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este libro.

Vencido el plazo, el lector pagard 500 peso por cada
dia que pase. (11-013)
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TNTRODUCCION

El objeto del presente trabajo, es ver la variacidén gue

experimenten los azlicares durante 1la maduracidn de algy

nos frutos,

Estas variaciones estim relacionadas nosiblemente, con
el cambio de acidez, el cual se ve afectado por el pro-

I

ceso de la maduracidn.

o,
(I
[ ==
]

Se han escogido en cl presente trabajo, 2 frutas

estacidn, y verificado previamente, una confirmecidn de

el métods espectrofotom?trico para determinacidn de aztd
cares, a fin de ajuctar las curvas de calibracidn & las



)i ]

condiciones de nuestro probhlema,

Durante el tiempo necesario para efectuar la determina-
cidn de los azidcares, la fruta puede presentar una ace-
leracidn en el tiempo de maduracidn dshido a la presen-
cia de bacterias del medin ambionite, 7nriaciones de
temperatura, etc,, y llegar as?, mds ripidamente a la
putrefaccidn, por lo cual se tomaron las precauciones

adecuadas para evitarlo.



MATERIALES Y METODOS

Los frutos se escogieron tomando en cuenta aguellos que
presentan su estado de madvracidn dentro de la época de
el afio en que se efectud este trabajin, siendo la papaya
y el meldn los frutos empleados en 1la determinacién de-

azidcares,

Los azdcares gue se determinaron fueron: glucosa, saca-

rosa y fructosa,

Para la glucosa se utilizd el método de Nunson y Walker
que es la modificacidn de Soxhle® al método de Fehling

para la sacarcsa y la fructosa, se utilizaron los méto-

- B



oy

dos dasados en la reaccidn con resorcinol en presencia-

de Zcido clorhidrico, con y sin hidrdlisis previa res -
K D

pectivamente, de acuerdo con el trabkajc de la Srita.--

Melba Alicia Guerra Arenas,

Este método se hasa en la reaccidn del resolcinol con -
la fructosa., Si se toma directamente el problema, el md
todo nos d4 solamente la fructnsn 1idre, si se somete -
el producto a una hidrdlisis, 1a de%ernminacidn nos dard
la fructosa libre mfe la que se origing en la hidrélisis

partiendo la sacaroca., Restando la fructosa libre de --

la total se puede sacar la cantidad de sacarosa que ya

21 trabajo se organizd principiando nor obtener la curva
de calibracidn para 1a fruectosa, usilizando un especiro

fotdmetro Coleman Junior II-26, Ta ecurva de calibracidn

correspondiente se cfeectud uhilizande una solucidn esidn
dar de fructosa al 17, de la cual se homaban alfcuotas -

vara luego agregar 2ml. de dcido elorhidrico méds 2mi, -

de resorcinol,

El tamafio de las alicuotas fuéd de 0.5 a 3,5 ml de la so
lucidn estdndar, lo cnal se determind mediante un estu-
dio previo, obtenilndase as? vn amdlio rango de %T para

estos valores,

= =



3¢ hize un estudio previo de las influencias que pudie-
ran tener lag cantidades de resorcinol y HCL, adoptando
las anteriormente citadas como Aptimas en el desarrollo

de la coloracidn, El producto *ratado se calienta por

e¢apacio de 15 minutos, este tiempo también fué objeto

de una serie de ensayos para fijar el tiempo Sptimo.

Una vez calentado durante este tiempo en bafio de agua a

96°C, se saca y se enfria durante 5 minutos al chorro

de agua, posteriormente se afora a 100 ml y se deja re-
pogar durante 10 minutes. Igualmente nara determinar la
influencia del perfodo de reposo sohbre el método, se ==

efectud un estiudio previo,

Las soluciones asi obtenidas se llevan directamente al
espectrofotdmetrc a una longitud de onda dptima de --
480 nm la cual se obtuvo previa verificacidn de la lon-
gitud de onda obtenida por la Srita, Melba Alicia Gue -

rra Arenss,

En esta forma se obtuve una curva de calibracidén para -
valores comprendidos entre 51.6 v 88,0 % de transmitan-

cia.

