.52 e

El cuadro 337, muestra el anadlisis de varianza al 5 %, para la
dulzura de wuva, a dlferentes concentraclones de Aacido giberélico y
Ethrel, en donde exlste alta significancia estadistica entre las
distintas concentraclones aplicadas de estos reguladores. esto indica

gque se comportaron de una manera distinta las concentraciones evaluvadas.

El coefliclente de varlaclén, resultd ser elevado, esto se debe a

que el paladar o gusto de cada persona, es unico y diflere con el de

cualguier otra persona.
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Realizada la prueba miltiple de medias al 5 % (cuadro 17}, se tuvo
gque las concentraciones de acido giberélico y Ethrel gque mostraron una
mayor dulgura fuereon, la uva lwportada, 1% ppm de GAl -~ 400 ppm de
Ethrel, 5 ppm de GA3 - 200 ppm de Ethrel, 0 ppm  de GA3 - 100 ppm de
Ethrel, 15 ppm de GA3 - 100 ppm de Ethrel, 10 ppm de GA3 - 0 ppm de
Ethrel, 0 ppm de GA3 ~ 200 ppm de Ethrel. Mlientras gue la concentraclédn
de menor aceptaclién en cuanto a su dulzura fue de O ppm de GA3 - 0 ppm
de Ethrel. El1 resto de 1l1las concentraciones tubo una aceptacldn

aceptable,

cuadro 17. Comparacién maltliple de medlas para la evaluacion de
1a dulzura de uva, a diferentes concentraciones de

acido Glberélico y Ethrel.

ppm de GA3 ppm de Ethrel Aceptacion

Uva importada 3.88 a
15 ppm 400 ppm 3.32 a i
5 ppm 200 ppm 2.96 a

0 ppm 100 ppm 2.96 a
15 ppm 100 ppm 2.96 a
10 ppmn 0 ppn 2.88 a

0 ppm 200 ppm 2.88 a

0 ppm 400 ppm 2.80 b

5 ppm 0 ppm 2.68 b
10 ppm 100 ppm 2.68 b
15 ppm 200 ppm 2.64 b
10 ppm 400 ppm 2.64 b

5 ppm . 100 ppm 2.64 b

5 ppm 400 ppm 2.64 b
10 ppm 200 ppm 2.44 b
15 ppm 0 ppm 2.32 b

0 ppm ¢ ppm 2.16 c

El analisi=s de varlanza para la evaluaclén del sabor acldo (cuadro

34A), muestra que existe alta significancia al 1 %, para las distintas
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concentraclones de &cldo glherélico y Ethrel, en la uva crlolla roja pel
Jute, lo que indica gque las concentraciones de estos reguladores sge

comportaron estadistlicamente diferentes.

Deacuerdo al cuadro 18, de comparacidén maltlple de medlas Tukey al
.5%’ las concenﬁraclones gue muestran una wmayotr acidez fueron 0O ppm de
GA3 - 0 ppm de Ethrel y 10 ppm de GA3 -~ 100 ppm de Ethrel. Mlentras que
las concentraciones que menor grado de aclidez presentaron fue 1la uva
importada, 15 ppm de GA3 - 100 ppm de Ethrel, 5 ppm de GA3 - 200 ppm de
Ethrel, 5 ppm de GA3 - 0 ppm de Ethrel, 15 ppm de GA3 - 400 ppm de
Ethrel, 10 ppm de GA3 ~ 0 ppm de Ethrel. El resto de las concentraciones

mostraron una aclidez aceptable.

Cuadro 18, Comparaciédn maltiple de medlas, para la evaluacloén
del sabor acldo en uva, a diferentes concentraciones

de Acldo Glberéllco y Ethrel.

ppm de GA3 ppm de Ethrel Aceptacidn
Uva importada 4.56 a

15 ppm 100 ppm 3.72 a

5 ppm 200 ppm 3.64 a

5 ppm 1 ppm 3.64 a
15 ppm 400 ppm 3.52 a

10 ppm 0 ppm 3.44 a

15 ppm 200 ppm 3.36 b

0 ppn 200 ppm 3,32 b
10 ppm 400 ppm 3.28 b

0 ppm 400 ppm 3.12 b

5 ppm 400 ppm 3.04 b
15 ppm 0 ppm 3.00 b
10 ppm 200 ppm 2.92 b

5 ppm 100 ppm 2.72 b
16 ppm 100 ppm 2.44 c
0 ppm 0 ppm 2.20 d
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El anallisis de varlanza al 5 % (cuadro 35a), para la evaluaclén del
sabor amargo de la uva, no detectd diferencla significancia entre las
dlstintas concentraclones de A4clide glberéllico y Bthrel, por lo que

estadisticamente se comportaron de manera simllar las concentraclones.

