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RESUMEN 
 

En el presente trabajo de investigación se analizaron las principales característi-

cas físicas, químicas y nutricionales del Sambo (Cucúrbita Ficifolia) cosechado en la 

Provincia de Imbabura, Cantón Cotacachi, Parroquia San Francisco, Comunidad Turu-

co. En este sector se conocen doce morfotipos de Sambo autóctonos, estudiados por el 

Instituto Nacional Autónomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP). 

En la investigación se seleccionaron tres morfotipos: Ecu 15369, Ecu 15379, 

Ecu 15371. Se desarrolló un diseño experimental de bloques completamente al azar, en 

el cual se trabajó en 15 repeticiones o medidas por cada parámetro físico. Los resultados 

de los análisis físicos, químicos y nutricionales fueron analizados en el programa STAT 

GRAPHIS PLUS 5.1. 

Los análisis físicos realizados en los laboratorios de la Facultad de Ciencias de la 

Ingeniería son: peso de Sambo entero, peso de pulpa, peso de cáscara, peso de las pepas, 

diámetro longitudinal y ecuatorial de las pepas. 

Los análisis químicos  realizados fueron: humedad, cenizas, fibra, carbohidratos, 

proteína, acidez, p H y sólidos solubles. 

En el análisis nutricional se realizaron estudios de Vitamina C, A, Fósforo y 

Ácido cítrico. 

El análisis estadístico permitió conocer la existencia de diferencias significativas 

entre los morfotipos analizados, pudiendo concluir que los resultados de los análisis son 

los siguientes: Ecu 15369 posee mayor contenido de proteína, ácido cítrico, p H y car-



 
 

XX 
 

bohidratos totales. Ecu 15370 posee mayor cantidad de cenizas, fibras, sólidos solubles, 

humedad y vitamina C.  

El morfotipo Ecu 15371 posee mayor cantidad de fósforo, Vitamina A. 

Los resultados de los análisis realizados servirán como aporte a la Norma Técni-

ca del Sambo fresco y permitirán la actualización de la misma, la cual regulará las ca-

racterísticas físicas, químicas y nutricionales para Sambo en estado fresco o para su pos-

terior procesamiento. 
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SUMARY 

 

This research work examined key physical, chemical and nutritional Sambo 

(Cucurbita ficifolia) harvested in the province of Imbabura, Cotacachi, San Francisco 

Parish, Community Turuco. In this sector, known Twelve morphotypes of indigenous 

Sambo studied by National Institute for Agricultural Research (INIAP). 

 

In the investigation we selected three body types: Ecu 15369, ECU 15,379, ECU 

15,371. It developed an experimental design of randomized complete block, in which 

we worked on 15 repetitions for each parameter or physical measures. The results of the 

physical, chemical and nutrition were analyzed in the program GRAPHIS STAT PLUS 

5.1. 

The physical analysis conducted in the laboratories of the Faculty of Engineering 

Sciences are: whole weight of Sambo, pulp weight, shell weight, weight of the seeds, 

longitudinal and equatorial diameter of the pellets. 

Physical tests performed were: moisture, ash, fiber, carbohydrates, protein, 

acidity, pH and soluble solids. 

 

In the nutritional analysis was conducted studies of Vitamin C, A, phosphorus 

and citric acid. 

Statistical analysis yielded information on the significant differences between 

the morphotypes studied, may conclude that the results of the analysis are as follows: 

Ecu 15,369 has a higher content of protein, citric acid, p H and total carbohydrate. Ecu 

15370 possesses greater amount of ash, fiber, soluble solids, moisture y vitamin C. 

           The Ecu 15,371 morphotype has greater amount of phosphorus, vitamin A. 

          The results of the analysis will serve as inputs to the Standard Technique Sambo 

cool and allow the updating of it, which regulate the physical, chemical and nutritional 

Sambo fresh or for further processing. 
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INTRODUCCIÓN 
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CAPÍTULO I 

 

1.1. GENERALIDADES 
 

En el presente  capítulo se detallará la Introducción, Objetivos, Justificación, 

Hipótesis, Marco teórico y Metodología de la investigación realizada. 

 

En el trabajo de investigación se analizaron las principales características físicas, 

químicas y nutricionales del Sambo (Cucúrbita Ficifolia) cosechado en la Provincia de 

Imbabura  

 

En la investigación se seleccionaron tres morfotipos: Ecu 15369, Ecu 15379, 

Ecu 15371. Se desarrolló un diseño experimental de bloques completamente al azar, en 

el cual se trabajó en 15 repeticiones o medidas por cada parámetro físico. Los resultados 

de los análisis físicos, químicos y nutricionales fueron analizados en el programa STAT 

GRAPHIS PLUS 5.1. 

 

1.2. OBJETIVOS 

1.2.1.   OBJETIVO GENERAL 
 

Caracterizar Físico-Química y Nutricionalmente al Sambo (Cucúrbita ficifolia) 

de producción agrícola del cantón Cotacachi, como base para la elaboración de la Nor-

ma Técnica Ecuatoriana del producto fresco, por parte   del Instituto   Ecuatoriano   de 

Normalización INEN. 
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        1.2.2. Objetivos Específicos 
 

 Seleccionar los morfotipos de Sambo de mayor demanda en el mercado nacional, 

para realizar  su caracterización  física, química   y nutricional. 

 Seleccionar el diseño experimental para analizar estadísticamente los resultados de 

los análisis físicos y químicos. 

 Comparar  los  morfotipos   del    Sambo    (Cucúrbita ficifolia) seleccionados me-

diante los análisis físico-químicos. 

 Emplear varias técnicas como la clasificación  por tamaño, composición química, 

forma, para  establecer los   parámetros de calidad de tres morfotipos del Sambo, pa-

ra establecer  la base de una Norma Técnica Ecuatoriana. 

 

1.3.   JUSTIFICACIÓN 
 

Contribuir con la difusión de las características físicas, químicas y nutricionales 

de tres diferentes morfotipos de Sambo cultivados en el Cantón Cotacachi. 

 

En la actualidad existe una norma técnica del Sambo fresco en la que no se con-

templa los diferentes morfotipos que el Instituto Nacional Autónomo de Investigaciones 

Agropecuarias (INIAP) puso en conocimiento después de un estudio de morfotipos 

autóctonos del Cantón. Éstos son doce los cuales han sido codificados y analizados. 

En el presente estudio se realizó la caracterización de tres morfotipos que son los 

que tienen mayor demanda en el consumo. 
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Con los resultados se desea obtener una información básica para la actualización 

de la norma técnica del Sambo fresco, considerando que las características de los tres 

morfotipos en estudio: Ecu 15369, Ecu 15370 y Ecu 13371. 

 

La norma técnica más detallada y completa del Sambo será una excelente 

herramienta para que ésta hortaliza sea un producto más conocido y consumido en fres-

co o para su posterior procesamiento. 

 

HIPÓTESIS 
 

La caracterización física, química y nutricional del Sambo (Cucúrbita Ficifolia), 

tendrá información de base para que el INEN pueda actualizar la Norma Técnica Ecua-

toriana del producto fresco en mención. 

 

 

Variables Independientes         

                                  

    Morfotipos de Sambo                                 
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Variables Dependientes 

 

 Composición Física:  

i. Tamaño 

ii. Volumen 

iii. Peso 

 

 

 Composición Química: 

 

i. Calorías 

ii. Carbohidratos 

iii. Fibra 

iv. Cenizas 

v. Acidez 

vi. Proteína 

 

 

 Análisis de Vitaminas y Minerales: 

i. Vitamina A 

ii. Fósforo 

iii. Vitamina C 
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1.4.  METODOLOGÍA 
 

1.4.1   Diseño 
 

 Experimental 

       1.4.1.1.  Métodos de Investigación 

 Métodos científicos 

 De observación científica 

     1.4.2.   Fuentes y Técnicas de Investigación 

 
 Revisión de literatura 

 Internet 

 

   1.4.3. Muestra 
 

Se   empleará una   muestra    representativa   que  permita   garantizar resultados 

a la población en general. 

 

  1.4.4. Tratamiento de Datos 
 

 Análisis  Cuantitativo y Cualitativo de los datos 

 Ordenamiento y clasificación de los datos ( tablas, figuras, fotos) 

 

 

 



 
 
 

CAPÍTULO II 
 
 

FASE AGRÍCOLA 
 
 
 
 
 



 
 

6 
 

CAPÍTULO II 
 

 

2.1. ORIGEN DE LA HORTALIZA 

 

Su nombre científico  viene del latín  ficifolia, “hojas de higuera”. Desde media-

dos del presente siglo existe consenso respecto a que se trata de un cultivo de  origen 

americano, no obstante, su centro de origen y domesticación son todavía desconocidos. 

Algunos autores han propuesto como lugares de origen América Central o el Sur de 

México, mientras que otros  sugieren América del Sur, y más específicamente los An-

des1. 

 

Los vestigios arqueológicos apuntan a un origen sudamericano  pues los restos 

más antiguos son peruanos.  La biosistemática tampoco ha podido  confirmar esta hipó-

tesis. 

 

Los intentos de obtener híbridos más allá de la primera generación con las otras 

especies cultivadas también han fallado, y  los pocos  resultados obtenidos   han reque-

rido el uso de técnicas especiales como el cultivo de embriones. Estos resultados han 

sido corroborados por otros estudios que evidencia que Cucúrbita ficifolia, presenta 

notables diferencias de tipo isoenzimático y cromosómico respecto a todos los taxones 

del género.1 

Varias especies cultivadas de la familia Cucurbitáceas se conocen comúnmente 

como calabazas. Aunque el cultivo de estas hortalizas está ampliamente extendido en 

todo el mundo, gran parte de la producción de calabazas se lleva a cabo en pequeñas 
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parcelas, para autoconsumo o destinados a mercados locales, por lo que las estadísticas 

publicadas subestiman la producción real.1 

 

2.2.  ZONAS DE PRODUCCIÓN NACIONAL 

 

El cultivo en el Ecuador no se encuentra ampliamente difundido razón por la 

cual su cultivo es de forma artesanal o asociado especialmente con el maíz. 

      

FIGURA 1. ZONAS PRODUCTORAS DE SAMBO 

 

        

 

Fuente: Puente Cristian, 2009 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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Las principales provincias de la Sierra Ecuatoriana, productoras de Sambo 

(Cucúrbita ficifolia) son: Loja, Azuay, Cañar, Pichincha, entre otras. 

 

TABLA Nº 1. PRODUCCIÓN  DE SAMBO POR PROVINCIAS 

AÑO 2008 

 

Fuente: Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca, 2007  (MAGAP) 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 SUPERFICIE PRODUCCIÓN RENDIMIENTO 

 Cosechada (ha) t kg/ha 

TOTAL  REPÚBLICA 2340 17981 8426 

SIERRA 272 1443 5305 

                               Pichincha 44 321 7295 

Tungurahua 6 21 3500 

Cañar 55 321 5836 

Azuay 81 414 5111 

Loja 86 360 4256 

COSTA 1820 1643 9008 

Esmeraldas 9 71 7889 

Manabí 1710 14999 8771 

Guayas 105 1360 1295 

ORIENTE 38 108 2842 

Morona Santiago 38 108 2842 
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TABLA Nº 2  PRODUCCIÓN NACIONAL DEL SAMBO (Período 1996-2007) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Ministerio de Agricultura. Ganadería. Acuacultura y Pesca (MAGAP), 2007 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez. 

 

 

 

 

AÑOS PRODUCCIÓN           

(t) 

1996 15914 

1997 12859 

1998 4598 

1999 11457 

2000 7541 

2001 11457 

2002 1531 

2003 2760 

2004 2668 

2005 6886 

2006 7969 

2007 7840 
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TABLA Nº 3. RENDIMIENTO DEL SAMBO  (t/ha) (Período 1996-2007) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Ministerio de Agricultura Ganadería Acuacultura y Pesca (MAGAP), 2007 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez. 

 

AÑOS (t / ha ) 

1996 15914 

1997 12859 

1998 4598 

1999 11457 

2000 7541 

2001 11457 

2002 1531 

2003 2760 

2004 2668 

2005 6886 

2006 7969 

2007 7840 

PROMEDIO 7790 
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GRÁFICO No 1.  RENDIMIENTO DEL SAMBO  (t/ha) (Período 1996-2007) 

                  

Fuente: Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca (MAGAP), 2007 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez. 

 

TABLA Nº 4. SUPERFICIE COSECHADA (ha) (Período 1996-2007) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca  (MAGAP), 2007 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez. 

AÑOS (ha) 

1996 1613 

1997 1380 

1998 651 

1999 5327 

2001 5143 

2001 5327 

2002 1272 

2003 1564 

2004 1616 

2005 2019 

2006 2168 

2007 1991 

Promedio 2506 
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GRÁFICO No 2. SUPERFICIE COSECHADA (ha) 
 

 

Fuente: Ministerio de Agricultura, Ganadería Acuacultura y Pesca  (MAGAP), 2007 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

   

2.3. CARACTERÍSTICAS BOTÁNICAS 

 

Las características botánicas del Sambo han sido estudiadas por varios autores, 

por lo cual se ha recopilado la información más importante.  

 

Existen diferentes morfotipos que se  comercializan en el Ecuador, pertenecen a 

la Familia de las Cucurbitáceas, con semillas negras o morenas, pulpa de color crema, 

superficie lisa color verde obscuro, como características similares. 

