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RESUMEN

Como paso previo a la utilizacion de la torta de maracuya (TM)
en dietas practicas en la alimentacion de animales como fuente
proteica en peces con el fin de abaratar su costo, se investigo
el efecto de la zona de procedencia y la época de muestreo
sobre su composicion bromatoldgica. Para ello, se han utilizado
dos muestras semanales al azar de 1.000 gramos, en agosto y
septiembre, con dos repeticiones en cada una de las fabricas
extractoras (Vinces y Guayas). El contenido de Materia Seca
(92,99 £ 0,17 %) y fosforo (P) (0,33 + 0,01 %) fueron superiores
en Vinces y la Proteina Bruta (PB) (23,38 + 0,29 %) y la Fibra
Bruta (FB) (45,50 £ 1,21 %) inferiores. El contenido de PB
(24,61 £ 0,27 %) y FB (51,20 + 0,27 %) fueron superiores en la TM
en septiembre y la Fibra Neutro Detergente (71,80 + 0,34 %) y el
P (0,31 + 0,01 %) inferiores. Para el contenido en Extracto Etéreo
(12,02 £ 0,29 %), cenizas (2,17 £ 0,01 %) y calcio (3,11 + 0,07 %)
se encontrd un valor superior para las muestras de agosto y en
Vinces. Se concluye que la mayoria de los parametros analizados
de la TM dependen, tanto del lugar de procedencia como el mes
de extraccion. Lo que implica siempre un andlisis bromatolégico
previo antes de ser usadas en alimentacion animal.

Palabras clave: Passiflora edulis; composicion bromatolégica; mes
de muestreo; zona de procedencia; subproducto
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ABSTRACT

As a previous step to the use of passion fruit cake (PFC) in practical
diets in animal feed as a protein source in fish in order to lower its
cost, the effect of the area of origin and the time of sampling on its
bromatological composition was investigated. For this, two weekly
1,000 grams samples from August and September were used
with two repetitions for each of two extraction plants (Vinces and
Guayas). The dry matter content (92.99 + 0.17 %) and phosphorus
(P) (0.33 £ 0.01 %) were higher in Vinces and Crude Protein (CP)
(23.38 £ 0.29 %) and Crude Fiber (CF) (45.50 + 1.21 %) were
lower. The CP (24.61 £ 0.27 %) and CF (51.20 £ 0.27 %) content
of PFC was higher in September and Neutral Detergent Fiber
(71.80 £ 0.34 %) and P (0,31 £ 0,07 %) were lower. A higher value
was found for Ether Extract (12.02 + 0.29 %), ash (2.17 £ 0.01 %)
and calcium (3.11 + 0.07 %) content in samples for August and
Vinces. Itis concluded that most of the PFC parameters analysed
depend on both the place of origin and the time of extraction. This
always implies the need for a prior bromatological analysis before
its use in animal feed.

Key words: Passiflora edulis; bromatological composition;
sampling season; area of origin; by-product
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INTRODUCCION

El maracuya (Passiflora edulis), originario de Brasil, fue introducido
a finales de la década de los afios 80 en Ecuador. Los cultivos de
maracuya se desarrollan especialmente en las zonas tropicales,
como es el caso de las provincias de Esmeraldas, Manabi, Guayas,
El Oro, Los Rios y Santo Domingo de los Tsachilas, alcanzando
una produccion de 40.274 toneladas (ton) de fruta en el Ecuador
[3]. La fruta de color amarillo es la que mas se cultiva y tiene una
produccion por hectarea (ha) de 10 a 25 ton. Tiene un alto nivel de
rendimiento de jugo, pero la concentracion de aroma es menor que
la variedad roja [33].