Deacuerdo al anallsis de varlanza 5%, para la disponibilidad de
compra de uva, - tratada con dlferentes concentraclones de acido
giberélico y Bthrel, se obtuvo alta slgnificancia, lo gue indica que las
concentraciones utilizadas se comportaron estadisticamente de wmanera

distinta (cuadro 35a).

E1l cuadro 36A, muestra la comparacién maltiple de medlias al 5 %,
para la disponiblilidad de compra de la uva roja del Jute, tratada con
diferentes concentraciones de acido glberélico y Ethrel en donde las
concentraclones que mayor aceptacién Y que los consumidores o
encuestados estdn dispuestos a comprar fueron, en primex lugar la uva
Importada, o ppm de GAZ - 400 ppm de Ethrel, 5 ppm de GA3 - 200 ppm de
Ethrel, 5 ppm de GA3 - 0 ppm de Ethrel, 0 ppm de GA3 - 100 ppm de
Bthrel, 15 ppm de GA3 -~ 400 ppwm de Ethrel, 0 ppm de GA3 - 200 ppm de
Ethrel, 10 ppm de GA3 - 0 ppm de Ethrel y 15 ppm de GA3 - 100 ppm  de
Ethrel, Mientras que los tratamlentos menos aceptados o que el
consumidor no estarfa dispuesto a comprar fueron: 15 ppm  de GA3 -~ 0 ppm
de Ethrel y 10 ppm de GA3 -~ 100 ppm de Ethrel, el resto de las

concentraciones evaluadas mostraron una aceptacion regular.
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Cuadro 19. Comparacidédn mialtiple de medias para la
dizaponlibilidad de compra de uva, tratada con

diferentes dosis de Acldo Glberélico y Ethrel.

ppm de GA3 ppm de Ethrel Aceptacién
Uva importada 4.60 a
0 ppm 400 ppm 3.92 a
5 ppm 200 ppm 3.92 a
5 ppm 0 ppm 3.92 a
0 ppm 160 ppm 3.88 a
15 ppm 400 ppm 3.84 a
0 ppm 200 ppm 3.76 a
10 ppm 0 ppm 3.64 a
15 ppwm 160 ppm 3.56 a
10 ppm 400 ppm 3.20 b
0 ppm 0 ppm 3.20 b
10 ppm 100 ppm 3.16 b
5 ppm 100 ppm 3.04 b
5 ppm 400 ppm 3.00 b
1% ppm 200 ppm 3.00 b
15 ppm 0 ppm 2.60 c
10 ppm 100 ppm 2.24 d
En relaclédn a las Pruebas Sensorlales: Coloracioén, forma,

apariencia, textura, sabor, dulzura, acldez, amargura y disponibllidad
de compra se establecid gque la concentracién mas aceptada entre 1los
encuestados fue de 5 ppm de GA3 ~ 200 ppm de Ethrel, lo que Indica que

esta concentracldn wmejora las caracteristicas sensoriales de calidad.

Es lmportante gseflalar que estas caracteristicas estén en funcién de

egtereotipos de fipo cultural como de preferencia,
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7.11. Analisis Econdmico.

Realizado &1 analisis de rentabilidad, utillzandoe la concentracion
de 5 ppm de GA3 - 200 ppm de Ethrel, que fue la que mostrd medjores
caracteristicas de aceptabilidad entre los encuestados, tomando en
cuenta las caracteristicas sensorlales de color, forma, apariencia
general, textura, sabor, dulzura, acidez, amargura y dlsponiblilidad de

compra, asl como también buen rendimlento en Tm/Ha.

Se tuvo gue para el primer afioc o estableclmiento de la plantaclon,
exiate una rentabllldad negativa del 100 %, con un c¢osto total de Q
58,573.39. Esto se debe a que el primer afio es de estableclmlento vy no

hay produccién durante este afio.

Para el segundo afio existe una utilldad neta de Q 46,557.72 por
hectarea sembrada de uva y una rentablilidad de 133.24 %, teniendo una

produccidén de 163 guintales de fruta fresca.

