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I. INTRODUCCIÓN

El arándano es la cuarta fruta de interés económico 
en el mundo, debido al contenido de antioxidantes y a 
la resistencia del cultivo a condiciones ambientales 
adversas ( Faria, y otros, 2005). Es una fruta muy 
apreciada por los países del hemisferio norte, 
principalmente Estados Unidos de América y 
algunos países de Europa como los Países Bajos, 
Francia, Italia e Inglaterra, donde su consumo es 
tradicional. La producción y consumo es liderada por 
EE.UU y Europa va experimentando una tendencia 
creciente.

El interés por los berries  y sus amplias 
investigaciones determinan que estos frutos poseen 
compuestos biológicamente activos, otorgando 
beneficios para la buena salud. Estos compuestos o 
sus metabolitos que han sido denominados 
«funcionales», ayudan en gran parte a prevenir 
enfermedades como el cáncer, teniendo un efecto de 
protección ante problemas cardiovasculares, son 
neutralizantes de los radicales libres, reducen el 
colesterol y la hipertensión, previenen la trombosis, 
y otros efectos beneficiosos. (López, 2003)

En la región Amazonas, por su clima y calidad de 
suelo, existe un gran potencial para el desarrollo del 
cultivo de berries “frutos del bosque”, con una 
capacidad de 7 mil hectáreas, convirtiéndose en una 
gran oportunidad de negocio (Sierra y Selva 
Exportadora, 2016)

El arándano es un fruto de bajo valor calórico, una 
buena fuente de potasio, hierro y calcio. Además es 
rico en diferentes compuestos fenólicos con 
propiedades bioactivas; taninos, con propiedades 
antidiarreicas, antiinflamatorias y astringentes; fibra 
que contribuye al tránsito intestinal; glucósidos que 
mejoran la sensibilidad de la retina y la visión; las 
antocianinas que aumentan la resistencia de los vasos 
sanguíneos; su contenido de vitamina C y su acción 
antioxidante ayudan a reducir enfermedades 
degenerativas, cardiovasculares e incluso el cáncer 
(Kuskoskil, Asuero, Troncoso, Mancini-Filho, & 
FettII, 2005).

II. MATERIAL Y MÉTODO

Material de estudio: fueron 5 variedades comerciales 
de arándanos, Biloxi y Misty (provenientes del 
distrito de Leimebamba-Provincia de Chachapoyas); 
Ventura, Emerald, Snow Chaser  (provenientes de la 
ciudad de Trujillo - Región La Libertad) y una 
especie nativa (recolectada del Centro Poblado 

Olmal -Distrito de Sonche).

Diseño de investigación: La investigación es del tipo 
descriptiva comparativa, puesto que se recogió 
información de las características de edades de 
arándano, cinco variedades  comerciales (Ventura, 
Snow Chaser, Emerald, Biloxi y Misty) y una nativa 
de la región para luego realizar el análisis 
comparativo de estas en función de las variables 
estudiadas. Faria, Ana; Oliveira, Joana

Variables estudiadas: A todas las variedades y especie 
se le cuantificó: la humedad, materia seca, sólidos 
solubles totales (°Brix), peso, diámetro, pH, acidez 
titulable, índice de madurez, extracto etéreo, 
proteína, fibra cruda, cenizas, energía bruta y 
actividad antioxidante del extracto. También se 
determinó el grado de aceptación en cuanto a color, 
olor, sabor y aceptación general.

Todos los análisis se realizaron por triplicado y para la 
aceptación se trabajó con 30 jueces no entrenados 
(nivel consumidor).

Técnicas

a) Análisis fisioquímicos.

Determinación del peso y diámetro: Estas medidas 
fueron tomadas en fruta fresca, para lo cual se empleó 
una balanza analítica, sensibilidad 0,1 mg de marca 
OKAUS YS-serie y un calibrador milimétrico digital 
MITUTOYO (Absolu te  500-195-20)  para 
determinar el diámetro ecuatorial.

Determinación de pH: Se extrajo el zumo de la fruta, 
mediante prensado e inmediatamente se realizó la 
medición empleando potenciómetro digital (AOAC 
Association of Official Analytical Chemists., 2005)

Porcentajes de sólidos solubles totales (°Brix): El 
°Brix fue determinado empleando un refractómetro 
manual Atago Pocket con temperatura compensada, 
en el zumo extraído en el momento de la colecta 
(AOAC Association of Official Analytical Chemists., 
2005)

Acidez titulable: Se determinó mediante la técnica 
de titulación y la acidez fue expresada en ácido cítrico 
equivalente, por ser el ácido predominante (AOAC 
Association of Official Analytical Chemists., 2005)

b) Análisis proximal de material seca

Preparación de la muestra

Para obtener la Muestra seca y triturada: primero se 
realizó un lavado y desinfección de los frutos, se 
procedió a secarlos en una estufa (Ecocell, EE.UU.) a 
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Las variedades comerciales tienen mayor contenido 
de azúcares que la nativa, hay tres grupos definidos y 
son estadísticamente diferentes. (Figura 2)

Figura 2: Contenido de solidos solubles totales de 
5 variedades de arándano y una especie nativa.