Este producto tiene gran interés y aceptacion en los Estados
Unidos de Norteamérica (EUA) y en los paises europeos, haciendo
este cultivo muy prometedor y rentable en la economia ecuatoriana.
Para el afio 2017, la produccion mundial alcanz6 un estimado de
1,5 millones de ton [34]; Brasil, es el principal productor de parchita
maracuyd, seguido de Colombia e Indonesia. En términos de
exportaciéon mundial en el 2017, Ecuador fue el primer productor
en los mercados internacionales, seguido de Australia y Nueva
Zelanda” [2]. Ecuador, durante el 2014, se ha situado como el mayor
exportador de pulpa de maracuyé en el mundo, donde se destaca
como principales consumidores a Holanda, EUA, Australia, Canada,
Portugal y Colombia [7].

La vida util de esta planta es de 3 afios (a) e inicia su etapa de
produccion de 8 a 12 meses (mes) [43], con lo que se garantiza una
primera cosecha al a. Su fruto es fuente de proteinas, minerales,
vitaminas, carbohidratos y grasas. Se consume como fruta
fresca, se utiliza para preparar diferentes productos y se exporta
principalmente como concentrados. La fruta de maracuya contiene
aproximadamente el 50,3 % de cascara, 23,2 % de jugo y 26,2 %
de semillas [18]. El aceite que se extrae de su semilla puede ser
utilizado para la fabricacion de jabones, tintes y barnices; incluso
antes de ser refinado puede ser utilizado en la alimentacion de
animales monogastricos. El maracuya esta disponible durante todo
el a, con dos picos de produccién: el primero de abril a junio y el
segundo de agosto a octubre [24].

En los Ultimos quince a se han instalado en Ecuador varias
fabricas dedicadas principalmente a procesar la pulpa del maracuya.
Estas tienen por ventaja, la facil adquisicion de su materia prima
debido a que en Ecuador hay destinada una gran superficie al
cultivo de esta fruta; sin embargo, la marcada vulnerabilidad del
precio de este producto, concentrado de maracuya, en el mercado
mundial eventualmente crea dificultades al sector [7].

El método de tratamiento y extraccion de la torta de maracuya
(TM), se obtiene a partir de la semilla de la fruta de maracuya, la
cual previamente se le ha extraido el jugo. La semilla pasa por
un proceso de secado primario para ser lavada y asi eliminar el
material mucilaginoso e impurezas, luego pasa al secado final en
una secadora continua para finalmente ser molida. Presenta siete
importantes etapas para la elaboracion del producto, comenzando
por la recepcién del producto, el triturado, lavado, secado, molido,
tamizado y, por ultimo, el almacenamiento y distribucién del
mismo. Cada semilla de maracuya rinde un 30 % de aceite y un
67 % de pasta conocida también como TM [6]. La mayoria de
los trabajos publicados se refieren a la composicion quimica de
otros subproductos relacionados con la fruta de maracuya como
la semilla y la cascara de maracuya [15, 19, 36].
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El alto costo de los ingredientes tradicionales utilizados para
la alimentacién animal ha obligado a la busqueda de nuevos
alimentos y a la evaluacién de su potencial alimenticio [21]. Uno
de estos nuevos alimentos es la TM, un subproducto que no es
bien conocido, pero con un gran potencial, por su alto contenido
en proteina y fibra, en la alimentacion de rumiantes [19] e incluso
en no rumiantes [22, 31], y también debido a su costo muy bajo.

Existe un conocimiento limitado sobre la composicién quimica 'y
uso adecuado de la TM como alimento para animales, aspecto muy
interesante ya que mediante estas materias primas alternativas
podrian disminuirse los costos de alimentacion en ganaderia, que
suponen mas del 70 % de los gastos totales [32]. Por tanto, el
objetivo de este trabajo fue la caracterizacién bromatolégica de
la TM en distintas muestras recogidas en dos mes de muestreo
(agosto y septiembre) y procedentes de las plantas extractoras de
jugo de los cantones de Vinces y Guayas, COmo paso previo a su
introduccioén en dietas alimenticias para el ganado.