Para el tercer afio hay un aumento en la produccién de 163 a 180
gquintales por Ha., el costo total para este alic asclende a Q34,964.04,
ae Clene una utllidad neta ea de Q 52,035,906 y una rentabilidad de

137.06 %,

Para el cuarto, guinto y sexto afo de cultlivo la produccidn se
eatablliza, tenlendo una produceldédn promedlo de 225 qulntales de fruta

por  hectarea, tenlendo wuna utilidad neta de @ 71,360.46 ¥y una
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rentabilidad de 173.46 %.

comn se pudo observar el cultive de uva es altamente rentable,
llagandose a obtener una rentabllidad de 173.46 %, y en un termino de

dos afios se logra recuperar la inverslén hecha durante el primer aflo de

eatablecimlento del cultive.
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CONCLUSIONES.

Bl rendimiento en Tm/Ha de frota fresca, que wejores resultados

reportaron fueron de 0 ppm, 5 ppm y 15 ppm de &cido giberélico.

Las concentraciones de &clido giberéllico que mayor largo y ancho

produleron en los granca de uva fueron: 1S5ppwm, 10ppm vy 5 ppm.

Las concentraciones de acido glberélico gque produjeron una mayor

longltud del raciwmo fueron: 15ppm, 10ppwm y 5 ppm.

Para peso de racimo, nimero de racimos por planta, grados brix,
ninguno de los reguladores de crecimlento utlllzados solos o en

combinaciones, no producen ningan efecto sobre estas cacteristlcas.

Las concentraclones de acido glberélico v Ethrel gque mayor nimero

de frutos por racimo mostraron fueron de 0 ppm de GA3 - 200 ppm de
Ethrel con 93 frutos promedlo por raclmo, mlentras que la
concentracioén gque menor nimero de frutos por racime gue produle £ue

de 5 ppm de GA3 - 200 ppm de Ethrel.

El nomero de dias a cosecha disminuyd conforme aumento la
concentracion de Ethrel, existiendo una diferencia de 6 dias entre la
concentracién de 400 ppm de Ethrel, con respecto al testigo (0 ppm

de BEthrel).
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El anallisis de coloracién por medio del tintometro de Lovibond, el
tratamiento gue mayor cantidad de rojo obtuvo fue el testigo (Oppﬁ de
GA3 - 0 ppm de Ethrel) con una cantidad de 15 rojJos y el de menorx

intensidad fue el de 10 ppm de GA3 - 200 de Ethrel ppm.

La conééntracién de &clido glberélico y Ethrel que mayor efecto y
aceptacloén tuvo entre los encuestados, tomando en cuenta las
caracteristicas sensoriles de color, forma, textura, sabor, dulzura,
acldez, amargura vy dlsponlbilidad de compra eén la uva crlolla roida
del jute fue de 5 ppm de GA3I - 200 ppm de Ethrel, siendo superada

anicamente por la wuva importada.

Bl analisils econdmico de rentabllidad, basado en el tratamlento de
5 ppm de GA3 y 200 ppm de Ethrel, obtuvo un rentabllidad de -100%

para el prlmer afio, mientras que para el segundo afio fue de 133.24%,

para el tercerc 137.06 %, para el cuarto, guinto y sexto de 173.46%.
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9. RECOMENDACIONES.

1, Las institucionas gubernamentales y privadasz relaclonadas con el
agro guatemalteco deberin fomentar el cultbtlivo de la uva en la
reglon de Zacapa, como eﬁubtxas reglones gue presenten simlilares
condlclones edaficas vy climdtlcas, ya que este cultivo resulta

ser altamente rentable.

2. Realizar nuevas investlgaciones, utilizando las mlsmas dosis
empleadas en la presente investigacidn, asi como otras
concentraciones con el propédsito de sistematizar el estudio de los

reguladores de crecimlento en el cultivo de la uva en Guatemala.
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Coadro 20A, AnAlisis de varianza, para rendimiento en Tm/Ha

de fruta fresca de uva,.

Fuente de Grados de. Cuadrado Fc Ft.
varlacldn liberad Medio
Blogue 2 9.4381 2.83 3.32
Tratamiento 15 9.7048 2.91 2.00%%
l Gal3 (Aa) 3 22.2304 6.68 2.92N8
Ethrel (B} 3 4,6062 1.38 2.92N5
A*B 9 T.2883 2.19 2.21HN8
Errormw EE_wm“ 1 e
CV = 24.35% ¥* = algnlficancia al 1%
¥ = gignificancia al 5%
N8 = No significativo.