Para la determinacidn de sacarcsa se utilizd un estén -

dar al 2C%, comenzando con una hidrdlisis de la muestra

- TINT n o’ o
que se inicia al agregar o ml de HGT al 25% y calentan



tando en bafio de agua a 96°C durante 10 minutos.,

H

Zfectuando ua estudio previo para determinar la cantidad

o
D
]

sacarosa adecuada y obtener un amplio rango de % T se
observd que era de un minimo de 0,1 ml y un méximo de --

2 nl de la solucidn estdndar,

Después de la hidrdlisis se le agregaren 2 ml de resor-

cinol al 1% y se volvid a calentar en bafio de agua du =
rante 5 minutos para que desarrolle todo el color, y a -
partir de aqui se sigue la misma tdenica que para la ==
fructosa, Obteniéndose una curva de calibracidn que va -

desde 12,0 hasta 68.8 % de transmitancia,

Para la determinacidn de glucosa se utilizd el método -
Munson y Walker, dado por la modificacidn en la concen =

tracidn de los reactivos utilizadnas en el método de Feh-

ling.

Cada fruta fué seguida en su periodo de maduracién con -

intervalos de 48 horas entre cada deiterminacidn,

En cada caso se cortaba un trozo de aproximadamente 100g
para el caso de la papaya v de 120g para €l caso del me-
18n, pecados exactamente, la diferencia se basa en un --

a2 juste de concentraciones de glucosa para poder utilizar



el método, el trozo se picaba, se pesaba, se licuaba --

con 100' ml de agua destilada y se pasaba 2 un matraz de -

.~
[

aforacidn de 500 ml y se aforaba a dicha cantidad con --
azua destilada, De esta suspensién seo tomaban alfcuotas

para efectuar la determinacidn de azieares totales,
En cada determinacidn se tomaban 12 muestras para cada-
azdicar a fin de obtener un promedio razonable, ya que =

el producto es vastante heterogéneo,

Loz resultados se anotan en las ‘tablas correspondientes,



Los resultados para las curvas de calibracidn de la saca

rosa y de la fructosa se encuentran en las tablas 1 y 2

respectivamente,

Antes de graficar se rrocedid a la correcidn matemdtica
de los valores obtenides para cada uvna de las curvas,
giendo cada valor el recultado del promedio de 10 lectu-
ras de cada estandar, £ano para la sacarosa como para

la fructosa como se indica en las tablas 1 y 2,



Tabla 1: Tabulacidn de resultados para la curva de

calibracién de la sacarosa,
1

3ml Lnl 5ml 6ml 7ml 8ml oml 10ml
0.006g 0.008g 0.010g 0.012g 0,0ilkg 0,016g 0,018z | 0.020g
24 29 L0 by 55 65 75 82
B 30 140 19,5 57 | 65 95 - |72
§ g | 8g hg _:“3_~_;_2,59 68 7™ 180.5
a | oy |29 133 0 3 | 55 | e o7 |m |
i IR, SNSRI .. SO .0 Lt S R . 59 75 180 . ]
':i 25 | 193 j b3 2} .43 i 61 65 - D -
o 1245 3% | 4o %9 59 66 17| o
; 25 a2 L2 50 58,5 63 78 8L
24 32 o 50 56 6l 76 83
295 7 31 b1 52 1 455 6l 72 |8
Prom 25,40 3, 80 b3, 10 50,55 | 58,10 65.30 75,20“ _8‘112—351
A !o.595166;_0,!»5___2_3_19,!;20v_;_i_gvég.nsg;qg 0,2962788}0,2358239;_0,1850868 0.123782 {0,0869813