MATERIALES Y METODOS

Caracteristicas de las zonas de procedencia del subproducto
utilizado

El cantén Vinces tiene una superficie total de 58.925 ha.
Su posicion geografica esta ubicada en las coordenadas:
01°33'22" S | 01°12'9" O, con una altura promedio de 30 metros
sobre el nivel del mar (m.s.n.m). El relieve que cubre la zona central
del cantén Vinces es basicamente plano, surcado a veces por
lomas de poca altura, posee llanura baja con relieve moderado
bajo, lomas bajas y redondeadas cuya altura no sobrepasa los
30 m.s.n.m. Son suelos profundos de cenizas recientes suaves
y permeables. Presentan texturas francas limosas con arena
muy fina; pH ligeramente acido a neutro; son ricos en materia
organica y buena fertilidad natural y de coloracion pardo rojizos.
Su utilizaciéon es muy amplia soportando toda clase de cultivos,
pastizales y arboledas [25].

La provincia del Guayas tiene una superficie total de 1.315.024
ha, su posicion geogréfica estd ubicada en las coordenadas:
02°10' S | 79°54'60" O, con una altura promedio de 6 m.s.n.m. El
clima en la zona de la provincia del Guayas es el resultado de la
presencia de corrientes marinas, la corriente fria de Humboldt y
la corriente calida de Panama, cuyos efectos varian a lo largo del
a. La Provincia presenta los siguientes tipos de climas: tropical
megatérmico arido a semi arido, tropical megatérmico seco a
semihimedo y tropical megatérmico himedo [25].

Localizaciéon y toma de muestras

Para valorar la composicién quimica de la TM se realizaron
muestreos representativos al azar del proceso continuo de
produccién en cada una de las extractoras de aceite de este
subproducto en los cantones de Vinces y Guayas, durante dos
mes sucesivos en las dos procesadoras de fruta de maracuya.
Se tomaron dos muestras semanales de 1.000 gramos (g) de TM
durante los mes de agosto y septiembre, con dos repeticiones por
cada una de las procesadoras de fruta que fueron objeto de estudio,
con un total de 64 muestras que fueron directamente analizadas.
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Anadlisis quimico-bromatolégico del subproducto

Los andlisis quimicos de las muestras se llevaron a cabo en los
laboratorios de Santa Catalina del Instituto Nacional de Investigaciones
Agropecuarias (INIAP), en Izabamba (0°21' S | 78°33'60" O; 3.058
m.s.n.m.), entre los meses de agosto y septiembre del 2013.

En la preparacion de una muestra (unidad experimental) para
el analisis se tuvieron en cuenta los siguientes procedimientos:
cada muestra se mezclé cuidadosamente y se colocé sobre una
superficie plana y siguiendo el método de los cuartos se tomaron
porciones de los dos cuartos opuestos, se mezclé de nuevo y se
repitio la operacion las veces que fue necesario hasta obtener la
cantidad deseada [40]. El peso final de la muestra para analisis
fue de 1.000 g de TM. Las muestras se homogenizaron [40] y se
pusieron en una funda plastica de cierre hermético y se identificaron.
Previamente a su andlisis, las muestras fueron trituradas y pasadas
por un tamiz de 1 milimetro (mm) de didmetro en un micro molino
Wiley (marca Tecnal, modelo TE-648, High Tech Service S.A.C,
Perd). Se determinaron la materia seca (método 934.01), las
cenizas (método 942.05), el extracto etéreo (método 920.39), el
nitrogeno (método 984.13) y la fibra bruta (método 978.10), de
acuerdo con los métodos de la Asociacién de Quimicos Analiticos
Oficiales (AOAC) [4]. Los valores de nitrogeno (N) se determinaron
por el procedimiento Kjeldahl [4], que convierte el N en proteina
bruta mediante la multiplicacion por el factor 6,25.

Los analisis de fibra neutro detergente (FND), fibra acido
detergente (FAD) y lignina acido detergente (LAD) se llevaron a
cabo de acuerdo con Van Soest y col. [44], y fueron expresados sin
la ceniza residual. Todas las fracciones de fibra fueron analizadas
en un Extractor Fibertec 1030 Hot (Tecator AB, Suecia). El contenido
de grasa se midié por extraccion con éter de petréleo (punto de
ebullicién, de 40 a 60 °C) en una unidad de extraccion Soxtec
System 1040 (FOSS Tecator AB, Suecia). La energia bruta (EB)
se determind por medio de una bomba calorimétrica adiabatica
(modelo C5003, marca IKA Werke, Direct Industry, EUA). Para el
calculo de la energia metabolizable se tomé en consideracion la
metodologia de las ecuaciones matematicas [1, 23].