 

Los cultivos se clasifican por sus características morfológicas (color, forma de 

hoja, longitud de tallo, etc.) por su resistencia a desarrollar la semilla  y por su  precoci-

dad. 
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2.3.1. Clasificación Botánica 

 

Mediante la siguiente tabla se puede observar   la taxonomía  y descripción 

botánica del Sambo.  

 

                  TABLA No 6. TAXONOMÍA Y DESCRIPCIÓN BOTÁNICA 

 

 REINO PLANTAE 

Sub-reino Traqueobionta 

Clase Magnolida   (Dicotiledóneas) 

Sub-clase Arquiclamideas 

Familia Cucurbitáceas 

        División Magnoliophyta 

          Superdivisión Spermatophyta 

Nombre científico Cucúrbita Ficifolia. 

     Nombre vulgar Sambo 

    

Fuente: Manual para educación agropecuaria, 2000 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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2.3.2   Descripción de la planta 

 

El Sambo (Cucúrbita ficifolia)  pertenece   a  la familia Cucurbitácea. Es una 

hortaliza, que necesita de terreno fresco y un clima templado-cálido para  crecer, no 

obstante, para obtener buenos rendimientos y frutos de mejor calidad, su suelo debe ser 

ligero y rico en sustancias orgánicas en buen estado de descomposición, este cultivo 

requiere de mucho sol y de suelos con suficiente humedad.2 

 

Foto No 1. Sambo (Cucúrbita ficifolia) 

 

                        

 

Fuente: Estudio de campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

a.  Tallo: Es velloso y a veces espinoso.  

El Tallo puede ser anguloso o surcado. En las   plantas   rastreras, las raíces 

brotan con frecuencia de los nudos del tallo.1 
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b. Hojas: Son de formas variadas, pueden ser acorazonadas y con lóbulos pro-

nunciados  suelen tener hojas verdes moteadas de blanco. 

 

c.  Flores femeninas: Nacen solitarias de la misma axila que las flores masculi-

nas. Se distinguen de éstas por su abultamiento en la base. 

Son pecioladas, con nervaduras  palmadas, penta  o  heptalobuladas, de gran ta-

maño, color verde oscuro y dorso pubescente,  similares a la higuera en apariencia.  

 

d.  Flores masculinas: Tienen  pedúnculos  largos  y  finos,  aparecen primero, 

35ª 50 días después de la emergencia de la plántula, en los extremos de las ramas apare-

cen las flores femeninas en número menor que las estimadas. 

 

e.  Frutos: El fruto es globoso; de 20 cm de diámetro, y no supera los 5-6 kg de 

peso. La piel, verde o blanquecina, protege una pulpa conformada básicamente por me-

socarpio, seca, fibrosa, de color claro y dulce. Puede contener hasta 500 semillas de 

forma aplanada y color oscuro, parduzcas o negras según las variedades. Una misma 

planta puede dar hasta 50 frutos en condiciones favorables. 

 

f. Zarcillos: Son complejos y  con tres  ramificaciones  secundarias, que utiliza 

para trepar en la vegetación adyacente.  En su madurez  cobra  características semileño-

sas; es excepcional entre las cucúrbitas por ser perenne en su estado silvestre, aunque 

los cultivos se efectúen por lo general anualmente.1 

 

g. Semillas: En el fruto maduro son grandes y numerosas. 
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Expresión del sexo: La expresión del sexo  en  las  Cucurbitáceas es de gran 

importancia porque esta relacionada con la producción de frutos, siendo deseable que 

ocurra el mayor número de flores femeninas con relación a las masculinas. 

 

Existen dos genes mayores y genes modificadores interactúan para determinar 

diferentes tipos de floración. 

 

2.4. CONDICIONES AGRO ECOLÓGICAS PARA EL   CULTIVO 

 

2.4.1. Clima 

El Sambo (Cucúrbita ficifolia) se cultivan en climas  templados,  sub-tropicales 

y tropicales Los cultivos resisten bien el calor y  la  falta temporal  del agua.  Pero  no 

soportan heladas. Se desarrollan bien climas cálidos.1 

 

Las plantas no soportan humedad  excesiva, además los altos niveles de hume-

dad del ambiente favorecen la incidencia de las enfermedades. 

 

La calidad de los frutos en áreas húmedas  es más baja  que  la de áreas secas. La 

mayoría de las Cucurbitáceas se cultivan durante la temporada seca del año.1 

 

2.4.2. Temperatura 

El Sambo se desarrolla bien en climas cálidos con temperaturas óptimas de 18 

a 25 ºC, máximas de 32 ºC y mínimas de 10 ºC. 
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A una temperatura de menos de 10 ºC las plantas no prosperan. Para una ade-

cuada germinación, la temperatura del suelo debe ser mayor a 15 ºC  

 

2.4.3.   Luminosidad 

 

La germinación del  Sambo  (Cucúrbita ficifolia) es  de  tipo  epigeo.  Las 

semillas germinan con facilidad en la oscuridad. Las plantas salen a la superficie 

ocho o quince días después de la siembra. Esta  planta  no  se  ve afectada por la lon-

gitud del día solar. Es decir, florecen de acuerdo a la edad y su desarrollo natural. Las 

temperaturas bajas retardan la floración. Por otro lado, un exceso de nitrógeno puede 

provocar un crecimiento vegetativo retardado o reduciendo su floración. 

 

2.4.4.  Suelos 

 

Este cultivo se adapta bien  a diferentes tipos de suelo, prefieren suelos con 

las siguientes características: 

 Fértiles. que van de arenosos  Franco – Arenoso. 

 De estructura suelta y granular con alto contenido de materia orgánica. El 

suelo no debe tener capas duras o compactas. 

 De buena profundidad para facilitar la retención de agua, una gran parte del sis-

tema reticular se encuentra dentro de los primeros 40 cm de profundidad. 

 De tierra caliente, es decir, bien expuesta al sol. 
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 En terrenos bien nivelados. Como el Sambo se cultiva durante la temporada se-

ca, los terrenos nivelados permiten una buena  distribución de agua de riego. Al 

mismo tiempo, evitan ensanchamientos que perjudican la cosecha.  

 Los suelos deben poseer un pH de 6 a 7.5. es decir ligeramente alcalino.2  

 

2.4.5.  Planificación del cultivo 

 

El  productor   debe   planificar   su   cultivo   tomando   en   cuenta   las   

consideraciones con respecto al clima, suelo y cultivo. 

 

Tales condiciones obligan al  agricultor  a  considerar  en  su  planificación 

algunos aspectos: 

 

Suministro de agua. En  regiones  con  temperatura  altas, las  plantas   re-

quieren de mayor cantidad de gua, por lo tanto, el productor tendrá tener disponible 

suficiente agua y un equipo adecuado para suministrar en forma eficiente. 

 

Tipo de gua. El agua de riego para el Sambo tendrá que ser dulce o con me-

nos concentraciones de sal. Si el agua contiene altas concentraciones de sal en climas 

cálidos y secos las, sales se quedan en zona de las raíces dañando el cultivo. 

 

Tipos de suelo. El Sambo prospera en terrenos  bien  soleados,  se deben es-

tablecer cortinas de poca altura y de material que no permita el paso suave del viento. 
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Cerca del cultivo no se debe plantar árboles por su  competencia  en  luz  y nutrien-

tes. 

 

2.5. SIEMBRA 

 

A continuación se detalla el cultivo de la hortaliza, realizado técnicamente: 

 El Sambo se siembra directamente, abriendo  hoyos en los caballones o bien 

realizando previamente un semillero protegido con botes de turba. 

 

El éxito de ésta operación depende del conocimiento de factores relacionados 

con la semilla, la época, los métodos y la profundidad de siembra. 

 

En cualquier caso, la siembra o el trasplante  se efectúan sobre caballones 

equidistantes entre 1 y 1.20 m, dejando entre golpes de siembra o plantas de 0.8 a 1 m, 

de forma que las plantas queden al tresbolillo .3 

 

La cantidad de semilla gastada suele ser de unos 10 kg/ha en siembra directa. 

Cuando se hacen aplicaciones al  tiempo de la  siembra, los  fertilizantes  se  

colocan en bandas a 5 o 10 cm de distancia de la semilla y 5 cm debajo de ella.1 

 

Preparación del terreno.- Al terreno se lo coloca abonos para que la tierra esté 

con las cantidades requeridas de nutrientes para que la planta crezca sana.  
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FOTO No 2. PREPARACIÓN DEL SUELO 

           

 

Fuente: Navas Santiago, 2008 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 
 

Siembra.- Se coloca las semillas en la tierra preparada.  

              

FOTO No 3. SIEMBRA DE LA SEMILLA DE SAMBO 

 

 

Fuente: Navas Santiago, 2008 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

Germinación.- crecimiento de la planta.  
   

FOTO No 4. GERMINACIÓN DE LA PLANTA DE SAMBO 

 
 

Fuente: Navas Santiago, 2008 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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2.5.1   Semillas 

 

Las mejores semillas son aquellas que  están certificadas. Las semillas si no cer-

tificadas el productor deberá escoger las semillas que   se  adapten  mejor  a   las condi-

ciones específicas de la región, tomando en cuenta algunos aspectos como: 

 

La semilla debe estar libre de plagas, de enfermedades,  de  otras  clases  de se-

millas y de impurezas. La semilla debe ser de cosecha reciente o de edad no mayor de 

tres años. Si las semillas no han sido tratadas con fungicidas se deberán desinfectar con 

sustancias mercuriales orgánicas.1 

 

FOTO No 5. SEMILLAS DE LOS DIFERENTES MORFOTIPOS DEL SAMBO 

 

 

 

 

 

Fuente: Estudio de Campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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2.5.2.   Época de siembra 

 

La época de siembra varía  según  la de región.  La  fecha  de  siembra  está  

determinada por factores de clima y condiciones del suelo. 

 

Se distinguen tres categorías,  según la fecha de siembra, éstas pueden ser 

siembras tempranas, intermedias y tardías. 

 

     TABLA No 7. CATEGORÍAS DE SIEMBRA DEL SAMBO 

 

 

 

 

 
 

Fuente: Manual para educación agropecuaria, 2000 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

2.5.3.   Métodos de siembra                                        

 

El Sambo (Cucúrbita Ficifolia) se puede sembrar manualmente o por medio de 

una sembradera. 

 

TEMPRANA 
20 Noviembre hasta 15 de 

Diciembre 

INTERMEDIA 
15 de Diciembre hasta 15 

de Enero 

TARDIAS 
15 de Enero hasta 15 de 

Febrero 
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La siembra mecanizada es difícil debido al tamaño y forma de las semillas. Se 

requiere una sembradora especial para manejarlos bien. La siembra a mano se hace el 

chorrillo a lo largo de las hileras.2 

 

Con frecuencia, también se siembra con palo, colocando de dos a cinco semillas 

por hoyo. 

 
 

Estos métodos requieren de prácticas de raleo. 

 
 

TABLA Nº 8. ESPACIAMIENTOS PARA LOS CULTIVOS 

 

 

CULTIVO DISTANCIA 

ENTRE    

HILERAS (m) 

DISTANCIA 

ENTRE PLANTAS 

(m) 

Calabacita 1.20  0.45 - 0.60  

Calabaza 1.80  0.45 - 0.60  

SAMBO 1.50 - 2.00  1.00 - 2.00 

Melón 1.50 - 2.10  0.30  

Sandía 1.80 - 2.40 0.60 - 0.90  

 

Fuente: Manual para educación agropecuaria, 2000 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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      TABLA Nº 9. CANTIDAD DE SEMILLA POR HECTÁREA 

CULTIVO SEMILLA (kg/ha) 

Calabacita 3.4 - 4.5 

Calabaza 1.2 - 2.5  

SAMBO 500  

Melón 2.3 - 3.4   

Sandía 3.4 a 4.5  

 

Fuente: Manual para educación agropecuaria, 2000 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

La profundidad de siembra no varía mucho, ya que todas las cucurbitáceas se 

siembran  superficialmente.  Se  recomienda  en  la  siguiente   tabla  las   siguientes 

profundidades de siembra. 

 

      TABLA Nº 10. RECOMENDACIONES DE PROFUNDIDAD  

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Manual para educación agropecuaria, 2000 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

CULTIVO PROFUNDIDAD (cm) 

Calabacita 2.5 - 3.5  

Calabaza 2.5 - 3.5  

Melón 2.0 - 3.0  

SAMBO 1.8 - 2.0  

Sandía 2.5  
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2.6. MANEJO DE CULTIVO 

 

El manejo del cultivo comprende un conjunto de  cuidados y operaciones para 

asegurar un buen desarrollo de las plantas.  

 

a) Control Malezas 

b) Control del Agua. 

c) Protección del cultivo 

d) Poda 

 

2.7. PLAGAS Y ENFERMEDADES 

 

A continuación se detallará las plagas y enfermedades que se producen en la 

planta de Sambo. 

 

2.7.1.  Plagas 

 

Las principales plagas que atacan a la plantación de Sambo se describen en la 

tabla No 11. 
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    TABLA Nº 11. PRINCIPALES PLAGAS Y SU CONTROL 
 

NOMBRE SÍNTOMA CONTROL 
Nematodos 

 

Provocan nodulaciones 
en las raíces, debilitando a la 
planta. 