Cuadro 21A. Andlisis de varianza para largo de baya en cm, bajo
distintas concentraciones de reguladores de

crecimiento, en la varledad de uva criolla Rodja del

Jute, _
faente de Grados de Cuadrado Fe. Br.
variacidn Libertad Medio
Blogue 2 0.0472
Tratamiento L5 0.0354 7.61 2.00%%
GA3 (A) 3 0.1797 38.84 | 2,92%%
Ethrel (B) 3 0.0041 0.91 4.51N8
A%B 9 0.0041 0.89 2.21N8
.. Frror 30 o e
Cv = 2,76 % x & significancia al 1%

No significativo.
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cuadro 22A, Analisis de varianza para ancho de baya (om),de ava
usando diferentes concentraclones de Acldo Glberélco y

Ethrel, en la uva criolla roja pbel Jute.

Fuente de Grados de Cuadrado Fe Pt
Variacidn Libertad Medio
Bloque 2 0.0005 0.08
Tratamliento 15 0.,0139 1.94 2.00 NS
GA3 (A) 3 0.0463 6.44 2.92 x%
Ethrel 3 0.0176 2.45 2.92 NS
A * B 9 0.004 0.68 2.92 NS
Error 30 A
CV = 4,29 % LR slgnificancia al 1 %.

it H

NS No significativo.

Cuadro 23A. Analisis de varianza para peso de racimo en Kg., en

la uva criolla roja del Jute.

Fuente de Grados de Cuadrado Fe. Ft.
Variacion Libertad Medio
Bloque 2 0.0068
Tratamiento 17 0.0125 1.23 2,00 NS
GA3 (A) 3 0.0209 2.06 2.92 N8
Ethrel (B) 3 0.0191 1.88 2.92 NS
A * B 9 0.0088 0.87 | 2.21 NS
Error . 30 -

CV = 24.16 % NS = No significativo.
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cuadro 24A. Analisis de varianza, para largo de raclmo en cm,

en uva tratada con dos requladores de crecimlento.

Fuente de Grados de Cuadrado Fc. Ft.
variaciéon Libertad Medio
Blogue 2 4.,9503
Tratamiento 15 3.9605 1.89 2.00 N3
GA3 (A) 3 10,0606 4.80 2.92 %=
Ethrel (B) 3 2.4663 1.18 2.92 NS
A% B 9 2.2053 1,05 | 2.21 NS
. Error | 30 e
CV = Significancia al 1 %.

Lo
fex]
<N
L
*
*

HI.

No significativo.

Cuadro 25A. Analislis de varlanza, para el namero de racimos por

planta, usando dos reguladores de reclmiento en la

uva roja Del Jute.

Fuente de Grados de Cuadrado Fac. Ft.
Variacién " Libertad Medio
Blogue 2 0.4500
Tratamiento 15 0.5775 1.11 | 2.00 Ns
GA3 (A} 3 1.2445 2.39 2.92 NS
Ethrel (B) 3 0.3393 0.65 2.92 NS
A * B 9 0.4629 0.89 2.21 NS
Error 30
CVv = 13.59 NS = No significativo.
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Cuadro 26A. AnAlisis de varianza, para contenldo de azgecar o
grados brix, en la uva roja del Jute, usando dos

tequladores de crecinisnta.

Fuente de Grades de Cuadrado Fc. L.
Variacion Libertad Medio
Blogque 2 0.2180
Tratamiento 15 0.4586 0.94 2.00Ns8
GAl (A) 3 0.5310 1.08 2.92 NS
Ethrel (8) 3 0.4526 0.92 2.92 NS
A * B 9 0.4899 1.00 2.21 N3
___EBrror 30 L |
CV = 4,20 % NS = No significativo.

Cuadro 27A. Andlisis de varianza, para la aceptacioéon de
coloraclén de uva, tratada con diferentes

concentraciones de acido giberélico y Ethrel.

Fuente de Grados de Cuadrado Fc. Ft.
varlacioén Libertad. Medio :
Tratamiento. 16 75.6047 4,725 1L.65%%
Error 408 424.640 1.040 0
CV = 24.65 % ** = sjgnificancia al 1 %.
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cuadro 28A. Analisis de varianza para la aceptaclén de la

forma de uva, sometida a diferentes concentraciones

de Acido Giberéllico y Ethrel.