Tabla 2: Tabulacidn de resultados para la curva de

calibracidn de la fructosa

0,5ml 1,0ml 1.5nl 2.,0ml 2,.5ml 3,0ml Fe5ml
O;OOSg 0.010g 0,015z 0.020g 0,025g 0.030g 0.035g
88,0 76.0 69,0 68, 5 64, 5 59.0 51.5
88,0 76.0 69,0 68,2 64, 5 59,2 51,8
% 33,0 76.0 58,6 68, 2 65,0 59.0 51,6
: 87,8 76,0 59,2 53,8 55,0 59,0 1.6
§ 33,0 - 75?0 59,0 68,8 55,0 53,8 51,6
i 88.0 75,6 58,8 48,5 64, 5 59,0 51,8
: 88,2 76,0 58.8 58,5 | 64,0 59.0 52,0
E 88.2 76,2 69,2 68,0 64,0 59,2 51,8
. 88,0 26.2 69.4 68.0 64,5 59,2 51,8
87.8 76,0 69.0 68,0 64,0 59.6 51,0
Prom, 88,00 76,00 69,00 - 68,35 64, 50 59.10 51,65
A 0,8555173 0,1191864 » 0,1611509 0,1652615 0,19044073 0,2284125 [0,2869297




Aa. 2

Correcidn Matenditica.

Utilizendc los resvltados antarieren se prosigul

I

- e, -4 2 - - - :‘ . -
cular el coeficiente 2o correlinaidn » nara ambag curvas,

Il L - a
déndonos as? una idea acerea de and ton relacionadas cge-
tin dos variables, °n ashe caso, la aconcentracidfn y la

absorbanciz,

e 3 3 a2 & 1 _— o €
Bl valor de r varia desdn <) hasta 1, y¥ cuanto mes cerca
se encuentre de los oxivremos, naror sord la relacidn

existente entre las srariables estudiadas, adem

=11-



indica qué relacidn sigue y si es directa o inversamente

proporcional dependiendo de si el valor de r es positivo

o negativo,

Una vez obtenida la ecuacién, los datos se ajustan median

te el método de minimos cnadrados,

Coeficiente de Correlacidn r,

r_ SPxy
SCx SCy
donde: SCx= Ei_xz - )(EZ}(
SCy‘— Zyz - vy
Sny= Z}:y -~ X f’;;y
Asf paras x = gramos de fructos

y = absorvancia

2
x

ZﬂBOleO"S

- [
1.000x10

7
2.250x10

=IL
h 000107
6. 250107

wsbl
9,000:007"

X J
0.005 0,0555173
0.010 0,1191864
0.015 0,1611509
0,020 0.1652615
0,025 0,1964403
0,030 0,2284125
0,035 0.2869297
0.140 1,2068986 c

a
v Xy

:—L,OB?.IL?lelO“3 207?586?x10°u
1,0120540x107%  1,191864x1.07°
2.5906961x10™% 2,41726L31077
2,731136x10"%  3,305230:1077
3,626751%x10™2 L, 761.008x107-
5,217227x10™%  6,852375x1.077
8,232865x1072  1,001254x7.077
0,214133697900 2, 881787x10""



X

= 0,020
§ = 0.17241409

SC, = 3.5x1077 - 0.020(0.140) = 7.0x10™*

scy = 0,241336979 - 0,17241409(1.20689863) = 3.325065x10"
5P, = 2,884787x107% - 0,020(1.20689863) = k4,709897x10>
r = I, 709897x1077 = 0.,97625290

\(7x10™) (5. 32506 531072)

El valor obtenido de r nos indica que se tiene una bue-
na correlacidn entre las variables y que se sigue una -
ecuacidén lineal directamente proporcional,

Para determinar la ecuacidn de la recta se tiene:

Yestimada bO * b§
donde:
b= SPyy = __4,709897x107° = 6, 72842
SCx 3.325065x10"%

Por lo tanto la ecuacidn de la recta serd:

Tagt ™ 3,78L560%x10°% + 6,728024x

Haciendo uso de esta ecuacidn se obtienen los valores

corregidos para vy,

=13«

2



2

; - =:3.78h560x10'
Yogy = 3.784560x1072
Yoy = 3.784560x1072
Yogy = 3.784560x1072
Yoqy = 3.784560x107
Yegt = 3, 784560%10™2
Yogy = 3.784560x1072
Yogy = 3.784560x107%

-+

+

g

o+

4+

o+

6, 728424 %

6.728424(0,005)
6,728424(0,010)
6,728424(0,015)
6,728424(0,020)
6,728424(0,025)
6,728424(0,030)
6,728424(0,035)

it

7.148772x10™2

1.051298x10"1

1.387720x10™%

1,724141x10™%

2.060562x10™ L
2,396983x10" 1

2,733404x10"L

la curva de calibracidn para la fructosa con los datos

corregidos anteriormente se muestran en la figura 1.