 

Una rotación con 
gramíneas por dos o tres 
anos disminuye la pobla-
ción de los nematodos. 
Esta planta secreta sustan-
cias toxicas o repelentes a 
estos organismos. 

Arañita roja 

 

Causa manchas en las 
hojas, estas pierden su matiz 
verde, las manchas se ensanchan 
se ensanchan rápidamente secan-
do las hojas 

Se controla apli-
caciones de acaricidas tales 
como Fosfamidon . Mevin-
fos y Dimetoato. 

La aplicación se 
realiza cuanto se observan 
los primeros síntomas. 

Gusano minador de 
la hoja 

 

La larva es amarilla mi-
de unos 2mm, forma minas de-
ntro de las hojas, que impiden el 
crecimiento de las plantas. 

Se combate con 
Paration metílico. Ometoa-
to. y Metamidofos. 

La aplicaciones 
foliares se hacen en cuanto 
se obser4ven los primeros 
síntomas. 

Mosca blanca 

 

Extrae la sabia debili-
tando la planta. La mosca puede 
infestar la planta desde su naci-
miento, se les localiza en el envés 
de la hoja. 

Se le combate con 
Mevinfos, Paration etílico, 
se aplica cuando seobserva 
los primeros insectos. 

Pulgones 

 

Succionan la savia de la 
planta, sacándola paulatinamente, 
y las hojas se rizan hacia arriba, 
tomando un color café. Los pul-
gones son trasmisores de virus. 

Se combaten con 
Dimetoato Naled. Mevin-
fos. Endosulfan. se hacen 
aplicaciones foliares en 
cuanto se localicen las 
primeras larvas o al apare-
cer las primeras perfora-
ciones, generalmente las 
larvas se ubican en el ápice 
de la planta. 

 

Fuente: Comisión Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad, 2007 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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2.7.2.   Enfermedades 

En la siguiente tabla se mostrará las principales enfermedades con su respectivo 

control. 
 

TABLA 12. PRINCIPALES ENFERMEDADES Y SU CONTROL 
 

NOMBRE SÍNTOMA 

Alternaria  
 

 

Se observan manchas circulares con color pardo con 
anillos concéntricos en el haz de la hoja En el fruto, se forman 
lesiones con desarrollo fungosos de color verde olivo. 

Antracnosis 

 

Las hojas presentan pequeñas manchas acuosas y 
amarillentas que se amplían conforme la enfermedad avanza. 

Cenicilla         

 

En hojas aparecen manchas blancas polvosas, que 
llegan a extenderse hasta cubrirlas completamente, reduciendo 
el desarrollo de la planta 

Mancha de la hoja 

 

En las hojas se forman manchas pequeñas de color 
gris, estas son circulantes y están rodeadas de una zona amari-
llenta. 

Fusarium 

 

Pudre la raíz, ataca al ras del suelo. este hongo puede 
llegar a la planta en la semilla del fruto. 

 

 

Fuente: Comisión Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad, 2007 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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2.8. COSECHA 

 

Una  cosecha incorrectamente  realizada  puede  dar  como resultado productos 

de baja calidad y un rendimiento reducido. Si  no  se  realiza  la cosecha en el tiempo 

exacto, se limitará también el tiempo de almacenaje y transporte. 

 

2.8.1. Almacenamiento 

 

Debido a su alto contenido de agua, las frutas son rápidamente perecederas. Para 

prevenir la pudrición y la deshidratación, las frutas deben pasar por un proceso de con-

servación. 

 

Como la cáscara es bastante resistente puede conservarse un  tiempo determina-

do, para conseguir una conservación más prolongada, se debe curar el Sambo durante 

diez días a una temperatura de 25 a 30oC y una humedad relativa de 80 a 85%. 

 

Después, se debe almacenar a una temperatura de 10 a 12oC y una humedad rela-

tiva de 60 a 70 %. 

 

Antes de almacenar las cucurbitáceas, se somete a un proceso de enfriamiento, 

este proceso es indispensable para el fruto que se ha cosechado durante un día caluroso. 

Este proceso reduce a la temperatura del fruto antes del almacenamiento. El enfriamien-

to consiste en sumergir el fruto en agua a 0oC, este proceso también sirve como lavado. 
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Antes de almacenar, se puede empacar y seleccionar  el fruto, especialmente el 

de exportación.1 

 

2.8.2.  Manejo Industrial del Sambo 

 

Para el manejo Industrial del Sambo se  detallará  a continuación mediante los 

siguientes puntos. 

 

Descripción del Proceso Industrial 

 

Las opciones preliminares a la transformación a  las  cuales se debe someter el 

Sambo son: Recepción, Selección, Empacado, se debe tomar en cuenta que siempre se 

deberá mantener la cadena de frio. 

 

Recepción: Esta es una operación que reviste una  importancia  grande en cual-

quier actividad productiva de una empresa agroindustrial. En  la  recepción  se  recibe 

del proveedor el Sambo requerido, de acuerdo a las especificaciones entregadas ante-

riormente a la empresa. 

 

En esta operación implica el compromiso  de  un pago  por  recibido  y debe 

tenerse el cuidado de especificar claramente si lo que se cumple con los requisitos es 

todo o parte del lote que se recibe.2 
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Pesado: Esta es una  de  las  operaciones  de  mayor  significado  comercial  en  

las  actividades de la empresa, pues implica la cuantificación de varios aspectos, entre 

los cuales se cuenta, el volumen comprado, los datos sobre el volumen para la cuantifi-

cación del rendimiento por producto defectuoso  y,  por último, el volumen por pagar al 

proveedor y el volumen que ha de ingresar al proceso. Se realiza con cualquier tipo de 

balanza de capacidad apropiada  y de precisión a las centenas o decenas de gramo. La 

forma de pesar puede ser en los mismos empaques en que el Sambo llega. 

 

Selección: Se hace para separar los Sambos sanos de los que presentan algún de-

fecto o no poseen las características deseables. 

 

Se puede realizar esta operación sobre mesas, bandas transportadoras y dispo-

niendo de recipientes donde los operarios puedan colocar los Sambos descartados.  

 

Empacado 

 

Para una mejor conservación  se las coloca en cajas separadas una de otras para 

evitar que se golpeen entre sí. 
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DIAGRAMA No 1. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO INDUSTRIAL 

DEL SAMBO 

 
 

 

Fuente: Importadora Alaska, 2009 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

 

2.9.  NORMAS DE CALIDAD PARA SAMBO EN ESTADO FRESCO 

 

Las Normas de calidad para el Sambo se basan a través de los siguientes  puntos. 

 

2.9.1. Características 

 

En los diferentes morfotipos de Sambo éstos deben  ser: 

 

 Sanos 

 De aspecto fresco 

 Bien formados                                

Sambos con 
defectos no 
tolerables 
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 Tiernos     

 Maduros      

 Firmes 

 Enteros  

 Sin exceso de humedad exterior. 

 Limpios, prácticamente desprovistos de tierra, exentos de residuos visibles de 

abonos o de productos fitosanitarios. 

 Los Sambos deben presentar un desarrollo suficiente y un estado tal que permi-

ta: 

 Soportar la manipulación y el transporte. 

    Responder  en  el  lugar  de  destino  a  las  exigencias  

comerciales. 

 

FOTO No 6. SAMBO EXENTO DE DEFECTOS 

 

                                    
 

Fuente: Estudio de campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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2.9.2.  Características  físicas 

 

Defectos tolerables: son aquellos que no afectan la aptitud de consumo. Peque-

ñas rasgaduras superficiales,  heridas  cicatrizadas  de hasta 1.0 cm  de longitud,  leves  

quemaduras del  sol, y  ligeras  deformaciones  que  afecten  superficialmente la presen-

tación del Sambo, y, además, sumadas, no deben ser más del 3 %   de la superficie total 

del producto, así se encuentra estipulado en la Norma Técnica del INEN “Hortalizas 

Frescas Sambo” 1 910, la cual se debe considerar para la aceptación del producto. 

 

Defectos no tolerables: afectan la  aptitud  de  consumo.  Lesiones    causadas 

por micro-organismo, larvas cono oruga, el mosaico, enfermedades fungosas, grietas, 

perforaciones profundas producidas por pájaros, o roedores que afecten en más de un 

3% a la superficie, magulladuras,  raspaduras que afecten hasta 3  o  5 cm  de  diámetro 

en la superficie de la cáscara,  lesiones causadas por el granizo, heridas cicatrizadas de 

más de un 1 cm de longitud (quemaduras del sol que afecten en mas de un 3% a la su-

perficie de la cascara) deficiencia por falta de minerales nutritivos. 

 

FOTO Nº 7.  FRUTO DEL SAMBO CON DEFECTOS NO TOLERABLES 
 

                               
 

Fuente: Estudio de campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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TABLA Nº 13. CLASIFICACIÓN DEL SAMBO POR DEFECTOS 

 

CARACTERÍSTICAS UNIDAD 
GRADO 1       

(MÁXIMO) 

GRADO 2 

(MÁXIMO) 

Defectos tolerables % 3 5 

Fruto que no responden 

al estado fisiológico con-

venido 

% 3 5 

Defectos no tolerables % 0 0 

Total de defectos % 6 10 

 

Fuente: Manual para educación agropecuaria, 2000 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

2.9.3. Características Químicas 

 

El Sambo está compuesto en su mayoría de agua, su sabor no es agradable y su 

principal consumo es como producto procesado, ya sea como dulce, mermelada o miel. 

En algunos países del Asia se le utiliza como patrón  para  injertar  melones, debido a su 

resistencia a ciertas enfermedades radiculares, y también se le ha usado como fuente de 

alimentación para la cría de insectos en cautiverio, debido a su gran duración postcose-

cha. 
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2.9.4. Valor nutricional 

 

El Sambo se destaca por su riqueza en vitaminas y minerales. Están compuestos 

en su mayoría por agua y no posee una cantidad muy alta de Glúcidos. 

 

El Sambo es una hortaliza que se la consume cocida, ya sea fresco o maduro. 

 

En relación a su riqueza vitamínica, el Sambo presenta cantidades elevadas de 

vitamina B y todas de acción antioxidante, contiene calcio y fósforo.2 

 

TABLA Nº 14.  COMPOSICIÓN QUÍMICA DEL SAMBO 

(por 100 g de producto comestible) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Manual para educación Agropecuaria, 2000 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

PARÁMETRO 

                

RESULTADO BIBLIOGRAFÍA 

Humedad 89.72 85.76 

Proteína 1.13 1.17 

Ceniza 0.73 1.18 

Fibra 6.86 10.12 

Carbohidratos 1.85 1.85 

Vitamina A 40 40 

Fósforo 44 44 

Vitamina C 11 11 



 
 
 

CAPÍTULO III 
 
 

METODOLOGÍA 
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CAPÍTULO III 

 
 

3.1   ASPECTOS METODOLÓGICOS DE ESTUDIO 

 

La investigación  se  la llevará a   cabo  mediante  un  diseño  experimental  

completamente al azar, para así medir la variabilidad de las  características  físicas, 

químicas y nutricional de tres morfotipos del Sambo. 

 

El suelo que se ha tomado en cuenta para este estudio experimental es: 

Provincia:   Imbabura 

Cantón:                Cotacachi 

Parroquia:  San Francisco 

Comunidad:   Turuco 

Sitio:   Granja de la Unión de Organizaciones   

Campesinas e Indígenas de Cotacachi (UNORCAC) 

Figura No 2.  MAPA BASE DE LA PROVINCIA DE IMBABURA 
 

 

 

 

 

 

 

 

FUENTE: Navas Santiago, 2008 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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El Sambo presenta dos estados de madurez que se lo puede consumir, tierno y 

maduro.  

 

Para el estudio se realizó en estado maduro, la materia prima fue proporcionada 

por la Unión de Organizaciones Campesinas de Cotacachi ( UNORCAC). 

 

Se tomó muestras de Sambo (Ecu 15369, Ecu15370, Ecu 15371). A cada terreno 

se dividió en dos lotes y se tomó de cada uno.    

 

FOTO 8.  MORFOTIPOS DEL SAMBO ECU 15369 CULTIVADOS EN EL 

CANTÓN COTACACHI 

 

 

 

 

Fuente: Navas Santiago, 2008 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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FOTO 9.  MORFOTIPOS DEL SAMBO ECU 15370 CULTIVADOS EN EL 

CANTÓN COTACACHI 

 

 

          

 

Fuente: Navas Santiago, 2008 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

 

FOTO 10. MORFOTIPOS DEL SAMBO ECU 15371 CULTIVADOS EN EL 

CANTÓN COTACACHI 

 

 

       

 

Fuente: Navas Santiago, 2008 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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3.2   DISEÑO EXPERIMENTAL 

 

Las muestras tomadas para la caracterización del Sambo (Cucúrbita ficifolia) 

han sido de  tres morfotipos o variedades ya antes mencionadas. Los tres morfotipos  

fueron recogidas de un mismo suelo edafoclimáticos que es Imbabura, cantón Cotaca-

chi. 

 

Por lo tanto se desarrolló  un diseño experimental de bloques completamente al 

azar que comprende un total  de  quince  repeticiones o  medidas por cada parámetro 

físico, químico y nutricional a ser analizado en el programa estadístico STATGRAP-

HICS PLUS 5.1. 