Fuente de Grados de Cuadrado Fc. Ft.
Variacién Libertad Medio
Tratamiento 16 3.7011 4.717 1.65 *%
Error 408 0,71752
cv = 22.19 % *% = Slgnificanclia al 1 %.

cuadro 29A. Analisis de varlanza para la aceptacioén de

apariencia general de la uva, sometida a

diferentes dosis de GA3 y Ethrel.

Fuente de Grados de Cuadrado Fc. Ft.
variaclédn Libertad Medio
Tratamiento 16 3.0838 .98 1.65 %%
Error 408 0.7752 N
CV = 22.86 % k% = gignificancla al 1 %

Cuadro 30A. Analisls de varianza para la aceptacidn de la

textura de la uva criolla roja del jute, sometida a

diferentes concentraciones de GA3 y Ethrel.

Fuente de Grados de Cuadrado Fe. Ft
Variacién Libertad Medio
Tratamiento 16 2.5150 .07 1.65 %*
Brror = 408 0.8180 L
cv 22.61 % ** = significancia al 1 %.




Cuadro 31A. Analisis de varlanza para la aceptaclidn del sabor

de uva, bajo dlferentes concentraclones de Acldo

Giberélico y Bthral,

76

la

textura y saboxr, a dlferentes

uva,

H Fuente de Grados de Cuadrado Fe. Ft.
Variacién Libertad Medio
Tratamlento 16 7.0197 7.28 L.6H #%
Exrror 408
cv o= 27.07 % *% = gignificancia al 1 %.
Cuadro 32A. Analisis de varianza para la aceptacion genexal

tomando en cuenta el color, apariencia,

dosis de GA3 y

de

Ethrel.
Fuente de Grados de Cuadrado FcC. Ft.
varlacldn Libertad Medio
Tratamiento 16 5.8411 6.12 1.65 %%
Error 408 0.9549 L
Cv o= 27.50 % *% = glgnlficancla al 1 %.

Cuadro 33A. Analisis de varianza para la evaluacién de la

dulzura de uva, bajo diferentes concentracliones de

Acldo Glberélico y Ethrel.

Fuente de Grados de Cuadrado Fc Fc.
Variacioén Libertad Medio
Tratamiento 16 3.7911 3.66 l.65 **
L BErxor 408 4 1.0370
CV = 36.46 * & slanificancia al 1 %.
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Cuadro 34A, Anallsis de varlanza para la evaluaclédn del sabor

dcido de la uva, tratada con dlferentes dosls de

Aclido Giberélico y Ethrel.

Fuente de Grados de Cuadrado Fo. Ft.,
| Variacién Libertad Medio
Tratamiento 16 5.45 5.45 1.65 %%
Brror 408 1.31405
CV = 35.81 % ¥* = gignificancia al 1 %.

Cuadro 35A. Analisis de varianza, para la evaluaclédn del sabor

amargo

de Acldo Glberélico y Ethrel.

en la uva, bajo dlstintas concentraciones

Fuente de Grados de Cuadrado Fe. Ft.
Variaclédn Libertad Medio
Tratamiento 16 1.4226 _1,06 1l.65 NS
Brror 4108 1.3409
CV = 21.01 % NS = No significativo.

Cuadro 36A. Analisis de varianza para la disponibilidad de

compra de uva, trata con diferentes concentraciones

de Acldo Glberélico y Bthrel.

Fuente de Grados de Cuadrado e, Ft.
i Vvarlacién Libertad Medio
Tratamiento i6 B8.4900 .42 L.65 #x%
Errox 408 1.1443 N
CV =. 31.09 #% = gignificancia al 1 %.




Cuadro 37A. Diferentes tratamientos
unidades experimentales.

de las dlferentes

Namero Trat, GA3 Ethrel
1 0 ppm 0 ppm
2 0 ppm 100 ppm
3 0 ppm 200 ppm
4 0 ppm 400 ppn
5 >_ppm 0.ppm
6 5 ppm 100 ppm
i 5 ppm 200 ppm
8 5 ppm 400 ppm
9 10 ppm 0 ppm

10 10 ppm 100 ppm
11 10 ppm 200 ppm
12 10 ppm 400 ppm
13 1% ppm 0 ppm

14 15 ppm 100 ppm
15 1% ppm 200 ppm
16 15 ppm 400 ppm

78
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Figura 2A. Croquis de campo de la distribucién de los
tratamientos,.




CONCRETO

1. Costos directos.

i, Costos

COSTO

1.1, Preparacidn del terreno

1.2.