Tratamiento estadistico

Los resultados de la composicion bromatoldgica de las muestras
fueron analizados mediante un analisis ANOVA, usando el Modelo
Lineal General (GLM) de IBM SPSS Statistics para Windows
(version 25.0; IBM Corp., Armonk, Nueva York, EUA): en el modelo
se han considerado los factores fijos zona procedencia y mes de
muestreo en la recogida y la interaccion entre ambos. El modelo
matematico se indica a continuacion:

Donde:

Yik = Medicion realizada en la “k-esma” unidad experimental,
colectada en la “j«sima” mes de muestreo y en la “iesima” planta
procesadora.

M = constante comun a todas las observaciones, referida como
media general

Pi = Efecto de la “issma” planta procesadora, i=1, 2

M; = Efecto de la “jesma” mes de muestreo, j= 1, 2

PM; = Efecto de la interaccién de la “i«sima” planta procesadora
con la “jesma” mes de muestreo

&k = Efecto de los factores no controlados en el experimento
sobre la “kesma” unidad experimental, colectada en la “jssima” mes
de muestreo y en la “iesima” planta procesadora.

En caso de efectos significativos de la interaccion entre los
factores principales, las medias de los diferentes grupos fueron
sometidas a la comparacion multiple de promedios mediante la
prueba HSD Tukey [9].

RESULTADOS Y DISCUSION

En la TABLA | se presentan los resultados de composicion
quimica de la TM producida en Ecuador. Hay que indicar que existe
una gran variabilidad en el contenido de nutrientes en relacion con
los datos encontrados en la literatura [8, 11, 14, 20, 28, 34, 41,
45, 47]. Esta puede ser explicada por diversas causas. Romero
y col. [42] sefialan que algunos factores ambientales (latitud,
altitud, lluvia, topografia, textura y estructura de los suelos) actian
indirectamente sobre los diferentes procesos fisioldgicos de las
plantas, mientras que otros lo hacen en forma directa (radiacién
solar, fotoperiodo, temperatura, agua y fertilidad del suelo), lo que
podria explicar esta variabilidad nutricional. Segin Chamorro y col.
[10], también las variedades de la fruta de maracuya presentan
variabilidad en la composicion bromatoldgica, pero en el presente
trabajo de investigacion no se puede atribuir a este factor, debido a
que en ambas localidades se utilizé la misma variedad (amarilla).

Por otra parte, el sistema de riego también podria influir; el mas
frecuente es el goteo que se practica en 42 % de los cultivos,
mientras que la mayoria depende de la precipitacion. Ademas,
existen otras razones que hacen que las zonas donde se produce
el maracuya se origine una variabilidad bromatol6gica nutricional,
entre estos motivos estan: la existencia de diferentes hibridos
sembrados, diversas edades de siembra, distintos tipos de
problemas fitosanitarios y modos de fertilizacion, entre otros [16].
También, las practicas de manejo vegetal como la aplicacion de
micronutrientes directamente en las flores y frutos estimulan el
crecimiento y llenado de éstos [26].

Por otro lado, algunos autores como Duval [12] y Jordan y
Casaretto [27] reportan que las Giberelinas (especialmente la
GAB) influyen en la formacion de flores femeninas, en la reduccion
del nimero y tamafio de las semillas aumentando el contenido de
pulpa en las frutas, al igual que se cree que retrasa la velocidad
de maduracion de los frutos después de cosechados.

Los valores de materia seca (MS) de este estudio fueron similares
a los encontrados por Nutril [35], Quicornac [41] y Martinez y col.
[30]. Los valores para la PB, EE y cenizas fueron superiores a
los encontrados por Nutril [35] y Quicornac [41] e inferiores a los
especificados por Martinez y col. [30].