I



S R IR AR SRS RERSRRR =S = =SS EigEEc52E! SSESESRERNSS=SS====
T BEESESEEEEEEScEaEESSsEESeEECERA IS EEiEaEEEEE el EEE=EsE =
§ HH I S EEEE e EiE st s e R S S N e S e i B B B Yy
R R e ERs=s SESgEsaEs==SacEEIRNRNRRENESESESs== e
a8 Il [ @ i B Lrrrreey S e e R T s A R R E R a % GuY 1 55 (o gl i oo 8 - = e T R ) i Ty, A ot b
d8abisdasd H 1 TR = i i = g e e e e e ek l»lJ..Mv._
iiisgsisissssasanasans T = o e e = T
188888300 nadaodastanapt 11 SnEe = =i 3 SEr =t—rm
8 §saspREREagna! 8 L 3 Ensa B S S Y N I B (P S D . o F.?l €
It w.ﬂyj Iw‘. ) SREEE! ﬂlmw F11 H i ] A O s 5] N T e, (R gHAt
H] HH P A + = e e e i)
R H] HHH T HHA HHH H H-1- EEEE=EEE D
T e | T =8
4114 4 + Ft -+ - — — —te
| 1 HHHT w]i:. . = ERESEREEEEESS SRR - =0
N- B8 0 = [ o o ‘th
H /4 = === A
i 8 HOH T A Z= 55 = 1 B b Lo
|l 8 H 8 Hh. O A
T 1 1 B — - — —
1 B 5 Vi P B R G G B i Bl o o W
! g 111 1 ¥ B E 5 =111 g l/ - . i w38 - 1T 1 p— = - Y ——— e \m"
L HREERARESL R EIRE S = W = — +4- L St & - . {— —_
1 RARAES 1 N ERAANASpY AR R RN RN B G unv
T I RN T B L I i o
tH ~ i 1 ) 6 O R A —++t++ 11Tt 1+ ‘yA‘ — LIJA - 4 —4- 4t —y—a—t—} - |—1--
T 1] INESRNRREES EENR NN NIRRT IR NN ER A ] BB o |
HREEAE ﬁ 3 LA S . 1117/1 +HH 44— hlhlvl.
+ -4 -1 - 11— - 43-11-3-3- — — lljuﬁ?l!.
SHRRRN RENERRNRRER e L 1 NI IHENES B [ W 5 A L - T
gxguruljv v\J | 7l B B 3 & 3 [~ ¥ I ./Irv 7 i & W i i i SiE SEN DN (B Y N
] i TN 0E KA 1
HA T Tt it i S EE = B B I e e o o e =
B TINT = 7 s e e o e e
= INH B = = = —=r
I BN RS BANEE Y = - = =
S i
r b t- 2 R N Y S I SS
& e = ameE . -
(1] S 5 = N y( B iE £ 5}
TR 5 B ENERYNEESNEE KNS
+ H a v 11 +t+ -+ 1——-4+—1— 4 - H - r -1 — .&.-.l'n
cfedr § LG EEE S
= L]
g - 4 <
4t 1
e - HH T -
T mer.w R
| T . NN N it IES N
bbb 2t 1 1 3.8 8 & 3 3 nE =2 HE S - i I 8 5 s
4
T ! - -l HH SERRE QRN B EERSRE —f—
S = ) 2 S8
T 1 = 5 & 7jl‘x i O B j‘ = yw‘u = .Jw“ 1+t .AIvJ b+ ‘J el N jw ST B i S R
m i I RRRR