 

3.3   VARIABLES EVALUADAS 

 

Las variables a ser determinadas se dividen en variables independientes y varia-

bles dependientes, y son las siguientes: 

 

3.3.1 Variables Independientes    

 Morfotipo                      (A)  

 Lote                                (B) 

 

3.3.2 Variables Dependientes 

 Análisis Físicos:  
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Peso                 (C) 

Diámetro longitudinal               (D) 

Diámetro ecuatorial               (E) 

Volumen                (F)  

   

 Composición Química: 

Proteína    (G) 

Cenizas                  (H) 

Fibra     (I) 

Calorías    (J) 

Acidez     (K) 

pH     (L) 

 

 Vitaminas y Minerales 

Calcio     (N) 

Vitamina A    (0) 

Vitamina C    (P) 

Fósforo         (Q) 

 

Análisis Físicos: 

 

Las muestras fueron trasladadas inmediatamente al laboratorio de análisis 

químico de alimentos de la Universidad Tecnológica Equinoccial y se realizaron los 

siguientes análisis. 



 
 

41 
 

Peso 

a. Peso del Sambo entero: El peso  del  Sambo entero  co-

rresponde  al  tomado directamente después de la cosecha eliminando los 

troncos. Para medir los valores se  ha  utilizado una balanza Camry cali-

brada de  capacidad 5 kg   Método Gravimétrico. 

 

FOTO No 11. PESO DEL SAMBO 

 

                                       

 

Fuente: Estudio de campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

b. Peso de la pulpa: El peso de la pulpa del Sambo fue me-

dido por una balanza digital  Camry, con capacidad de 5 kg. 
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FOTO No 12. PESO DE LA PULPA 

 

                                    

Fuente: Estudio de campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

c. Peso de la cáscara: Los valores fueron tomados de la uti-

lización de una balanza digital Camry de capacidad de 5 kg. 

 

FOTO No 13. PESO DE LA CÁSCARA DE SAMBO 

 

                       

 

Fuente: Estudio de campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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d. Peso de las pepas: Los valores de peso de las pepas fue-

ron tomados de una balanza calibrada Camry con capacidad de 5 kg. 

 

FOTO No 14. PESO DE LAS PEPAS DE SAMBO 

 

                        

 

Fuente: Estudio de campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

e. Diámetro Longitudinal: El diámetro longitudinal del 

Sambo fue medido en centímetros desde el pedúnculo hasta el punto más 

alto de la cabeza. 
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FOTO No 15.  MEDICIÓN DEL DIÁMETRO LONGITUDINAL DEL SAMBO 

 

                      

Fuente: Estudio de campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

f. Diámetro Ecuatorial: El diámetro ecuatorial del Sambo fue me-

dido en centímetros.  tomando en cuenta el mayor diámetro. 

 

FOTO No 16.  MEDICIÓN DEL DIÁMETRO ECUATORIAL DEL SAMBO 

 

                           

Fuente: Estudio de Campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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Análisis Químicos: 

 

El análisis químico de las muestras se realizó en el laboratorio de Ciencias Quí-

micas de la Universidad Central del Ecuador  inmediatamente después de la recolección 

de las hortalizas en el campo con el propósito de conocer las propiedades químicas del 

Sambo. 

 

El análisis proximal fue realizado en el  laboratorio certificado LABOLAB, para 

lo cual se solicitó un análisis de todos los parámetros químicos  requeridos por el INEN 

así como también parámetros funcionales como aporte por parte de la UNIVERSIDAD 

TECNOLÓGICA EQUINOCCIAL a la comunidad, proporcionando datos referenciales 

para la posterior elaboración de la Norma Técnica del Sambo. 

                   

TABLA No 15. ANÁLISIS QUÍMICO PROXIMAL 

ANÁLISIS PROXIMAL MÉTODO 

Humedad Método INEN 518.   

Cenizas Método PEE/LA/03.   

Fibra Método INEN522 

Carbohidratos totales Método Cálculo 

Proteína Método PEE/LA/01   

 

Fuente: LABOLAB, 2009 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 



 
 

46 
 

TABLA No 16. ANÁLISIS QUÍMICO 

 

 

 

 

 
 

Fuente: Universidad Tecnológica Equinoccial, 2009 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

TABLA No 17. ANÁLISIS DE VITAMINAS Y MINERALES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Universidad Central del Ecuador, 2009 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

Análisis Estadístico 

 

Con el objeto de  conocer  la  existencia  de  diferencias  significativas  entre  

tratamientos los datos de cada parámetro fueron  analizados en el programa estadístico  

ANÁLISIS QUÍMICO MÉTODO 

Acidez Método Volumétrico 

p H Método Potenciómetro 

Sólidos solubles Método Refratométrico 

LABORATORIO DE ANÁLISIS QUÍMICO DE 

ALIMENTOS 

ANÁLISIS FUNCIONAL MÉTODO 

Vitamina A HPLC 

Vitamina C HPLC 

Fósforo MAL -24 

Acido Cítrico MAL -01 
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STAT GRAPHICS 5.1 Plus. 

 

Se realizó el análisis de varianza y se comparó las medias de los tratamientos 

mediante la prueba de Tukey, a un nivel de confianza del 95%. 
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EXPERIMENTAL 
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CAPÍTULO IV 

 

4.1   RESULTADOS Y DISCUSIÓN DE RESULTADOS  

 

Los resultados de los análisis físicos y químicos de tres morfotipos de Sambo se 

presentan a continuación. 

 

4.1.1.   PESO DEL SAMBO ENTERO 

 

Los datos de peso de las muestras de Sambo entero se presentan en la siguiente 

tabla: 

TABLA No 18. DATOS DE PESO DE SAMBO ENTERO 
 

 

 SAMBO VERDE SAMBO BETEADO SAMBO BLANCO 
             

ECOTIPO 15369 15370 15371 
SUELO COTACACHI COTACACHI COTACACHI 

  LOTE 1 LOTE 2 LOTE 1 LOTE 2 LOTE 1 LOTE 2 
MEDIA ENTERA ENTERA ENTERA 

  (g) (g) (g) (g) (g) (g) 

1 6340 3450 3950 5210 1070 3850 

2 4080 4590 3370 2780 5560 3870 
3 6780 5490 2380 3320 1880 1650 
4 5520 5040 4720 5660 2770 2930 
5 5050 5840 3310 4230 3010 5040 
6 4890 5360 4590 3230 6510 6380 
7 6130 4220 2980 3540 5170 2700 
8 1370 5440 4370 3450 3430 5720 
9 4920 4470 5990 4410 3410 1830 
10 7120 3700 2490 5650 2420 2500 
11 5770 4520 2370 6990 4260 2840 

12 2820 3990 3930 6640 4820 4250 
13 3230 2710 5110 5520 4870 3110 
14 1810 4090 4190 4510 5170 2450 
15 3570 2780 3220 3920 4100 3690 

 

Fuente: Estudio de Campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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TABLA No 19.  ANÁLISIS DE VARIANZA PARA PESO DEL SAMBO 

ENTERO 

 

 

 

Fuente: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez. 

 

De acuerdo con el análisis de Varianza para el peso del Sambo no existen 

diferencias estadísticamente significativas para morfotipo y lote a un nivel de confianza 

del 95%. 

TABLA No 20. PESO (g)  MEDIAS Y DESVIACIÓN ESTÁNDAR DEL 
PESO DE      SAMBO 

 

              

 

                 

 

 

*  Valor de Media  (n=30) 
                
**  Letras distintas en una misma columna muestran diferencias significativas; p<0.05.                       
 

 

MORFOTIPO 

MEDIA ± 

* 

DESVIACIÓN 

ESTÁNDAR  ** 

ECU 15369 4503  ± 1402.0  a 

ECU 15370 4201  ± 1250.0  a 

ECU 15371 3720  ± 1438.8  a 
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GRÁFICO No 4. PESO DE SAMBO EN LOS DIFERENTES MORFOTIPOS 

 

            

Fuente: Estudio de campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

Según los gráficos 4 y 5, el morfotipo Ecu 15369 presenta  el  mayor  peso  en re-

lación a los otros morfotipos, que presentan un peso relativamente menor. 

 

GRÁFICO No 5. PESO DEL SAMBO ENTERO 

   

Fuente: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez. 
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La clasificación de Sambo de acuerdo a su peso se detalla en la tabla No 21, los 

resultados del análisis estadístico se presentan en el Anexo I. 

 

TABLA No 21. CLASIFICACIÓN  DEL SAMBO DE ACUERDO AL PESO 
 

           PESO  (g)     

TIPO   ECOTIPO   

 ECU 15369 ECU 15370 ECU 15371 

EXTRA GRAN-

DE         >4999 > 4697 > 4216 

GRANDES 4503- 4999 4201 – 4697 3223 - 4216 

MEDIANAS 4000-4503 3704 – 4201 3223 -3720 

PEQUEÑAS       < 4006    < 3704    < 3223 

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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TABLA No 22. RENDIMIENTO (%) DE TRES  DIFERENTES MORFOTIPOS 

DE SAMBO 
 SAMBO VERDE SAMBO BETEADO SAMBO BLANCO 
                   
MORFOTIPO 15369 15370 15371 

SUELO COTACACHI COTACACHI COTACACHI 
MEDIA ENTERA ENTERA ENTERA 

  CÁSCARA PULPA PEPAS CÁSCARA PULPA PEPAS CÁSCARA PULPA PEPAS 
1 2.37 2.27 0.98 2.13 2 0.27 1.45 1.25 0.19 
2 2.33 2.23 1.12 1.81 1.25 0.16 1.53 1.2 1.17 
3 2.39 2.3 1.18 2.04 1.09 0.2 1.47 1.17 0.1 
4 2.28 2.2 1.16 2 1.37 0.22 1.33 1.28 0.2 
5 2.33 2.16 1.18 2.243 1.4 0.21 1.55 1.26 0.18 

PROMEDIO 2.34 2.232 1.16 2.13 1.33 0.23 1.466 1.232 0.368 
PORCENTAJE 

(%) 40.82 38.94 20.237 57.80 36.10 6.10 47.81 40.18 12.003 
 

Fuente: Estudio de Campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

4.1.2   Peso de la cáscara del Sambo  

 
En la tabla No 23 se presentan los datos del porcentaje en peso de la cáscara de 

Sambo en sus diferentes morfotipos. 

 

De acuerdo al análisis de varianza realizado  para el peso de cáscara se puede 

observar que existen diferencias estadísticamente significativas a un nivel de confianza 

del 95%. El morfotipo Ecu 15370 es el que posee mayor porcentaje 57.8% de peso en 

cáscara en comparación con los dos otros morfotipos. (Gráfico 6).   
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TABLA No 23. ANÁLISIS DE VARIANZA PARA PESO DE LA CÁSCARA 
 

     

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

GRÁFICO No 6. PESO DE CÁSCARAS SEGÚN MORFOTIPO 
 

              

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

4.1.3   Peso de Pepas de Sambo 
 

De acuerdo al análisis de varianza realizado para el peso de las pepas se puede 

observar que existen diferencias estadísticamente significativas a un nivel de confianza 

del 95%, (Tabla 24 y Gráfico 7). 
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El morfotipo Ecu 15369 posee mayor cantidad de pepas con un porcentaje del 

38.94 (tabla No 24). 

 

Mientras que el morfotipo Ecu 15370 contiene un porcentaje del 6.1% siendo 

éste el mejor ya que contiene mayor porcentaje de pulpa.   

 

TABLA No 24.  ANÁLISIS DE VARIANZA PARA PESO DE LAS PEPAS 

 

      

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

GRÁFICO No 7. PESO DE LAS PEPAS SEGÚN 

MORFOTIPO 
 

          

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 
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4.1.4   Peso de la pulpa de Sambo 
 

 El peso de la pulpa de Sambo es estadísticamente diferente entre el morfotipo 

Ecu 15369 y los morfotipos Ecu 15370 y Ecu 15371 a un nivel de confianza del 95%. 

Como se puede observar en la tabla No 25 el morfotipo Ecu 15371 presenta el mayor 

porcentaje de pulpa con un 40.18%, siendo éste el más rendidor por su gran contenido 

de pulpa. 

 

TABLA No 25. ANÁLISIS DE VARIANZA PARA PESO DE LA PULPA 
 

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

GRÁFICO No 8. DE PESO DE LA PULPA (kg) 

SEGÚN MORFOTIPO 

            

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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En los gráficos 9. 10 y 11 se resume el rendimiento para cada morfotipo.  

GRÁFICO No 9. RENDIMIENTO DEL MORFOTIPO ECU 15369 
 

              

Fuente: Estudio de Campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

GRÁFICO No 10. RENDIMIENTO DEL MORFOTIPO ECU 15370 
 
 

            

Fuente: Estudio de Campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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GRÁFICO No 11. RENDIMIENTO DEL MORFOTIPO ECU 15371 
 

        

Fuente: Estudio de Campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

En el análisis de rendimientos de los diferentes morfotipos de Sambo se puede 

apreciar que el  morfotipo Ecu 15371 contiene un 40.18% de pulpa siendo este el mayor 

porcentaje con respecto a los otros morfotipos.  

 

El morfotipo Ecu 15370 presenta un porcentaje bajo de contenido de pepas con 

un 6.10% en comparación de los otros morfotipos, así como también contiene un eleva-

do porcentaje de contenido de cáscara con un 57.80%. 