Los valores obtenidos en el presente trabajo fueron determinados
en diferentes épocas y circunstancias, considerando que hubo
variabilidad en el piso climatico, la profundidad y algunos factores
fisicos y quimicos del suelo (densidad aparente, y porosidad total).
También influyé la variabilidad del contenido de materia organica,
la misma que pudo haber favorecido a la fertilidad de los suelos
en las distintas zonas estudiadas [5]. Ademas, se puede sefialar
que los resultados en las localidades investigadas arrojaron una
variacion de la fertilidad de los suelos debido al piso climatico,
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TABLAT
Composicién quimica de la torta de maracuya (Passiflora edulis) segun la procedencia (zona de Vinces o Guayas)
y segun el mes de muestreo

Composicion quimica Procedencia (P) Mes (M) ] Significaciéon?
(%, base MS)! Vinces Guayas Agosto  Septiembre EEM p M PxM
n=16 n=16 n=16 n=16

Materia seca (%) 92,99 92,32 92,60 92,70 0,10 w NS NS
Materia organica (%) 97,90 97,94 97,95 97,89 0,02 NS NS NS
Proteina bruta (%) 23,38 24,52 23,29 24,61 0,26 * ** NS
Extracto etéreo (%) 11,97 11,64 11,54 12,07 0,12 NS * &
ELN (%) 21,49 20,49 20,75 21,22 0,38 *kk o Hkk

Fibra bruta (%) 45,50 47,03 41,33 51,20 0,90 wHE o whE
FND (%) 72,81 72,14 73,14 71,80 0,26 NS o NS

FAD (%) 69,26 69,33 69,57 69,01 0,29 NS NS NS

LAD (%) 44,01 44,79 44,80 43,99 0,31 NS NS NS
Cenizas (%) 2,10 2,06 2,05 2,11 0,02 ** e i
Calcio (%) 2,89 2,81 2,94 2,76 0,04 NS wHE i
Fosforo (%) 0,33 0,31 0,33 0,31 0,00 el *& *&

EB (Mcal-Kg'MS) 5,24 5,15 5,22 5,18 0,06 NS NS NS
EM (Mcal-kg''MS) 1,28 1,26 1,26 1,27 0,01 NS NS NS

'MS: materia seca; ELN: extracto libre de nitrégeno; FND: fibra neutro detergente; FAD: fibra &cido detergente; LAD: lignina
acido detergente; EB: energia bruta; EM: energia metabolizable. La EM fue calculada usando las siguientes ecuaciones [1,
23]: EM (K]) = 15,66 x MOD (g) and MOD (%) = 107,01 - 0,963 x FAD (%, DM); donde MOD es la materia organica digestible.
2EEM: error estandar de la media. 3NS = no significativo (P > 0,05); * P <0,05; ** P <0,01; *** P <0,001.

la profundidad y algunos indicadores fisicos y quimicos como el
contenido de nutrientes, pH y el cambio del uso del suelo [8].

Ademas, probablemente las enmiendas de los suelos para
satisfacer las necesidades de los cultivos produjeron consecuencias
sobre el rendimiento y la calidad de la fruta [45]. El contenido
de ELN obtenido en esta investigacion fue inferior al obtenido
por Luna [29] (44,93 %). El valor obtenido de FB fue similar al
registrado por Nutril [35], pero superior al encontrado por Martinez
y col. [30] (37,7 %) e inferior al registrado por Quicornac [41]
(58,35 %). Ademas, en cuanto a los componentes de la pared
celular, los valores obtenidos de FND de la presente investigacion
fueron superiores a los sefialados por la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) [38]
y Noguera y col. [34]. También el contenido de FAD fue superior
al encontrado en los estudios realizados por Chamorro y col. [10]
y Noguera y col. [34] con la variedad Passiflora maliformis, lo que
pudo deberse al empleo de distinta variedad, distinta parte y a
diferente edad de madurez de la fruta.