1.3

1.4,

#abilitacion
Arado
Rastreado

Establecimiento de 12 plantacién.

Trazado
Estaqueado
Ahoyado
Posteadura
klambrade
Plantado
Replantado

Kateriales e Insumes

Bstacas
tutores
Postes
Esguineros
perimebrales
Interiores
Alambre
Plantillas
Fertilizantes
15 - 15 -19
6- 0-1
Foliar

kbong organico
Insecticidas
¥ematicidas
Herbicidas
Fungicidas
Pita plastica
Brpaque

Lahores

1 limpias
Amarraduras
Podas

Rieqos
Fumigaciones

PRIMER ARO,

URIDAD DE HEDIDA

$ornal
labot
1abor

jornal
jornal
Hectdrea
Jornal
jornal
jornal
jornal

unidad
unidad

unjdad
unidad
onjdad
quintal
unidad

quintal
guintal
litro

petro chbico
litros
quintal
litros
Kilogrames
rollo

cajas

jornal
jornal

jornal calif.

jornat
jornal

NUKERO DR URIDADES

108
1100

132
528
§0
1350

n
5%

41
1.5

1t
36

{6
1§

48

DE PRODUCCION POR HECTAREA DE UVA
EN EIL SISTEMA DE PARRAL.

YALOR UNITARIO

15.00
256,00
123.00

o =

14,00
15.00

3.00
15.40
20,00
.00
18.60

DS T KD £ KD 3

0.50
1.80

Lo =]

10,00
t0.00
5.00
156,00
3.00

P~

15,00
§1.00
{7.00
.00
200,00
300.00
35.00
10.60
40.00

£ D 20 ED 52 O D KD KD

15,00
15.00
15,00

15.68
.40

[ R g —- Q= )

SUBROTAL

g 240.00
§ 230.00
g 250.00

g 270,00
g 36,00
g 3758.00
0 1005.00
{ 1800.00
f Se0.00
Q 186.00

g 950.00
(0 1lde.00

g 40,00
4 1320.00
0 2640.00
0 10000.49
 4050.00

¢ 1850.00
¢ 368,00
g 162.00
0 940.00
( 3006.00
¢ 450.00
g 35000
{ 2520.00
0 40.00

0 630,00
g 720.00
g 109.00
g 1.4
0 1440.00
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Pertilizacidn
Control de aves

TOTAL COST0S DIRECIOS

1. Costes Indirectos
Gastos de operacién
hdministracién (5% sfc.d.)
Imprevistes (5% s/c.d.)
Interds s/ptmos ban. (168 s/cd)
1688 (6% s/mano de obra)
Arrendamlento

TO0TAL €08T0S IKDIRECTOS

COSTG TOTAL

INGRESO NETO

RENTABILEDAD

jornal
jornal

0

0

15.00

¢ 300,90

0 41425.00

@ tL.e
0 20%1.00
(NEIN
0 10770.84
{t 1500.0¢

g 17147.4%

I 585%3.39

- 0 S8573.3%

- 100 %
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COSTO DE PRODUCCION POR HECTAREA DE UVA

EN EL SISTEMA DE

CONCERTD

1.

|

1.1

k. Costos
Costos directos.

Kateriales e Insumos
Pertilizantes

15 - 15 -15

i6- 0-0
Hitrato de potasie
foliar
Insecticidas
Hematicidas
Rerbicidas
Fangicidas

Pita plastica
Empaque

Giberelina

Bthrel

Labores

? limpias
Anarraduras
Podas

Rieqos
Fumigaciones
Fertilizacidn
Control de aves
Raled de frota
Casecha
Empaque

T0TAL COSTOS DIRECTOS

1. Costos Inditectos

fastos de operacibn
Administracidn {5% s/c.d.)
lmprevistos (5% s/e.d.]
Interés s/ptuos ban. {26\ s/cd)
1655 {6% s/mano de obra)
Arrendamiento

TOTAL COSTOS INDIRECTOS
COSTH T0TAL

INGRESDS.

Venta del producte

PARRAL.

SEGUNDO ARNG.