 

4.2.   DIÁMETRO LONGITUDINAL 

 

De acuerdo con el análisis de varianza realizado para el diámetro longitudinal se 

determinó que existen diferencias significativas a nivel de confianza del 95%, entre los 

tres morfotipos analizados (Tabla 26). 
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El morfotipo Ecu 15369 posee mayor longitud en comparación de los otros dos 

indicando así que éste es el más grande. 

 

TABLA No 26. DIÁMETRO LONGITUDINAL DEL SAMBO 

  SAMBO VERDE SAMBO BETEADO SAMBO BLANCO 

             

MORFOTI-

PO 15369 15370 15371 

SUELO COTACACHI COTACACHI COTACACHI 

  LOTE 1 LOTE 2 LOTE 1 LOTE 2 LOTE 1 LOTE 2 

MEDIA ENTERA ENTERA ENTERA 

  (cm) (cm) (cm) (cm) (cm) (cm) 

1 31.5  23.0  23.0  30.5  14.5  22.2  

2 27.0  25.0  22.0  19.0  28.4  31.0  

3 29.5  26.7  18.7  19.5  17.2  18.7  

4 29.5  24.0  27.7  29.0  21.7  23.0  

5 25.0  25.5  22.5  22.3  20.5  27.0  

6 27.5  25.0  24.0  21.5  26.5  28.0  

7 28.0  24.0  20.0  20.0  26.6  18.3  

8 15.0  28.0  24.0  22.7  22.5  24.5 

9 25.0  27.0  27.0  25.0  25.0  16.0  

10 28.5  22.5  18.0  24.0  19.8  20.0  

11 29.0  26.0  19.0  29.0  28.0  21.2  

12 21.5  24.1  22.5  28.7 25.5  20.7  

13 21.0  21.8  24.6  26.0  26.6  20.0  

14 17.0  25.0  24.0  23.5  26.0  21.0  

15 24.0  23.5  23.2  27.3  10.0  18.8  

 

Fuente:  Estudio de Campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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TABLA No 27. ANÁLISIS DE VARIANZA 

 

 

Fuente: Análisis de Varianza, Statgraphics Plus 5.1. 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

 

TABLA No 28. LONGITUD MEDIAS Y DESVIACIÓN ESTÁNDAR DE LOS 

DIFERENTES MORFOTIPOS DEL SAMBO 

 

 

 

 

 

 

                    *  Valor de Media (n=30) 

       **  Letras distintas en una misma columna muestran diferencias significativas; p<0.05 

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

       MORFOTIPO MEDIA ± * 

DESVIACIÓN 

ESTÁNDAR  ** 

ECU 15369 25.00 ± 3.5  a 

ECU 15370 23.60 ± 3.4  ab 

ECU 15361 22.30 ± 4.6  b 
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GRÁFICO No 12.  LONGITUD DE TRES MORFOTIPOS DE SAMBO 

      

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

Según el gráfico No12, el morfotipo  Ecu 15369 presenta la mayor longitud en 

relación a los otros morfotipos. 

 

GRÁFICO  No 13.  LONGITUD DE SAMBO 

       

               

Fuente: Análisis de Varianza,  STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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La clasificación de Sambo de acuerdo a su tamaño se presenta en el siguiente 

cuadro, el análisis estadístico usado se puede observar en el Anexo I.  

 

 

TABLA No 29.  CLASIFICACIÓN DE SAMBO DE ACUERDO CON LA 

LONGITUD 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

4.3   DIÁMETRO ECUATORIAL  

 

Para el diámetro ecuatorial de los morfotipos de Sambo se han realizado medi-

ciones que se presenta en la siguiente tabla: 

 

  

 LONGITUD  

(cm)           

TIPO   ECOTIPO   

 ECU 15369 ECU 15370 ECU 15371 

EXTRA 

GRANDE >6.4 > 25.0 > 23.7 

GRANDES 25.0 - 26.4 23.6 – 25.0 22.3 – 23.7 

MEDIANAS  23.5 -25.0 22.1- 23.6 20.8 -22.3 

PEQUEÑAS < 23.5 < 22.1 < 20.8 
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TABLA No 30. DIÁMETRO ECUATORIAL DEL SAMBO 

 SAMBO VERDE SAMBO BETEADO SAMBO BLANCO 

             

ECOTIPO 15369 15370 15371 

SUELO COTACACHI COTACACHI COTACACHI 

  LOTE 1 LOTE 2 LOTE 1 LOTE 2 LOTE 1 LOTE 2 

MEDIA ENTERA ENTERA ENTERA 

  cm cm cm cm cm cm 

1 20.91 16.93 19.03 18.23 12.28 19.32 

2 17.41 18.55 17.63 17.22 19.16 15.85 

3 21.13 21.00 16.13 18.78 15.27 14.19 

4 21.80 19.89 17.95 20.18 15.97 16.26 

5 19.76 8.59 17.76 20.05 17.06 19.41 

6 18.43 20.14 20.30 17.41 23.55 20.69 

7 20.14 18.52 17.60 18.74 19.41 16.74 

8 13.43 19.76 19.63 17.92 17.09 20.37 

9 20.37 18.20 19.35 19.70 17.25 15.24 

10 22.12 18.71 16.58 22.37 15.94 15.66 

11 21.29 18.68 15.72 21.80 18.90 16.61 

12 16.55 18.14 18.87 21.32 20.43 20.34 

13 18.20 15.56 18.97 21.00 19.51 16.23 

14 14.32 17.72 20.84 20.37 20.81 15.24 

15 18.01 15.95 17.60 17.76 20.94 18.81 

 

Fuente:Estudio de Campo 

Elaboado por: Grace Quinteros Chávez 
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TABLA No 31.  ANÁLISIS DE VARIANZA DE DIÁMETRO ECUATORIAL 

 

 

Fuente: Análisis de Varianza, Statgraphics Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

 Según la Tabla 31 se observa que entre el diámetro ecuatorial de los diferentes 

morfotipos no existen diferencias estadisticamente significativas. 

 

TABLA No 32.  DIÁMETRO ECUATORIAL MEDIA Y DESVIACIÓN 

ESTÁNDAR ENTRE LOS DIFERENTES MORFOTIPOS 

 

 

 

 

 

  

*  Valor de Media (n=30) 

              **  Letras distintas en una misma columna muestran diferencias significativas; p<0.05. 

Fuente: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

       MORFOTIPO MEDIA ± * 

DESVIACIÓN 

ESTÁNDAR  ** 

ECU 15369 18.3 ± 2.8  a 

ECU 15370 18.8 ± 1.6  a 

ECU 15371 17.8 ± 2.5  a 
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GRÁFICO No 14. DIÁMETRO ECUATORIAL 

 

                

 

Fuente: Análisis de Varianza, Statgraphics Plus 5.1 

Elaboardo por: Grace Quinteros Chavez 

 

Según el gráfico No 14, El morfotipo Ecu 15370 presenta el mayor diámetro 

ecuatorial  en relación a los otros morfotipos. 

 

GRÁFICO No 15. DIÁMETRO ECUATORIAL DEL SAMBO 

            

Fuente: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 
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La clasificación de Sambo de acuerdo al diámetro ecuatorial se muestra en la 

siguiente cuadro.  

 

TABLA No 33. CLASIFICACIÓN DEL  SAMBO DE ACUERDO CON EL 

DIÁMETRO ECUATORIAL 

 

 

 

 

 

 

 

 

            

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS plus5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

 4.4.   CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS 

Las características químicas que se analizan en éste estudio son las siguientes: 

   

4.4.1   Humedad 

Para este análisis de humedad se tomaron dos mediciones, obteniendo un 

promedio y desviación estándar de las muestras. 

 

 

  

DIÁMETRO 

(cm)     

TIPO   ECOTIPO   

 ECU 15369 ECU 15370 ECU 15371 

EXTRA 

GRANDE >19.2 > 19.7 > 18.6 

GRANDES 18.3- 19.2 18.8- 19.7 17.8 -18.6 

MEDIANAS  17.4- 18.3 18.0 -18.8 16.9 -17.8 

PEQUEÑAS < 17.4 < 18.0 < 16.9 
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Los resultados son presentados en la siguiente tabla: 

TABLA No 34. HUMEDAD DE TRES MORFOTIPOS DE SAMBO 

 

     

     *  Valor de Media (n=2) 

     **  Letras distintas en una misma columna muestran diferencias significativas; p<0.05. 

Fuente: LABOLAB 

Elaborado por:Grace Quinteros Chávez 

 

GRÁFICO No 16. CONTENIDO DE HUMEDAD DE TRES MORFOTIPOS DE 

SAMBO 

      

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace QuinteroS Chavez 
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Según el gráfico No 16, el morfotipo Ecu 15371 presenta mayor contenido 

humedad en relación a los otros morfotipos. 

 

TABLA 35. ANÁLISIS DE VARIANZA DE HUMEDAD DE SAMBO 

      

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

De acuerdo al Análisis de Varianza realizado para la humedad del Sambo se 

observa que existen diferencias estadísticamente significativas a un nivel de confianza 

del 95% (Tabla 35). El morfotipo que contiene mayor porcentaje de Humedad es el Ecu 

15371 con respecto a los otros dos morfotipos. 

 

GRÁFICO No 17. CONTENIDO DE HUMEDAD DEL SAMBO 

                    

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 
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4.4.2   Proteína 

 

Los resultados de humedad de los tres morfotipos analizados se obtuvieron 

estadísticamente  teniendo una desviación estándar. Los resultados se muestran en la 

siguiente tabla: 

 

TABLA No 36. MEDICIÓN DE  PROTEÍNA DE TRES MORFOTIPOS DE 

SAMBO 

                   

 

  *  Valor de Media (n=2) 

 **  Letras distintas en una misma columna muestran diferencias significativas; p<0.05. 

 

Fuente: LABOLAB 

Elaborado por:Grace Quinteros Chávez 
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Fuente: Análisis de Varianza 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

TABLA No 37. ANÁLISIS DE VARIANZA DE PROTEÍNA DEL SAMBO 

 

    

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS. 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

Mediante el análisis estadístico realizado se determina que entre el contenido de  

proteína de los tres morfotipos de Sambo no existen  diferencias significativas (Tabla 

37. gráfico 19). 

 

 

 

GRÁFICO No 18.  MEDIAS  DE PROTEÍNA DE LOS DIFERENTES 

MORFOTIPOS 
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GRÁFICO No 19. CONTENIDO DE PROTEÍNA DEL SAMBO 

        

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

4.4.3   Ceniza 

 

El análisis de Ceniza se tomaron dos mediciones donde se obtuvo un promedio y 

desviación estándar. 

 

Los resultados obtenidos se muestra en la siguiente tabla: 

 

           *  Valor de Media (n=2) 

               **  Letras distintas en una misma columna muestran diferencias significativas;   p<0.05. 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros CHavez 



 
 

71 
 

GRÁFICO  No 20. CONTENIDO DE CENIZA DE LOS DIFERENTES MORFO-

TIPOS 

                   

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

TABLA 38. ANÁLISIS DE VARIANZA PARA EL CONTENIDO DE CENIZA 

DE SAMBO 

 

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS PLUS 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

En el gráfico 21 se presenta los resultados de contenido de ceniza de los tres 

morfotipos de Sambo, entre los cuales existen diferencias estadísticamente 

significativas.  
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Los morfotipos Ecu 15370 y Ecu 15371 presentan mayor contenido de ceniza 

que el Ecu 15369. 

GRÁFICO No 21. CONTENIDO DE CENIZA DEL SAMBO 

                     

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

4.4.4   Fibra 
 

Los resultados del estudio de fibra en los morfotipos de Sambo estudiados se 

presentan en la Tabla No 39.  

TABLA No 39. MEDIA Y DESVIACIÓN ESTÁNDAR DE FIBRA EN TRES 

MORFOTIPOS DE SAMBO 

 

             

            *  Valor de Media (n=2) 

                **  Letras distintas en una misma columna muestran diferencias significativas; p<0.05. 

Fuente: Análisis de Varianza. STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 



 
 

73 
 

GRÁFICO No 22. CONTENIDO DE FIBRA EN  LOS DIFERENTES MORFO-

TIPOS DEL SAMBO 

 

                 

Fuente: Analisis de Varianza, STATGRAPHICS P LUS 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

TABLA 40. ANÁLISIS DE VARIANZA DE FIBRA PARA EL SAMBO 

 

        

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

De acuerdo con el análisis de varianza realizado para la fibra del Sambo (Tabla 

40) se observa que existe diferencias significativas. 
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De acuerdo con el Test de Rango Múltiple (Gráfico 23) se puede concluir que el 

morfotipo Ecu 15370 presenta mayor contenido de fibra respecto a los otros morfotipos 

también en estudio. 

 

GRÁFICO  23. CONTENIDO DE FIBRA DEL SAMBO 

 

         

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

4.4.5   Carbohidratos Totales 

 

Los resultados de Carbohidratos totales se presentan a continuación en la tabla 

41. 
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TABLA No 41  MEDIA Y DESVIACIÓN ESTÁNDAR DE CARBOHIDRATOS 

TOTALES EN TRES MORFOTIPOS DE SAMBO 

 CARBOHIDRATOS TOTALES (%) 

MORFOTIPO 

Repetición 
x *  r1 r2 

ECU 15369 1.5 1.4 1.5  0.05 a 

ECU 15370 0.9 1.0 0.9  0.04  b 

ECU 15371 1.1 1.0 1.1  0.06  b 

 

            *  Valor de Media (n=2) 

            **  Letras distintas en una misma columna muestran diferencias significativas; p<0.05. 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

GRÁFICO No 24. CARBOHIDRATOS TOTALES DE LOS DIFERENTES 

MORFOTIPOS DEL SAMBO 

 

                        

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

TABLA No 42. ANÁLISIS DE VARIANZA DE CARBOHIDRATOS TOTALES 

DE SAMBO 
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Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

De acuerdo al análisis de varianza realizado para carbohidratos totales del 

Sambo se observa que existen diferencias estadísticamente significativas a nivel de 

confianza del 95%. 