1 X1 CYOLES

LOEARITEKIC



Utilizando los valores obtenidos para la curva de cali-
bracidn de la sacarosa se tiene:

X = gramos de sacarosa

y = absorbancia

L 3.57099x1073
0.008 0.45844 6,40x107° 2,10149x107% 3,66753x1077

0,006 0.59516 3.60x107° 3.54222x10"

0,010 0.36251 1,00x10"" 1,31413x10"1 3,62510x1072
‘ 2 3,55534x10"
0,014 0,23582 1.96x107" 5,56129x1072 3.30153x107>
2 2,96138x107

ol -
0,012 0.29627 1,40h%10 8,77811x10

0,016 0,18508 2,56x10‘” 3,142571x10"

2

0,018 0.12378 3.2Ux10"" 1.53220x10"2 2.22808x10"7

0,020 0,08698 4.00x10"” 7,56574x10‘3 1.73962x10‘3

0.104 2,34407 1.52x1073 8,9634hx10"1 2,46496x10™°

0,0130

=i
il

0,2930090

<1
i

S0y = 1,52x1070 - 0,013(0.104) = 1,68x10™Y

SCy = 8,963447x107% - 0,293009(2,344072) = 2,095105x10%
SPxy = 2.064061x107% ~ 0,013(2,3U4072) = -5,823326x10™7

r = -5,823326x107° = =0,9815526
(1,68x10™%) (2.005105x10™1)
b= 8Py @ ~5.823326x107° = -3l,66265

- )
SCx 1.68x10"F

o] B



by = §' = bX = 0,2930090 - (-34,66265)(0.0130)=0,7436235

Por lo tanto la ecuacidn de la recta serd:
Haciendo uso de la ecuacidn se tienen los siguientes -

valores corregidos para y.

Yoy ™ 0,7436235 -~ 34,66265(0,006) = 0, 5356476
Yegt = 0.7436235 - 34,66265(0,008) = 0,4663223
Yegt = 0.7436235 - 34,66265(0,010) = 0,3969970
Yegt = 0.7436235 - 31,66265(0,012) = 0,3276717
Yegt = 0.7436235 = 34,66265(0,014) = 0,2583464
Yegt = 0.7H36235 - 3U4.66265(0.016) = ¢,1890241
Yogt = 0.7436235 - 34,66265(0,018) = 0,1196958
Yogt = 0.7436235 - 34,66265(0,020) = 0,05037050

La curva de calibracidn para la sacarcsa con los datos

corregidos anteriormente se muestran en la figura 2,

<17=
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TABULACION DE RESULTADOS

Los resultados del muestreo se encuentran en las siguien

tes pdginas,

En las téblas de resultados para la sacarosa, al valor
promedio que se reporta como fructosa total se le resta
el valor promedio obtenido para la fructosa libre, de=--

terminando asf el valor de la concentracidn de sacarosa,

] e



Tabla #3 Tabulacidén de resultados para determi-

nacidén de sacarosa en la

apaya en gi.

tiempo 48 hrs, 168 hrs, 216 hrs, 264 hrs. 336 hrs.

7 Conc.| % T Conc. % T Conc. % T Conc.| % T Conc, | % T Conec.
90.0 |2.180 | 87.0 |2.120 | 83.5 [2.050 | 81.8 | 1.990]| 80.2 | 1.965]| 75.5 |1.865
87.5 |2.130 | 87.2 [2.125 | 83.5 [2.050 | 80.2 | 1.965| 80.1 | 1.962 | 78.2 |1.925
88,0 2,140 | 88,2 2.145 84,0 |2.060 84.0 2.060| 80.0 1.960 | 78.0 1.920
88.0 |2.140|86.2 |2.105 | 83.5 |2.05 83.0 | 2.020| 80.0 | 1.960| 77.5 |[1.905
83.0 |2.140 |87.0 |2.,120 | 83.5 |2.050 | 82,0 | 2.000| 80.0 | 1.960| 79.0 |1.940