UNIDAD DE KEDIDA

quintal
guintal
quintal
litro
litros
quintal
litros
Kilogranos
rollo
cajas
sobre
litro

jornal
jornal
jornal calif.
jornal
jornal
jornal
jornak
jornal
jornal
jernal

quintal

RUKERO DE UNiDADES

11 0 15.40
1l Q t7.00
7 0 160,00
U o 27.00
36 0 115.00
1.5 o 300,00
i 0 35,00
36 ¢ 5.3
i g 40.00
1087 0 1.0
b Q0 20.00
1 g 24.00
46 g 15.00
1] o 15.00
0 g 25.00
1] g 15.00
n o 0.0
u ¢ 1500
13 0 10.00
i 0 15.00
it g 15K
5 0 1500
163 0 500.00

VALOR UNITARIO

SUBTOTAL

0 1275.80
o 737.00
{ 1120.00
0 648,00
0 4140.00
0 150.00
¢ 358.00
Q 201,08
g 40.00
Q 7608.00
g 120,00
0 424,00

g §30.00
¢ 120,00
{ 500.66
¢ T
g 1440.00
g 380,00
0 6.0
0 465.00
g 150,08
0 75.08

0 24353.00

0 1217.65
(0 1317.85
¢ unLi
¢ 633173
¢ 1500.00

{18548.138
0 134018

{ 81500.00

82



83

INGRESG HETO g 6337.11

RERTABILIDAD 1

[PROPIEQAD OF LA UAIVERSITIAD BF SAN TARLIS OF Guatons -

; Biblictecs Central




COSTO DE PRODUCCION POR HECTAREA DE UVA
EN EL SISTEMA DE PARRAL.

CORCEPR0

1.

1L

1.5

k. Lostes
Castos directos.

Nateriales e Insumos

Fertilizantes
15 - 1% -1%
- 0-10
Kitrato de potasio
Foliar
Insecticidas
Nematicidas
Rerbicidas
Fungicidas
Pita pléstica
Empagque
Giberelina
Bthrel

Labores

1 limplas
hearraduras
Podas

Rieqos
Fomigaciones
Fertilizacida
Control de aves
Raled de fruta
Cosecha
Empague

T0TAL COST05 DIRBCTOS

1. Costos Indirectos

Gastos de operacidn
Administracion £5% s/fc.d.)
Imprevistas (5% s/c.d.)
Interés s/ptmos bam. {26% s/cd)
1685 (6% s/mane de obra)
Arrendaniento

TOTAL COSTOS INDIRBCTOS

TERCER ANO.

UNIDAD DE MEDIDA NUMERO DE UN1DADRS VALOR UNITARIO  SUBTOTAL

quintal 1 ¢ 75.00 0 1275.00
quintal 11 o 67.00 ¢ 17.08
quintal 1 0 160.08 0 117804
litro 1] g 17.00 0 64804
litros 36 0 115.00 { 4140.989
quintal 1.5 0 100.08 4 150.08
litzos 10 g 35.00 4 350.09
Xilogramos 16 ¢ 51.50 9 2078.80
roilo 1 ¢ 30.00 § 30.60
cajas 1280 g 7.0 0 8400.08
sobre b g 1c.60 o 12090
Iitre | 0 424,00 g 424,00
jornal {6 g 150 g 690,00
jornal 48 ¢ 15,00 Q 720.00
jornal calif, n g 15.80 ¢ 300.00
jornal 1] g 15.00 4 1.
jornal 1 0 20,08 0 1440.09
jornal N ¢ 15.00 0 360.00
jornal B g 10,00 g 250.00
jornal 93 q 150 7 1345.00
jornal 30 0 1500 g 450.00
jornal 15 0 15.00 q 125.490
0 26514.09

0 1325.70

§ 132570

o 405,09

0 68%3.64

0 1560.80

{ 1145004
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£0ST0 TOTAL

THGRES0S
Venta del producto quintal

INGRESO HETO

RERTABILIDAD

180

85

0 37964.04

g 500.00 ¢ 30000.00

0 52035.96

131,060 %




COSTO DE PRODUCCION POR HECTAREA DE UVA
EN EL SISTEMA DE PARRAL.

CUARTO, QUINTO Y SEXTO ARNO.