 

El gráfico No 25. muestra que el Ecotipo Ecu 15369  posee mayor  cantidad de 

carbohidratos totales en comparación de los dos otros morfotipos. 

 

En el anexo No 1. según el contraste múltiple de rangos con la prueba de Tukey, 

el ecotipo Ecu 15369 presenta mayor contenido de carbohidratos (1.52%), esta presenta 

diferencias estadísticamente significativas con los morfotipos Ecu 15370 y Ecu 15371.  

 

 

 

 

GRÁFICO No 25. CONTENIDO DE CARBOHIDRATOS TOTALES DEL 

SAMBO 
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Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

4.4.6   Acidez 
 

     En la tabla 42 se presenta la acidez titulable: 

 

TABLA No 43. PORCENTAJE DE ACIDEZ DE TRES MORFOTIPOS DE 

SAMBO 

 

 

*  Valor de Media (n=2) 

**  Letras distintas en una misma columna muestran diferencias significativas; p<0.05. 

Fuente: laboratorio de alimentos (UCE) 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez. 
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GRÁFICO No 26. ACIDEZ TITULABLE DE TRES MORFOTIPOS DE SAMBO 
                        

 

 

Fuente: laboratorio de alimentos (UCE) 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez. 

 

TABLA  No 44.  ANÁLISIS DE VARIANZA PARA ACIDEZ TITULABLE DEL 

SAMBO 

 

 

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 
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Mediante el análisis  realizado para acidez del Sambo se observa que no existen 

diferencias estadísticamente significativas, como se observa en la tabla No 44, según el 

contraste múltiple de rangos con la prueba de Tukey los tres morfotipos presentan un 

porcentaje de acidez similar. 

 

GRÁFICO  No 27.  ACIDEZ TITULABLE DEL SAMBO 

 

         

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

 

  4.4.7   pH 
 

Los resultados de pH se presentan a continuación en la tabla No 45. 
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TABLA No 45. pH DE LOS DIFERENTES MORFOTIPOS DE SAMBO 

 

          

             *  Valor de Media (n=2) 

**  Letras distintas en una misma columna muestran diferencias significativas; p- value <0.05  

 

Fuente: Análisis estadístico 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

GRÁFICO No 28. pH  DE LOS DIFERENTES MORFOTIPOS  DE 

SAMBO 

 

 

 

Fuente: Análisis Estadístico 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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De acuerdo con el análisis de barras se observa que el morfotipo Ecu 15369 tie-

ne mayor  p H con respecto a los otros dos morfotipos. 

 

TABLA No 46. ANÁLISIS DE VARIANZA DE p H DE SAMBO 
 

 

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

GRÁFICO No 29.  p H DEL SAMBO 
 

                  

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 
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4.4.8  Sólidos Solubles (o Bx) 
 

Para los morfotipos de Sambo los resultados de carbohidratos totales se 

presentan en la tabla 47. 

TABLA No 47. SÓLIDOS SOLUBLES DE TRES MORFOTIPOS DEL SAMBO 
 

               

                   *  Valor de Media (n=2) 

                  **  Letras distintas en una misma columna muestran diferencias significativas; p- value <0.05. 

 

Fuente: Estudio de Campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

GRÁFICO No 30. SÓLIDOS SOLUBLES  DE LOS DIFERENTES MORFOTI-

POS  DE SAMBO 
 

       

Fuente: Estudio de Campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 
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TABLA No 48. ANÁLISIS DE VARIANZA DE SÓLIDOS SOLUBLES DE  

SAMBO 

 

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

Se realizó el análisis de varianza para sólidos solubles del Sambo observando 

que no existen diferencias estadísticamente significativas (Tabla 48 y gráfico 31). 

Sin embargo, al análisis se puede observar que el morfotipo Ecu 15370 presenta 

un contenido de sólidos solubles ligeramente mayor que los otros dos morfotipos. 

 

GRÁFICO No 31. SÓLIDOS SOLUBLES DEL SAMBO 

                 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 
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4.5  CARACTERÍSTICAS NUTRICIONALES 

 

Los resultados que se obtuvieron para el análisis de vitaminas y minerales se 

presentan a continuación. 

 

4.5.1  Vitamina A 

 

Para el estudio de la Vitamina A en los tres morfotipos del Sambo se obtuvieron  

resultados presentados en las siguientes tablas.  

 

GRÁFICO No 32.  CONTENIDO DE VITAMINA A (UI|100g) DE LOS 

DIFERENTES MORFOTIPOS DEL SAMBO 

 

         

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 
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De acuerdo con el análisis de barras se pudo observar que los morfotipos Ecu 

15371 y Ecu 15370  posee un contenido de vitamina A ligeramente mayor en el otro 

mofotipo. 

 

4.5.2  Fósforo 

 

En la siguiente tabla se presenta resultados obtenidos de Fósforo de los tres 

morfotipos de Sambo. 

 

GRÁFICO No 33. CONTENIDO DE FÓSFORO DE LOS DIFERENTES 

MORFOTIPOS DEL SAMBO 

 

                                   

  

   *  Valor de Media (n=1) 

  **  Letras distintas en una misma columna muestran diferencias significativas; p-      

                          value <0.05. 

          

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: GRACE QUINTEROS CHAVEZ 
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GRÁFICO No 34. CONTENIDO DE FÓSFORO (mg/100g) EN LOS 

DIFERENTES MORFOTIPOS DEL SAMBO 

      

Fuente: Análisis de resultados 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

De  acuerdo con el gráfico de se puede observar que los morfotipos Ecu 15370 y 

Ecu 15371 poseen un porcentaje similar de fósforo en comparación al primer morfotipo 

cuyo contenido es significativamente menor. 

 

4.5.3  Vitamina C  

 

Los resultados del contenido de Vitamina C se presentan en la siguiente tabla: 

GRÁFICO No 35. VITAMINA C (mg /100g) DEL SAMBO EN LOS 

DIFERENTES MORFOTIPOS 

 

 

 

      

 

Fuente: Estudio de Campo 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 

MORFOTIPO RESULTADO 

ECU 15369 12.42 

ECU 15370 14.18 

ECU 15371 13.50 
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GRÁFICO No 36. CONTENIDO DE VITAMINA C (mg/100g) EN LOS 

DIFERENTES MORFOTIPOS DE SAMBO 

 

               

Fuente: Análisis de datos 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

En el gráfico No 36 se pudo observar que el Ecotipo Ecu 15370 posee mayor 

contenido de vitamina C en comparación de los otros morfotipos. 

 

 

4.5.4  Análisis de las Pepas del Sambo 

 

 

Para cada uno de los morfotipos se tomó 120 muestras de pepas para el análisis, 

donde se midió el diámetro ecuatorial  y longitudinal. 

 

 

 



 
 

88 
 

TABLA No 49. DATOS DE LONGITUD DE LAS PEPAS DE SAMBO  DE LOS 

DIFERENTES MORFOTIPOS 
 

DIFERENTES MORFOTIPOS 
 
 

 SAMBO VERDE SAMBO BETEADO SAMBO BLANCO 
             

ECOTIPO 15369 15370 15371 
SUELO COTACACHI COTACACHI COTACACHI 

1 1.06 1.45 1.18 1.24 1.24 1.24 1.49 1.26 1.11 1.11 1.13 1.1 
2 1.29 1.21 1.33 1.13 1.34 1.45 1.32 1.39 1.19 1.11 1.71 1.11 
3 1.32 1.16 1.37 1.13 1.59 1.22 1.42 1.41 1.13 1.16 1.13 1.13 
4 1.01 1.11 1.15 1.10 1.32 1.32 1.23 1.33 1.69 1.14 1.14 1.09 
5 1.37 1.15 1.39 1.12 1.28 1.25 1.37 1.23 1.18 1.18 1.17 1.17 
6 1.11 1.38 1.17 1.02 1.25 1.32 1.43 1.07 1.16 1.17 1.12 1.14 
7 1.12 1.11 1.44 1.21 1.28 1.24 1.25 1.33 1.18 1.13 1.13 1.13 
8 1.30 1.16 1.13 1.21 1.43 1.38 1.23 1.24 1.17 1.15 1.14 1.15 
9 1.22 1.19 1.20 1.22 1.30 1.34 1.37 1.14 1.19 1.12 1.13 1.16 
10 1.24 1.21 1.25 1.18 1.55 1.31 1.31 1.18 1.11 1.13 1.13 1.14 
11 1.25 1.47 1.35 1.13 1.40 1.31 1.18 1.22 1.15 1.21 1.14 1.18 
12 1.45 1.33 1.25 1.38 1.31 1.29 1.32 1.32 1.19 1.11 1.13 1.13 
13 1.23 1.13 1.40 1.15 1.12 1.18 1.37 1.28 1.19 1.18 1.19 1.17 
14 1.26 1.31 1.32 1.24 1.48 1.36 1.38 1.29 1.19 1.18 1.13 1.18 
15 1.28 1.24 1.10 1.21 1.27 1.32 1.26 1.24 1.15 1.16 1.14 1.16 
16 1.35 1.24 1.21 1.13 1.39 1.45 1.46 1.32 1.12 1.18 1.1 1.16 
17 1.49 1.13 1.46 1.21 1.45 1.26 1.31 1.26 1.14 1.17 1.16 1.13 
18 1.23 1.17 1.11 1.13 1.38 1.42 1.41 1.32 1.14 1.11 1.15 1.14 
19 1.36 1.29 1.26 1.11 1.23 1.22 1.28 1.31 1.16 1.15 1.15 1.13 
20 1.14 1.21 1.34 1.27 1.46 1.42 1.48 1.41 1.14 1.13 1.74 1.17 
21 1.32 1.11 1.25 1.10 1.32 1.41 1.23 1.40 1.19 1.14 1.19 1.17 
23 1.13 1.28 1.11 1.16 1.46 1.42 1.49 1.38 1.14 1.15 1.18 1.18 
24 1.28 1.49 1.28 1.26 1.13 1.22 1.39 1.31 1.15 1.13 1.17 1.14 
25 1.11 1.27 1.11 1.14 1.21 1.37 1.34 1.17 1.16 1.14 1.16 1.08 
26 1.27 1.10 1.27 1.38 1.12 1.58 1.38 1.38 1.18 1.16 1.18 1.12 
27 1.21 1.16 1.21 1.25 1.37 1.27 1.43 1.19 1.11 1.19 1.17 1.19 
28 1.10 1.26 1.10 1.11 1.40 1.31 1.48 1.33 1.15 1.19 1.13 1.17 
29 1.14 1.14 1.14 1.46 1.41 1.42 1.38 1.41 1.14 1.18 1.18 1.18 
30 1.09 1.38 1.09 1.11 1.26 1.32 1.26 1.32 1.14 1.13 1.16 1.18 

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 
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TABLA No 48. ANÁLISIS DE VARIANZA DIÁMETRO LONGITUDINAL DE 

LAS PEPAS 

 

 

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

GRÁFICO No 37. LONGITUD DE LAS PEPAS DE LOS DIFERENTES MOR-
FOTIPOS DE SAMBO 

 

                

                 *  Valor de Media (n=120) 

                 *   Letras distintas en una misma columna muestran diferencias significativas;  p- value  <0.05. 