87.0 |2.120 |87.3 |2.122 | 84,0 (2,050 | 82,0 | 2.000| 80.0 | 1.960 | 78.8 |1.935.|
87,5 |2,130 |87.2 |2.125 | 83.5 |2.050 | 82,0 | 2.,000( 80.5 | 1.970| 79.5 |1.950
90.0 |[2,180 |88,0 |2.140 | 83,0 |2.012 | 85.0 | 2.080| 80.1 | 1.962| 79.0 |1.540
90.0 |2.180 |87.2 |2.125 | 83.2 |2.030 | 81.8 | 1.990| 79.4 | 1.950| 79.5 |1.950
88.0 |2.,140 |86.0 |2.100:| 83,0 |2.020 | 82.0 | 2.000| 80.0 | 1.960| 78.6 |1.939
88,0 |2.140 |87.2 |2.125 | 83.5 |2.050 | 81.0 | 1.980| 80.0 | 1.960 | 78.0 |1.920

88.0 |2.140 |87.2 |2.125 | 83.5 |2.050 | 81.0 | 1.980| 80.1 | 1.962|78.6 {1.939

X 2,1467 2,1231 2,0450 2.0054 1.9609 !1.9273£

- 2 !

Sacarosa | 2,1447 2,1191 2, 0409 2.0004 1.9552 1,9271"




Tabla#4 Tabulacidn de resultados para determi-
nacidn de fructosa en la papaya en g%.

tiempo L8 hrs 168 hrs 216 hrs 264 nrs 336 hrs
4 T Conc.| % T Conc| % T Conc.| % T Conc. | % T Conc, [% T Conc.,
90.0 | .0020 | 86.8 Pp.0039 |86.5 |0.0040| 85,0 [0.005 |84.0 [0.0058]| 93.2 | 0.0002
89,6 [0,0024 | 85,5 p.ob&8 [B6,5 |0.0040| 85.2 |(0,0049|84,2 [0.0057| 93.0 p.00015
89.8 10,0019 [ 86.0 D.OO45 |87.0 |0.0038 85.6 0.005 |84,0 [0.0058| 93.0 pP.00015
90,2 |0,0017 | 86,0 p.OO45 |B86.,0 |0,0045| 85,0 |0.005 |84.0 [0.0058 | 92.8 0.00625
90.2 |0,0017 | 86.0 p.oO45 86,0 |0,0045| 85.0 {0,005 |84,6 [0.0055| 93.0 p.00015
90.2 |0,0017 | 86.0 p.oO45 |86.0 |0O,0045| 85,0 |0,005 |84.5 [0.0055| 93.2 pP.0002
90.0 (0,002 |86.0 p.OO45 [86.0 |O,0045| 85,4 |0.0047|84.5 |0.0055| 93.2 pP.0002
90,0 [0,002 |87.0 p.o038 [87.0 |0,0038| 85.2 (0.0049(84,0 [0,0058 | 93.3 pP.00005
90.0 |[0,002 | 86,00 p.,oO4k5 |[87.,0 |0,0038| 85.2 |0.0049|84.0 |0.0058 | 93.2 pP.0002
89.6 [0,0024 | 86.0 p.ook5 [87.0 [0,0038| 84,6 [0.0052|84.0 [0.0058 | 92.6 D.0005
89.6 |0,0024 | 86,0 p.oo45 |86.5 |o0,004 | 85.0 |0.005 [84.0 [0.0058 | 92.8 D.00025
90.4 |0,0016 | 85.5 p.oo48 |86.5 |0.0040| 85.0 [0.005 [84.0 [0.0058 [ 93.0 D.00015

x 0. 0020 D. 0040 0.0041 0.0050 0.0057‘ 0,0002 |




Tabla¥5: Tabulacidn de resultados para determi-

nacidn de glucosa en la papaya.