CONCERTO UNIDAD BE MEDIDA

k. Costes

1. Costos directos.
1.1. Nateriales 2 Insumes

1!20

Fertilizantes

15 - 15 -15 quintal
- 0-10 quintal
Mtratro de potasio quintal
Pollar titro
Insecticidas 1itros
Hematicidas quintal
Rerbicidas litros
Furgicidas Kilogranos
Pita pléstica rollo
Bepaque cajas
Giberelina sobre
Bthrel litro
Labores

1 limpias jornal
Amarraduras jornal
Podas jornal calif.
Rieqos jornal
fumigaciones jornal
Pertilizacidn jornal
Control de aves ‘ jornal
Raled de fruta jornal
Cosecha jornal
EEpaque Jornal

TOTRL COST05 DIRECTOS

1. Costes Indirectos

Gastos de operacidn
Muinistracisn (5% sfe.d.)
Imprevistos (5% s/c.d.)
Interds s/ptmes ban, (26% s/cd)
1688 (&% s/mane de obra)
Arzendamiento

TOTAL COSTOS INBIRECTOS

COSTO POTAL

NUKERO DE UNIDADES

17
11

Uy
3
1.9

31
1506

§6
i
20
1

1]
B
§3
H
A

VALOR UNITARIO

D D KD D KD KD KD D ED BED KD D

FDOED D S D DD KD G Ky

15.00
57.00
160,00
17.00
115,00
300.00
B0
51050
30.00
1.60
20.00
124,00

15.00
15,80
25.00
15.00
20,00
15.00
10.60
15,90
15.00
15,00

SUBTOTAL

g 127504
0 1N
0 1120.00

0 64800
0 4140.00
¢ 450.04
g 3%0.00
0 2078.00
0 30.00
0 10508.00
¢ 120.00
¢ 40

0 £30.00
¢ 120.08
0 560,00
g 720.00
¢ 1440.00
4 380,00
¢ 250.00
0 1395.00
0 600.00
g lue.oe

¢ 28435.00

0 1441.93
@ L85
¢ 418.50
¢ T3
0 1500.00

0 12308.54
g 41139.54

B6
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IRGRES0S

Venta del producto quintal 225 0 500,80 9 112500.00
INGRESO NETO o 1136046
RENTABILIDAD 173,45 %
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{Vitis vinjfera).

JNSTRUCCIONES:

A continuacidn se le presentan diferentes muestras de uvas, una
muestra a la vez. Por favor, pruebe las muestras en el orden que se
muestra en la boleta. No olvide comer galleta de soda y tomar agua
entre cada muestra.

Por favor, marque con una "X" el punto gue corresponde a ¢ada
respuesta :

Antes de probar la muestra, por favor, responda a las preguntas
de color y apariencia.

CoODIGO

1. Cuanto le gusta el color de esta uva?
- Gusta mucho

- Gusta ligeramente

-~ No gusta ni disqusta

- disgusta ligeramente

- disgusta mucho

2. Cuadnto le gusta la forma de esta muestra?
~ Gusta mucho

- Gusta ligeramente

— No gusta ni disgusta

- Disgusta lligeramente

- Dbisgusta mucho

3. Cuénto le gusta la apariencia general de esta muestra?
- @Gusta mucho '

- Gusta ligeramente

-~ No gusta ni disgusta

~ Disgusta ligeramente

~ bisgusta mucho

Ahora, por favor, pruebe suficiente muestra para hacer una
evaluacidn adecuada.

Cuantoe le gusta la textura de esta muestra?
Gusta mucho

- Gusta ligeramente

~ No gusta ni disgusta

- Disgqusta ligeramente

- Disgusta mucho

[ -
.
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5. Cuanto le gusta el sabor de esta muestra?
-~ Gusta mucho

- Guzta llgeramente

- No gusta nl disqgusta

- Disgusta ligeramente

- Disgusta mucho

6. Cuanto le gusta la muestra en general (Tomando en cuenta
color, apariencia, textura y sabor).

- Gusta mucho

Gusta ligeramente

No gusta ni disgusta

Disgusta ligeramente

Disgusta mucho

I

f

7. Por favor evalte la dulzura de esta muestra.
- Demasiado dulce

Ligeramente dulce

Adecuada

Poco dulce

No dulce

!

t

t

8. Por favor evalae el sabor acido.
- Demasiado acida

- Ligeramente acida

- Adecuada

- Poco acida

- No acida

9. Por favor evalde el sabor amargo.
- Extremadamente amargo
- Muy amargo
Moderadamente amargo
Ligeramente amargo

No amargo

t

10. Comprarla usted este producto?

- Definitivamente lo compraria
Probablemente lo compraria

- Tal vez lo compraria o no lo compraria
Probablemente no lo compraria
DPefinitivamente no lo compraria
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Por favor indique sus razones especificas de gusto o disgusto
para esta muestra. :
Gusto
No gusto

COMENTARIOS:

GRACIAS POR SU COLABORACION.
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