 

Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5. 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 
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GRÁFICO No 38. LONGITUD DE LAS PEPAS DE TRES MORFOTIPOS DE 
SAMBO 

 

           

 

 

Fuente: Análisis de Varianza,  STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

En la tabla 48 y gráfico 38 se puede observar que el morfotipo Ecu 15370 posee 

mayor longitud que los otros dos morfotipos. 
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TABLA No 51. DIÁMETRO ECUATORIAL DE LA PEPAS DE LOS 

DIFERENTES ECOTIPOS DEL SAMBO 

 SAMBO VERDE SAMBO BETEADO SAMBO BLANCO 

                         

ECOTIPO 15369 15370 15371 

SUELO COTACACHI COTACACHI COTACACHI 

1 0.15 0.24 0.28 0.18 0.3 0.3 0.31 0.3 0.18 0.13 0.16 0.12 

2 0.12 0.26 0.39 0.16 0.24 0.24 0.3 0.36 0.84 0.13 0.12 0.16 

3 0.13 0.32 0.29 0.27 0.39 0.39 0.41 0.24 0.24 0.13 0.16 0.13 

4 0.39 0.23 0.21 0.36 0.35 0.39 0.24 0.37 0.1 0.21 0.18 0.28 

5 0.35 0.39 0.19 0.28 0.23 0.35 0.23 0.39 0.26 0.27 0.27 0.19 

6 0.21 0.31 0.21 0.23 0.4 0.31 0.35 0.21 0.25 0.17 0.11 0.1 

7 0.21 0.31 0.25 0.26 0.39 0.22 0.28 0.15 0.12 0.1 0.15 0.11 

8 0.24 0.28 0.24 0.25 0.24 0.31 0.3 0.25 0.13 0.14 0.11 0.13 

9 0.27 0.35 0.32 0.13 0.32 0.16 0.23 0.25 0.05 0.19 0.1 0.12 

10 0.23 0.26 0.27 0.14 0.25 0.34 0.39 0.26 0.14 0.12 0.19 0.13 

11 0.21 0.37 0.39 0.36 0.32 0.25 0.33 0.22 0.18 0.13 0.12 0.18 

12 0.38 0.27 0.28 0.23 0.35 0.21 0.33 0.17 0.14 0.15 0.12 0.17 

13 0.21 0.25 0.29 0.28 0.39 0.23 0.34 0.23 0.13 0.17 0.13 0.19 

14 0.22 0.47 0.25 0.18 0.35 0.24 0.37 0.28 0.15 0.12 0.14 0.12 

15 0.35 0.21 0.3 0.32 0.32 0.32 0.21 0.35 0.11 0.17 0.27 0.15 

16 0.3 0.24 0.23 0.14 0.21 0.48 0.36 0.17 0.12 0.27 0.11 0.11 

17 0.31 0.32 0.35 0.16 0.35 0.22 0.35 0.21 0.14 0.19 0.18 0.15 

18 0.32 0.36 0.21 0.33 0.29 0.24 0.32 0.36 0.14 0.19 0.17 0.16 

19 0.29 0.25 0.32 0.16 0.41 0.31 0.21 0.32 0.19 0.21 0.28 0.14 

20 0.38 0.18 0.13 0.28 0.24 0.47 0.09 0.33 0.13 0.16 0.13 0.23 

21 0.24 0.24 0.39 0.33 0.21 0.32 0.37 0.31 0.15 0.12 0.14 0.13 

23 0.26 0.38 0.26 0.26 0.28 0.36 0.33 0.35 0.26 0.19 0.26 0.27 

24 0.32 0.29 0.26 0.39 0.35 0.35 0.31 0.35 0.15 0.19 0.15 0.1 

25 0.23 0.21 0.32 0.23 0.34 0.21 0.36 0.9 0.11 0.27 0.15 0.17 

26 0.21 0.33 0.27 0.25 0.33 0.26 0.24 0.25 0.16 0.25 0.16 0.11 

27 0.32 0.24 0.36 0.13 0.22 0.23 0.29 0.31 0.17 0.12 0.11 0.14 

28 0.13 0.26 0.28 0.21 0.39 0.31 0.21 0.24 0.27 0.11 0.14 0.17 

29 0.39 0.27 0.23 0.26 0.35 0.23 0.32 0.23 0.19 0.15 0.11 0.11 

30 0.26 0.39 0.26 0.32 0.32 0.18 0.32 0.24 0.18 0.15 0.14 0.12 

 
Fuente: Análisis de Varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: GRACE QUINTEROS CHAVEZ 
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GRÁFICO No 39. MEDICIÓN DEL DIÁMETRO ECUATORIAL DE LAS 

PEPAS DE LOS DIFERENTES MORFOTIPOS DEL SAMBO 

 

 

*  Valor de Media (n=120 

**  Letras distintas en una misma columna muestran diferencias significativas; p- value <0.05 

           

Fuente: Análisis de Varianza,  STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: GRACE QUINTEROS CHAVEZ 

 

GRÁFICO No 3. DIÁMETRO ECUATORIAL DE LAS PEPAS 
 

               

Fuente: Análisis de Varianza,  STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

MORFOTIPO  

DIÁMETRO ECUATORIAL    

(cm)   ** 

ECU 15369 0.26 ± 0.07  a 

ECU 15370 0.29 ± 0.08  a 

ECU 15371 0.17  0.08  b 
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TABLA No 52. ANÁLISIS DE VARIANZA DIÁMETRO ECUATORIAL DE LAS 

PEPAS 
 

 
 

Fuente: Análisis de Varianza , STATGRAPHICS Plus 5.1 

Elaborado por: Grace Quinteros Chavez 

 

De acuerdo al análisis de varianza se determinó que existen diferencias significa-

tivas entre las dimensiones de las pepas de los diferentes morfotipos de Sambo. 

 

 El morfotipo Ecu 15370 posee mayor diámetro ecuatorial, siguiendo el morfoti-

po Ecu 15369 y finalmente el morfotipo Ecu 15371 como se puede observar en el gráfi-

co No 39.  

 

TABLA No5. COMPOSICIÓN NUTRICIONAL DE TRES MORFOTIPOS DE 

SAMBO 

 

La ingesta diaria recomendada de Vitamina A en una dieta de 2000 kcal es de 

800 mg/día por tanto el porcentaje de ésta vitamina   en el  Sambo  es de 8.94 % del 

requerimiento, mientras que la Vitamina C requiere de 50 mg/día aportando 28.42%  en 

la ingesta. 

 



 
 

94 
 

En el consumo  diario recomendada de Fósforo es de 700 mg/día, el Sambo 

aporta 3.65%  de éste mineral. 

 

 

 

Fuente: Estudio de Campo 
 

Elaborado por: Grace Quinteros Chávez 

 
 

 

 

 
 
 
 
 
 

COMPONENTE UNIDAD BIBLIOGRAFÍA MORFOTIPO   
      ECU 15369 ECU 15370 ECU 15371   

Humedad % 85.76 
89.7

2 89.2 
90.0

7   
Proteína % 1.17 1.13 1.06 1.04   
Ceniza % 1.18 0.73 1.13 1.04   
Fibra % 10.12 6.89 7.62 6.75   
Carbohidratos % 1.85 1.52 0.98 1.11   
Acidez %   0.1 0.11 0.12   

pH %   5.41 5.9 5.69 IDR(mg) 
APORTE 
(%) 

Vitamina A % 40 
58.3

7 
71.5

3 
73.9

4 800 8.94 

Fósforo % 44 
12.7

2 
25.2

1 
25.1

1 700 3.6 

Vitamina C % 11 
12.4

8 
14.2

1 
13.5

4 50 28.42 
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CAPÍTULO V 
 

5.   CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

5.1   CONCLUSIONES 

 

  En el presente estudio de investigación se conoció la existencia de 12 mor-

fotipos de Sambo que se cultivan en el cantón Cotacachi, Parroquia San 

Francisco, en la comunidad Turuco, de los cuales  se analizó tres morfotipos 

de  Sambo los más conocidos en el consumo, Ecu 15369,Ecu 15370 y Ecu 

15371. 

 El mayor diámetro longitudinal y peso posee el morfotipo Ecu 15369, mien-

tras que el morfotipo Ecu 15370 tiene el mayor diámetro ecuatorial. 

  El morfotipo Ecu 15369 cultivado en el cantón Cotacachi posee mayor con-

tenido de proteína (1.13%), ácido cítrico, p H y carbohidratos totales en 

comparación de los otros dos morfotipos, mientras que el morfotipo Ecu 

15370 posee mayor contenido en ceniza  (1.16%) fibra (7.64) y sólidos solu-

bles (1.02). Así mismo el  morfotipo que contiene mayor porcentaje de 

humedad con respecto a los otros morfotipos es el Ecu 15371 (90.05%). 

  Los morfotipos Ecu 15370 y 15371 tienen mayor contenido de fósforo, 

siendo el porcentaje relativamente bajo aportando con 1.27% a los requeri-

mientos de una ingesta diaria de consumo de 2000 calorías. 
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 El morfotipo Ecu 15371 presenta mayor contenido de vitamina A mientras 

que el morfotipo Ecu 15370 presenta el mayor contenido de vitamina C, pero 

su porcentaje es bajo aportando con 0,45% para lo requerido en una dieta 

diaria de 2000 calorías necesitando 800 mg para cubrir la necesidad diaria de 

Vitamina A. 

  El morfotipo que contiene mayor porcentaje en longitud y diámetro ecuato-

rial de las pepas es el Ecu 15370 con respecto a los otros morfotipos en estu-

dio. 

 El morfotipo Ecu 15370 posee mayor porcentaje en cáscara (57.80%), el 

mayor porcentaje en pulpa posee el morfotipo Ecu 15371 (40.18%) mientras 

que el mayor porcentaje en pepas contiene el  morfotipo Ecu 15369 con un 

(20.24%). 

 

5.2   RECOMENDACIONES 

 

 Obtener mayor información del Sambo realizando un estudio en otras zonas del 

Ecuador donde se produzca esta hortaliza, ya que puede existir diferencia en las 

características. 

 

 Para la caracterización de hortalizas, se recomienda analizar los resultados que 

se obtienen en el programa estadístico STATGRAPHICS Plus 5.1 u otros pro-

gramas estadísticos ya que mediante este se puede conocer  las diferencias signi-

ficativas que pueden existir entre variables en estudio. 
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 Realizar  un estudio más exhaustivo acerca de las características nutricionales de 

las semillas y mucilago del Sambo para determinar sus beneficios y posibles 

usos industriales. 

 
 

 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

ANEXOS 
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ANEXO  I 
 

TABLAS DE PRUEBA MÚLTIPLE DE 
RANGOS DE TRES DIFERENTES 

MORFOTIPOS DE SAMBO 
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TABLA  A1.1 Test Múltiple de Rangos para peso del Sambo entero según el mor-

fotipo 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza,  STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 

 

 

 

TABLA A1.2 Test Múltiple de Rangos para longitud del Sambo según morfotipo 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza,  STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 

 



 
 

100 
 

TABLA A1.3 Test Múltiple de Rango para diámetro ecuatorial del Sambo 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 

 

ANÁLISIS QUÍMICO 

 

TABLA A1.4 Test Múltiple de Rangos para humedad del Sambo según muestra 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 
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TABLA A1.5 Test Múltiple de Rangos para proteína del Sambo según muestra 

 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 

 

TABLA A1.6 Test Múltiple de Rangos para ceniza del Sambo según muestra 

 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 
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TABLA A1.7  Test Múltiple de rangos para fibra del Sambo según muestra 

 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 

 

TABLA A1.8 Test Múltiple de rangos para carbohidratos totales del Sambo según 

muestra 

 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 
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TABLA A1.9 Test Múltiple de rango para acidez del Sambo según muestra 

 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 

 

TABLA A1.10 Test Múltiple de rangos para p H del Sambo según muestra 

 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 
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TABLA A1.11 Test Múltiple de rangos para Sólidos solubles del Sambo según 

muestra 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS P LUS 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 

 

CARACTERÍSTICAS FUNCIONALES 

 

TABLA A1.12 Test Múltiple de rangos para vitamina A del Sambo según muestra 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 
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TABLA A1.13 Test Múltiple de rango para Fósforo del Sambo según muestra 

 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 

 

TABLA A1.14 Test de Múltiple de rangos para vitamina C del Sambo según la 

muestra 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS P LUS 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 
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TABLA A1.15 Test Múltiple de rangos para diámetro longitudinal de las pepas 

según morfotipo 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS P LUS 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 

 

TABLA A1 16 Test Múltiple de rangos para diámetro ecuatorial de pepas según 

morfotipo 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 
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RENDIMIENTOS DE CÁSCARA DE SAMBO 

 

TABLA A1.17 Test de Múltiples rangos para peso de la cáscara según morfotipo 

 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 

 

TABLA A1.18 Test de múltiples rangos para peso de  pepas según morfotipo 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 
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TABLA A1.19 Test Múltiple de peso de pupa de Sambo 

 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 

 

TABLA A1.20 Límites superior e inferior para diámetro de Sambo 

 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS PLUS 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 
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TABLA A1.21 Límites superior e inferior para longitud del  Sambo 

 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS P LUS 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 

 

TABLA A1.22 Límites superior e inferior para peso del Sambo 

 

 

 

FUENTE: Análisis de varianza, STATGRAPHICS Plus 5.1 

ELABORADO POR: Grace Quinteros Chavez 
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UNIVERSIDAD CENTRAL DEL 

ECUADOR Y LABOLAB 
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Ecu 15369 

 

 

 

Ecu 15370 

M 0 Bx pH 
1- 2.7 5.90 
2.- 3.9 6.11 
3.- 3.0 5.74 

 

 

Ecu 15371 

 

 

 

 

 

 

Mue o Bx PH 
1.- 3.6 5.41 
2.- 2.5 5.33 

3.- 3.0 5.85 

M 0 Bx PH 
1- 3.5 5.69 
2.- 3.6 5.94 
3.- 4.0 5.72 
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ANEXO 3 
NORMA TÉCNICA DE 

HORTALIZAS FRESCAS 
SAMBO 
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ANEXO 5 
NORMA 
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ANEXO 6 
PROPUESTA DE 

NUEVA NORMA TÉCNICA DEL  
SAMBO 
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NORMA TÉCNICA PROPUESTA PARA SAMBO ECU 15369. ECU 15370 Y 

ECU 15371 

 

ESPECIFICACIONES 

1. OBJETO 

 

Las presentes descripciones establecen las especificaciones mínimas de calidad 

que debe cumplir el Sambo Cucúrbita ficifoli,correspondiente a los morfotipos  ECU 

15369, ECU 15370 Y ECU 15371 destinadas a ser suministradas frescas o maduras por 

el consumidor. 

 

2. DEFINICIONES 

 

2.1 Sambo: hortaliza. que necesita de terreno fresco y un clima templado-

cálido para crecer, no obstante, para obtener buenos rendimientos y frutos de mejor ca-

lidad, su suelo debe ser ligero y rico en sustancias orgánicas en buen estado de descom-

posición, este cultivo requiere de mucho sol y de suelos con suficiente humedad. 