t Concentracidn g% X
papaya 7.4976 6.5121 | 6.2910 5.4871 6.2308 7.4976
“glucosa 4.9620 | 5.7124 | 5,9132 | 6.7796 | 5.9704% | 4.9620
papaya 7.9392 6.3313 | 7.0347 7.9392 6.2308 7.8387
Siucose 4,5856 | 5.8756 | 5.283L | 4.6856 | 5.9704 | 4.7457 5. 4626
, | pepave 6.5541 7.3503 | 7.2717 7.5468 7.0555 5.6994
8 glucosa 5.6671 5.0609 | 5.1157 L,9292 5.2724 6.5269
? papaya 6,1711 6.8000 | 6.8393 5.6011 7.7433 6.6624
s glucosa 6.0280 5.4705 | 4.7811 6.6115 L,8040 545835 5.4900
1 papaya '5.3107 | 7.4986 |6.7826 |4.2565 | 6.6632 | 6.3649
8| slucosa | o, goue | 4.9608 |5.4846 |8.7394 | 5.5828 | 5.8445
? papaya 6.1859 6.8621 | 5.8477 6.2455 6.3649 6.2654
° glucosa 6.0136 5.4210 |6,3613 5.9562 5,8445 5.9372 6.3458




Concentracidn

"l

t g%
i papaya 4.4073 541117 5.5343 6.1783 7.0034 5.3934
6 | glucosa 8. 440k 7.2773 6.7216 | 6,0210 5.3116 6.8972
h | papaya
g 5,0916 3.1998 4,6287 | 5.8161 6.2186 4,0048
glucosa 7.3061 11,6255 8.0367 6.3960 5.9820 9,2887 7. 4420
> | papaya 4,7471 4,6269 4,9173 | 4,5468 4,7271 5,1477
6 .
% | glucosa 7.8362 | 8.0398 | 7.5804 |8,1814 |7.8694% | 7.2264
? papaya b, 9674 3.8357 L,4367 |4.0460 L,2864 4.7070
i glucosa 7.4887 9.6729 8.2910 9.1940 8.6785 7.9029 8.1634
gi papaja 1.4997 1.2598 2.7596 |2.8395 2.3996 2.1196
6 | zlucosa 24,8000 [29.5280 |13.4801 [13.1004 [15.5022 [17.5496
n
r | papaya 1.9597 1,.8197 1,8197 |[2.1596 1.9597 2,0997
S 18,9822 |20.4424 |20.4424 17,2246 N8,9822 [17.7168 17.2757

glucosa




Tabla#6 Tabulacién de resultados para determi-
nacidén de sacarosa en el meldn, en g%.

tiempo 48 hrs 120 hrs 168 hrs
% T Conc, % T Conc. % T Conc. % T Conc.
80.6 1.960 77.0 1.890 74.5 1.845 70.0 1.740
79.0 1.940 76.0 1.870 75.0 1.860 70.0 1.740
80,2 1.965 76.8 1.885 75.0 1.860 71.0 1,760
80.1 1.962 76.0 1.870 75.0 1.860 71,0 1.760
80.0 1.960 76.5 1.880 75.0 1.860 70.0 1.740
80,0 1.960 765 1.880 75.0 1.860 70.0 1,740
80.0 1.960 76.0 1.870 75.0 1.860 70,0 1.740
79.5 1.950 76.0 1.870 7.5 1.845 70,0 1.740
79.5 1.950 76.0 1.870 74.0 1.840 70.0 1.740
80,0 - "1.960 76,8 1. 1.885 75.0 1.860 72.0 1.780
80.0 1.960 76.8 1.885 75.5 1.865 71.0 1.760
80.2 1.965 77.2 1.895 75.0 1.860 71.0 1,760

X 1.9577 1.8871 1.8563 1.7500

Sacarosa 1.9521 1.8753 1.8478 1.7420




Tabla#7: Tabulacidn de resultados para determi-
nacidn de fructosa en el meldnieh W