Al comparar los resultados de esta investigacion en cuanto a
cenizas, éstos fueron inferiores a los obtenidos por Noguera y
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col. [34] (7,9 %) y superiores a los datos obtenidos por Pantoja
[40] (1,70 %). En cuanto al contenido medio de calcio de la TM
fue alto (2,85 %) con relacién al contenido que reporta Veliz [46]
(1,3%) y Espejo [13] (0,5 %), estudio realizado en la variedad
flavicarpa y en una zona de alta precipitaciéon. El contenido de
fésforo (0,32%) fue inferior al reportado por la Organizacién de
las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura FAO
[37] (0,4 %) y Espejo [13] (1,7 %); no obstante, Noguera y col.
[34] encontraron valores mas bajos (0,21 % de calcio y 0,15 % de
fésforo), aunque estos datos refieren a la cascara de maracuya.

Finalmente, en este estudio, el valor medio obtenido para la
EB (5,20 Mcal-Kg* MS) de la TM es algo inferior al encontrado
por Fachinello y col. [17], pero en harina de semilla de maracuya
(5,56 Mcal-Kg* MS). Y el valor de EM (1,27 Mcal-Kg* MS) es también
mas bajo si se compara con el obtenido por Luna [29] (2,85 Mcal-Kg*
MS) aunque en cascara de maracuya.

Los valores de MS y fosforo (P < 0,01) fueron superiores en la
TM procedente del area de Vinces, mientras que la PB y la FB,
fueron superiores (P < 0,05) en la TM procedente de Guayas.
La variabilidad bromatoldgica de este subproducto, en las zonas
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de Vinces y Guayas, podria ser debido a la variacion de las
caracteristicas del suelo, como apunta Espejo [13], en algunos
lugares el suelo profundo y bien drenado, de textura franca y una
buena retenciéon de humedad, pudo influir en la calidad de la TM.

Romero y col. [42], sefialan que los factores ambientales como la
latitud, altitud, lluvia, topografia, textura y estructura de los suelos
actuan indirectamente sobre los diferentes procesos fisiolégicos
de las plantas, mientras que otros lo hacen en forma directa como
la radiacién solar, fotoperiodo, temperatura, agua y fertilidad del
suelo. Estos factores ambientales afectan la produccion agricola
de los cultivos en general, entre ellos la fruta de maracuya,
disminuyendo el potencial productivo o desmejorando la calidad
de la fruta fresca. Por lo tanto, las condiciones ambientales
y edafoldgicas particulares de las zonas donde se realizo la
investigacion pudieron determinar diferentes caracteristicas,
las que afectaron el crecimiento, desarrollo y produccion de los
cultivos de maracuya.

De acuerdo con el informe de Cafiizares y Jaramillo [8], la fruta
del maracuyé se desarrolla en zonas célidas donde la temperatura
varia entre 24 a 28 °C y con precipitaciones de hasta 1.500 mm?
anuales. Estas dos localidades estan en dos zonas ecoldgicas
distintas con diferentes rangos de temperatura y de precipitacion.
La zona central de Vinces es 6ptima para el cultivo del maracuya
ya que este cantdn se encuentra en una localidad plana con
pequefias ondulaciones de bajo relieve que no sobrepasan los
30 m.s.n.m., con suelos profundos y reciente formacién volcanica,
textura franca limosa, pH ligeramente neutro, ricos en materia
orgénica y buena fertilidad. En tanto que, la zona de Guayas
posee diferentes climas desde el tropical megatérmico arido
hasta el tropical megatérmico seco a humedo. Estas fuentes de
variacion edafica y climatolégica posiblemente sean las causas
para que hayan influenciado en la composicion quimica y por ende
del subproducto TM.

No obstante, para el resto de los parametros analizados en
este trabajo (MO, EE, FND, FAD, LAD, calcio, EB y EM) no se
observaron diferencias (P>0,05) en funcién del lugar de procedencia
de la TM.

En cuanto al efecto del mes de muestreo se ha observado, que
los valores de PB y FB fueron superiores (P <0,01) enla TM en
septiembre, mientras que la FND vy el fosforo fueron superiores
(P £0,01) en agosto. Por el contrario, el mes de muestreo no ha
afectado a los valores de MS, MO, FAD, LADy EB y EM (P = 0,05).