2.2  Diámetro ecuatorial: el diámetro ecuatorial del Sambo corresponde al 

medido en centímetros, tomando en cuenta la mayor superficie ecuatorial del Sambo. 

2.3 Diámetro Longitudinal: el diámetro longitudinal del Sambo correspon-

de am medido en centímetros desde la base del tronco pedúnculo hasta el punto base del 

extremo inferior. 

2.4  Morfotipo: grupo. dentro de una especie, que presenta caracteres distin-

tos. resultado de la adaptación al medio local. 
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2.5  Inspección: Proceso por el cual se mide, examina o compara un envase, 

unidad o producto con los requisitos de una norma. 

2.6  Lote: cantidad definida de la partida, que se presume tiene las mismas 

características uniformes (misma variedad, grado de madurez, frescura, etc), mediante el 

cual permite estimar la cantidad y se somete a inspección como un conjunto unitario. 

2.7  Muestra: grupo de unidades extraídas de un lote, que sirve para obtener 

información necesaria que permita apreciar una o más características del lote, lo cual 

servirá de base para tomar una decisión sobre dicho lote o sobre el proceso que lo pro-

dujo. 

2.8  Sambo defectuoso: aquel con uno o más defectos que afectan su calidad 

comercial. 

2.9  Sambo fuera de norma: es aquella que no cumple con los requisitos es-

tablecidos por la norma. 

2.10 Peso del Sambo entero: el peso del Sambo entero expresado en gramos 

corresponde al tomado directamente de la cosecha sin eliminar el tronco pedúnculo. 

 

3. REFERENCIAS NORMATIVAS 

 

Las referencias tanto para normas nacionales e internacionales son las siguien-

tes: 

 

NTE INEN 1910 Norma Técnica Ecuatoriana. Hortalizas frescas 

  Sambo. Requisitos 
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NTE INEN 1750 Norma Técnica Ecuatoriana. Hortalizas y frutas frescas. Muestreo 

 

INEN LEY DE CALIDAD Instructivo para emisión del certificado de Reconocimien-

to del Certificado de Conformidad con Norma Técnica Ecuatoriana.  

 

4. CLASIFICACIÓN 

 

4.1 El Sambo de acuerdo con el valor de peso entero, longitud 

y diámetro se clasifica como se demuestra en las siguientes tablas. 

 

  

       

PESO  (g)     

TIPO   ECOTIPO   

 ECU 15369 

  ECU 

15370 

ECU 

15371 

EXTRA 

GRANDE >4999 > 4697 > 4216 

GRANDES 4503- 4999 4201- 4697 3223- 4216 

MEDIANAS  4000-4503 3704- 4201 3223 -3720 

PEQUEÑAS < 4006 < 3704 < 3223 
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4.2 DE CALIDAD. Los Sambos se clasificarán en los si-

guientes grados de calidad siguientes: 

 

 

 LONGITUD (cm)     

TIPO   ECOTIPO   

 ECU 15369 ECU 15370 ECU 15371 

EXTRA GRAN-

DE >6.4 > 25.0 > 23.7 

GRANDES 25 - 26.4 23.6 - 25.0 22.3 - 23.7 

MEDIANAS  23.5 -25 22.1- 23.6 20.8 -22.3 

PEQUEÑAS < 23.5 < 22.1 < 20.8 

  

DIAMETRO 

(cm)     

TIPO   ECOTIPO   

 ECU 15369 ECU 15370 ECU 15371 

EXTRA 

GRANDE >19.2 > 19.7 > 18.6 

GRANDES 18.3- 19.2 18.8- 19.7 17.8 -18.6 

MEDIANAS  17.4- 18.3 18 -18.8 16.9 -17.8 

PEQUEÑAS < 17.4 < 18.0 < 16.9 
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4.2.1 Grado extra: Los Sambos clasificados en éste gra-

do deben presentar la forma, el desarrollo y la coloración carac-

terísticos del morfotipo. Los Sambos deben ser: 

 Bien formados y firmes compactos. 

 De color característico del morfotipo. 

 Exentos de todo defecto  

 

4.2.2 Grado I. Los Sambos clasificados en éste grado 

deben ser presentar las características típicas del morfotipo, no 

obstante, pueden permitirse. 

 Un ligero defecto de forme o desarrollo 

 Un ligero defecto de coloración 

           

Grado II. Éste grado comprende los Sambos de calidad comercial, que no pue-

den ser clasificadas en los grados superiores, pero que corresponden a las características 

mínimas de calidad. 

Pueden presentar: 

 Ligeras quemaduras de sol 

 Ligeras trazas de ataques de insectos. o de enfermedades 

 Ligeros daños superficiales debido a las heladas 

 Ligeras magulladuras. 

4.2.3 Grado III. Éste grado comprende los Sambos de 

calidad comercial que no pueden clasificarse en las categorías an-
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teriores. pero que corresponden a las características previstas para 

el grado II. 

 

4.3 TOLERANCIA. Se admiten tolerancias de calidad en ca-

da envase, para los productos no conformes con el grado indicado. 

 

4.3.1 Tolerancia de calidad 

 

4.3.1.1 Grado extra. 5% el número de Sambos que 

no correspondan a las características del grado, pero conforme 

con el grado I. 

4.3.1.2 Grado I. 10 % en número de Sambos  que 

no correspondan a las categorías del orado, pero conformes con 

las del grado I. 

4.3.1.3 Grado II. 10% en número de Sambos que 

no correspondan a las categorías del grado, pero aptas para el 

consumo. 

4.3.1.4 Grado III. 15% en número de Sambos que 

no correspondan las características de la categoría pero aptas pa-

ra el consumo. 

 

4.3.2 Acumulación de tolerancias. En cualquier caso, las 

tolerancias de calidad y de tipo no pueden en conjunto exceder 

de: 
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 10% para grado extra 

 15% para grado I Y II 

 

5. REQUERIMIENTOS ESPECÍFICOS 

 

5.1.1 Requisitos físicos. En todos los grados, teniendo en cuen-

ta las disposiciones particulares previstas para cada grado y las toleran-

cias admitidas. los Sambos deben: 

 

a) Tener aspecto fresco 

b) Estar sanos, se excluye todo caso las hortalizas afectadas de podre-

dumbre o alteraciones tales que los hagan impropios para el consumo 

humano. 

c) Estar desprovistos de olor y sabor extraños, que no sean propios del 

Sambo proveniente de otros productos, empaques, recipientes o agro-

químicos con los cuales haya estado en contacto. 

d) Estar exentos de defectos tales como manchas. huella de ataque de 

roedores y gusanos, libre de insectos, señales de heladas. granizo. 

golpes o daños por deficiencia de nutrientes. enfermedades. 

 

5.1.2 Residuos de plaguicidas. Hasta que se expidan las 

Normas INEN correspondientes, para los límites máximos de re-

siduos de plaguicidas y productos afines en alimentos se adap-
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tarán las recomendaciones del Codex Alimentarrius o los exigi-

dos por el país de destino. 

 

6. INSPECCIÓN 

 

6.1 Muestreo 

 

6.1.1 El muestreo del Sambo re realizará de acuerdo con 

la NTE 1750. anexo 5. 

 

6.2  Aceptación y rechazo 

 

6.2.1 Si la hortaliza inspeccionada no cumple con uno o 

más de los requisitos establecidos en ésta norma, se repetirá la 

inspección en otra muestra. Cualquier resultado no satisfactorio 

en este segundo caso, será motivo para considerar al lote como 

fuera de norma. 

 

7. MÉTODO DE ENSAYO   

 

7.1 Determinación del tipo 

 

7.1.1 Peso. Se pasa el valor del Sambo entero utilizando 

una balanza calibrada y el resultado se expresa en gramos. 
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8. EMBALAJE 

 

8.1  Los Sambos deben embalarse en empaques rígidos (ma-

dera. cartón) de capacidad máxima de cuatro unidades. 

 

8.2  El Sambo debe comercializarse principalmente libre de 

tierra. y envuelta en un film de plástico perforado. La película plástica 

debe tener cuatro a seis perforaciones de 6mm por Sambo para permitir 

una adecuada ventilación. 

 

8.3  El producto para que se mantenga fresco y se encuentre 

firme dentro las cajas limpias para evitar una contaminación cruzada. 

 

8.4 El contenido de cada envase tiene que ser homogéneo y 

referisrse exclusivamente a Sambos que sean de un mismo morfotipo, 

origen. y con un nivel uniforme de maduración. 

 

8.5 Las características del embalaje se encuentran estipuladas 

en la NTE INEN 1 735 y para los productos de exportación deberán satis-

facer las disposiciones que exigieren los países de destino. 
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9. ROTULADO 

 

9.1 Las inscripciones en el rótulo se harán en uno de los lados 

del empaque, que en una tarjeta unida al mismo, y en planilla de remi-

sión, etiquetas o impresiones con caracteres legibles a simple vista, re-

dactados en español y colocados en tal forma que no desaparezcan bajo 

condiciones normales de almacenamiento y transporte. En el rótulo de-

berá indicarse lo siguiente: 

 

a) Identificación del productor, exportador  o empacadora 

(marca. Comercial, nombre, dirección o código) 

b)  Nombre y variedad del producto: Sambo… 

c) Características comerciales. Categoría y contenido neto 

“peso” expresado en unidades del Sistema Internacional. Para permitir 

una mejor identificación de los distintos grados comerciales, las etiquetas 

utilizadas o el fondo sobre el que se imprimen directamente sobre el en-

vase los datos del etiquetado obligatorio, serán de los siguientes colores: 

 Rojo para el grado Extra 

 Verde para el grado I 

 Amarillo para el grado II 

 Blanco para el grado III.  

d)  País de origen y región productora 

e) Fecha de empaque 
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f) Impresión con la simbología que indique el manejo ade-

cuado del producto. 
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ANEXO 7 
FOTOS DE 

RECOLECCIÓN DE MUESTRAS Y 
CODIFICACIÓN 
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FOTO A7.1 MORFOTIPO ECU 15360 

 

 

FOTO A7.2 MORFOTIPO ECU 15370 

 

 

ANEXO A7.3 MORFOTIPO ECU 15371 
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CODIFICACIÓN DE CADA UNA DE LAS MUESTRAS POR 

MORFOTIPO Y LOTE 

 

FOTO A7.4 

 

 

 

 

FOTO A7. 5 
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ANEXO 8 
FOTOS DE PESO Y MEDICIÓN DE 

LAS MUESTRAS 
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FOTO A8.6 PESADO 

 

 

 

 

 

FOTO A8.7 MEDICION DEL DIÁMETRO ECUATORIAL 
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FOTO A8.8 MEDICIÓN DE LONGITUD DEL SAMBO 
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ANEXO 9 
FOTOS DE 

SEMILLAS DE TRES 
DIFERENTES 

MORFOTIPOS  DE SAMBO 
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FOTO A9.9 PEPAS ECU 15369 

 

FOTO A9.10 PEPAS ECU 15370 

 

FOTO A9.11 PEPAS ECU 15371 
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ANEXO 10 

FOTOS  TOMA DE 
DATOS DE  RENDIMIENTOS EN LAS  

PEPAS, PULPA, Y CÁSCARA DE  
SAMBO 
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FOTO A10.12 PESO DE LA CÁSCARA DEL SAMBO 

                           

 

FOTO A10.13 PESO DE LAS PEPAS DEL SAMBO 

                          

 

FOTO A10.14 PESO DE LA PULPA DEL SAMBO 
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ANEXO 11 
FOTOS 

MEDICIÓN DE LONGITUD Y       
DIÁMETRO 

ECUATORIAL DE LAS PEPAS DE  
SAMBO 
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FOTO A11.15 MEDICIÓN LONGITUDINAL DE LA PEPA DE SAMBO 

 

 

 

FOTO A11.16 MEDICIÓN DE DIÁMETRO ECUATORIAL DE LAS 

PEPAS DE SAMBO 
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GLOSARIO 

 

 CARACTERIZACIÓN: Toma de datos de aquellos caracteres de alta heredabi-

lidad y que se expresan en todos los medios; se toman durante la multiplicación 

o refrescamiento de las accesiones. 

 HABITAD: Lugar o tipo de ambiente en el que existe naturalmente un organis-

mo o una población. 

 FUNGICIDA: Son sustancias tóxicas que se emplean para impedir el creci-

miento o para matar los hongos y mohos perjudiciales para las plantas, los ani-

males o el hombre. 

 PLAGA: En la agricultura se refiere a todos los animales, plantas y microorga-

nismos que tienen un efecto negativo sobre la producción agrícola. Las plagas 

prosperan si existen una fuente concentrada y confiable de alimento. 

 LOTE: Parcela de terreno destinada para la agricultura. 

 EDAFOCLIMATICO: Perteneciente o relativo al suelo y al clima. 

 ANALISIS PROXIMAL: El método convencional de evaluación que se usa 

para determinar el contenido de sustancias nutritivas de un alimento de origen 

animal o vegetal. 

 DIAMETRO ECUATORIAL: El diámetro ecuatorial es la distancia que hay 

desde un punto en la línea ecuatorial, hacia el punto opuesto al anterior q tam-

bién esta en la línea ecuatorial son diferentes ya que la tierra no es una esfera 

perfecta, por eso el diámetro ecuatorial es mayor que el diámetro polar. 
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