tiempo L8 hrs 120 hrs 168 hrs
% T Conc. % T Conec. % T Conc. % T Conc
- 84,0 0.0058 77.0 0.0113 79.5 0.0092 80.0 0.0087
84,0 0,0058 76.0 0.0125 79.0 0.0095 80,0 0.0087
83.5 0.006kL 76.8 0.0115 79.5 0.0092 79.8 0.0090
83.5 0.0064 76.0 0.0125 79.5 0.0092 79.8 0.0090
86. 5 0.0043 | 78.0 0.0125 82.5 0.0070 | 79.8 0.0090.
86.0 0.0048 76.0 0.0125 82.5 0.0070 79.8 0.0090
86.0 0.0049 76.0 0.0125 82,0 0.0072 80.5 0.0082
84,0 0.0058 | 76.8 0.0115 79.0 0.0092 80.5 0.0082
86,2 0,0045 77.2 0.0110 82,0 0.0072 80.5 0.0082
83.5 0.0064 77.0 0.0113 79.5 0.0092 80.0 0.0087
8h,0 0.0058 77.0 0.0113 79.5 0.0092 79.8 0.0087
""" | 84,0 0.0058 76.8 0.0115 79.5 0.0092 70.8 0.0087
E: 0.0056 0.0118 0.0085 0.0080




Tabla#%: Tabulacidn de resultados para determinacidn

de glucosa en el meldn.

7,

concentracidn g% X

meldn L, 4081 ‘4.9150 L,66285 L ,8489 4,7387 L,6285

glucosa |8. 4389 |7.3685 8.0370 7.6717 7.8501 8.0370

meldn k,3199 4,7387 %, 3199 4,9591 k,9591 |4.7387

glucosa |8.6111 7.8501 8.6111 7.5012 7.5012 7.8501 7.3046
meldn 3.7884 3.7385 3.7884 3.8363 3.5007 3.4047

glucosa |9.8193 9.9504 9.8194 9.6966 10,6264 | 10.9257

meldn 3.5486 }3.8363 3.7385 3.7385 3.5966 3.812k4

glucosa |10.4828 |9.6966 9.9504 9,9504 10.3430 9.7576 9,2556'




concentracidn

i

g%
meldn 4,3657 2.4707 3,6460 L,0298 | 3.7420 3.1183
1 | glucosa | 8.5209 | 15.0565 | 10.2027 | 9.2310 |9.9411 | 11.9293
2
0
meldn 4.,4856 3.0703 3.2783 3.1663 3.1183 3.2622
h
r 1 .
o | slucosa | 8.2931 | 12,1157 | 11.4875| 11.7485|11.9293 | 11.4030 10.9882
meldn 3.1355 2.72737 3.7385 2.6531 | 2.6048 2.9184
; glucosa | 11,8640 | 13,4115 | 9.9504 | 14,0211 | 14.2804 | 12,7465
8
‘ g meldn 2. 7137 3.7867 2,9908 L,0038 2.8943 2.8460
1y
| ¢ | slucosa | 13.8115 | 9.8237 | 12.4381| 9.2911 |12.8527 | 13.0705 | 12.2634




DISCUCION

Como consecuencia de los datos anteriores, vemos que
en la pavaya, la sacarosa va disminuyendo a medida que
transcurre el tiempo de maduracidn en forma bastante
marcada, la fructosa aumenta lentamente y de pronto su
fre una brusca disminucidn, mientras que la glucosa
aumenta rdpidamente y se dispara en el mismo punto en

que empieza a disminuir la fructosa,

fn el meldn ocurren los mismos fendmenos, llevando casi

una correlacién paralela a los de la papaya.



CONCLUSICONES

De todo 1ln anterior se desnrende que aparentemente en
las frutas estudiadas la maduracidn afecta el conteni-
do de rvﬁoar. @l cua’l va creciendo a medida que la
fruta madura, pero de los tres azdcares la glucosa es
el v¥nico que anmenta en forma constante, mientras que
la sacarosa va disminuyendo a medida que el fruto ma-
“dura. - variacién de fructosa consiste en un pequefio
aumenio en un princinio, pero al llegar a un punto em=-
pieza tamtién a disminuir, siendo esta disminucién co-

rrelativa al aumento de glucosa,

w2Cm



RESUMEN
3e eatudiaron las variaclones de concentracidn de tres

aztdeares, durante la maduracidn da la napaya y el me=-

1én,

=30
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