Se ha encontrado un efecto significativo en la interaccion
Procedencia-Mes (P < 0,01) para los parametros EE, ELN, FB,
cenizas, calcio y fasforo (TABLAI).

Debido a la naturaleza de la interaccion [39] para la FB y fésforo,
se ha procedido a interpretar solamente el efecto de los factores
principales (en parrafos anteriores). En la TABLA Il se detalla
la prueba de separacién de las medias para cada uno de estos
parametros.

En cuanto a las demas interacciones, se pudo observar como
las muestras tomadas en agosto tienen un mayor contenido de
EE cuando proceden de la zona de Vinces (P < 0,05), mientras
qgue para las muestras en septiembre no ha habido diferencias
significativas entre las dos zonas de procedencia (P = 0,05) (FIG. 1).

En cuanto al contenido de ELN, en las muestras tomadas
en septiembre, el contenido fue superior en la zona de Vinces
(P = 0,05) mientras que, en las muestras tomadas en agosto, el
contenido fue superior en Guayas (P < 0,05) (FIG. 2).

Para el contenido de cenizas en las muestras tomadas en
septiembre, el contenido fue superior en la zona de Guayas
(P < 0,05) mientras que, en las muestras tomadas en agosto, el
contenido fue superior en Vinces (P < 0,05) (FIG. 3).

TABLA II
Composicién quimica de la torta de maracuya segun la zona de procedencia (Vinces o Guayas)
y sequin el mes de muestreo

Procedencia2

L o Vinces Guayas
A
Agosto Septiembre Agosto Septiembre
(n=28) (n=8) (n=28) (n=28)
Extracto etéreo (%) 12,02 a 11,93 a 11,07 b 12,21 a 0,12
ELN (%) 19,18 ¢ 23,79 a 22,32b 18,65 b 0,38
Fibra bruta (%) 40,84 d 50,16 b 41,82 c 52,24 a 0,90
Cenizas (%) 2,17 a 2,04Db 1,93 ¢ 2,18 a 0,02
Calcio (%) 3,11a 2,67b 2,77b 2,84b 0,04
Fosforo (%) 0,36a 031b 031b 031b 0,01

'™S: materia seca; ELN: extracto libre de nitrégeno. 2Medias con diferente letra, en la misma fila indican
diferencias significativas (P<0,05). 3EEM: error estandar de la media
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FIGURA 4. Efecto de la interaccién de la zona de procedencia
(Vinces o Guayas) y mes de muestreo (agosto y septiembre),
en el contenido de Calcio de la torta de maracuya

En cuanto al contenido en calcio se observé que el valor fue
superior para las muestras procedentes de Vinces en agosto
(P = 0,05), mientras que para septiembre no se observan
diferencias significativas entre ambas procedencias (P = 0,05)
(FIG.4).

CONCLUSIONES

La zona de procedencia de la TM influyd sobre el contenido de
MS y fésforo, siendo los valores superiores en el area de Vinces,
mientras que los contenidos de PB y FB fueron superiores en
las muestras procedentes de Guayas. No obstante, la zona de
procedencia no influyé en el contenido bromatoldgico de la TM
para la MO, EE, FND, FAD, LAD, EBy EM.

El mes de muestreo también afect6 al contenido de PB y FB,
siendo los valores superiores en la TM recogida en septiembre,
mientras que la FND y el fosforo fueron superiores en agosto. Sin
embargo, no hubo efectos sobre los valores de MS, MO, FAD,
LAD, EBy EM.

El contenido de EE, cenizas y calcio de la TM fue diferente
en cada época de recogida en funcién de su procedencia; de
tal forma que se encontrd un valor superior para las muestras
formadas en agosto y en la zona de Vinces.

La TM, por su gran variabilidad en la composicién bromatoldgica
segln su zona de procedencia y mes de muestreo, debe ser
analizada antes de ser utilizada en alimentacién animal.
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