El peso de las frutas se encontró entre 1,3 y 2,5 g en 
promedio, siendo el arándano nativo el más pequeño 
y menos pesado, las variedades comerciales Emerald 
y Show Chaser y Biloxi son las variedades que con 
mayor peso. El arándano nativo de Amazonas, 
resultó ser mucho más pequeño (7.34 mm),  que las 
variedades comerciales que ss encuentran en un 
rango de 17.4 a 20.5mm.

Figura 3: Peso promedio de 5 variedades de 
arándano y una especie nativa.

Las frutas nativas, junto la variedad Ventura tuvieron 
un pH menor a las demás variedades, la prueba 
Duncan identifica cinco grupos homogéneos, 
demostrando que, en esta característica, todas las 
variedades son muy diferentes.

Los índices de madurez de las frutas estuvieron entre 
5.5 y 18.2  cuyo valor más bajo fue para la especie 
Nativa y los mayores para Biloxi y Snow chaser.

Todas las variedades presentaron contenido de 
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proteína diferente, Emerald tuvo el mayor valor con 
4.4 % y Biloxi el más bajo contenido proteico con 
2.56 %.

El contenido de fibra fue diferente para todas las 
variedades y el mayor valor fue para el arándano 
nativo; los menores valores son para las variedades 
Show Chaser, Emerald y Ventura

Las variedades Emerald, Misty y Biloxi son las que 
alcanzaron una actividad antioxidante de 20.338 a 
30.830 % y la especie nativa, es la que menos 
actividad alcanzó.

Figura 4: Actividad antioxidante de 5 variedades 
de arándano y una especie nativa.

Tanto Biloxi como Misty fueron las más aceptadas 
generalmente y la especie nativa, le gustó a los 
panelistas. Para verificar si efectivamente había 
diferencias significativas entre las variedades 
respecto de la aceptación de los jueces, se realizó la 
prueba de Friedman para muestras relacionadas, 
verificando que hay diferencias altamente 
significativas en todos los atributos sensoriales 
evaluados.

Tabla 2: Prueba de Friedman para aceptación de 5 
variedades de arándano y una especie nativa.
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75°C por 96 h. Luego las muestras secas fueron 
trituradas y molidas obteniendo una harinilla. Por 
cada  var iedad y  especie  se  obtuvo 70 g 
aproximadamente, 40 gr de muestra se colocaron en 
un envase estéril de tapa rosca el cual se destinó a los 
análisis básicos proximales correspondientes.

Determinación de humedad: Se empleó el método 
gravimétrico (Según AOAC 2005, NTP-ISO 6496-
2005).

Proteínas totales: La proteína fue determinada 
mediante el Método de Kjeldahl (AOAC, 2005), 
procedimiento 2005.11.

Cuantificación de la fibra cruda: La fibra cruda fue 
cuantificada por hidrólisis ácida y básica (AOAC, 
2005). Según el método 113.

Extracto etéreo: Se determinó mediante la técnica 
de extracción continua por Soxhlet con éter (AOAC, 
1985), método 920.85

Cenizas: La cenizas fueron determinadas mediante 
calcinación directa (AOAC, 2005), empleando el 
método 940.26.

Energía bruta: Para le determinación de la energía 
bruta, se empleó la bomba calorimétrica.

c) Análisis funcional

Preparación de la muestra.

Para obtener el extracto, se seleccionaron los mejores 
frutos, en cuanto a tamaño, forma y madurez 
fisiológica luego se lavaron con agua potable para ser 
desinfectados y eliminar impurezas, se procedió a 
licuar obteniendo una pasta, la que se colocó en papel 
filtro N° 40, cuyo extracto fue destinado a los análisis 
correspondientes. Por cada variedad se licuó 1 kg de 
fruta obteniendo 100 mL de extracto.

Determinación de la actividad antioxidante:

Se determinó la actividad antioxidante mediante el 
método de captación del radical libre 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH), el que consistió en 
determinar el porcentaje de inhibición del radical por 
una cierta cantidad de extracto de arándano ( 
Wiliams, Cuvelier, & Berset, 1995)

d) Análisis organoléptico

Evaluación sensorial: Se midió tres atributos (color, 
olor y sabor de las frutas), además se preguntó por la 
aceptación general (A.G) a 30 panelistas no 

entrenados del tipo consumidor.

Escala empleada:

Se aplicó una escala hedónica de 9 puntos cuya 
descripción se detalla en la Tabla 1.

Tabla 1: Escala hedónica empleada para medir el 
grado de aceptación

Análisis de datos

Los datos fueron evaluados empleando estadística 
descriptiva, se presentan en tablas y figuras 
elaboradas en Ms Excel 2013. Para determinar las 
diferencias estadísticas entre las variedades y la 
especie nativa, se realizó además un análisis de 
varianza para las variables fisicoquímicas, 
comparando los resultados por casa análisis en tus 
distintas variedades y especie y la prueba de 
Friedman para las puntuaciones sensoriales.

Obteniendo gráficas de medias marginales las cuales 
marcan el promedio como resultado para cada 
variedad en sus distintos tipos de análisis.

III. RESULTADOS

La humedad de las 5 variedades de arándano, oscila 
entre 74 y 86%, las variedades Emerald y Ventura son 
las alcanzaron un alto contenido de agua, la especei  
nativa alcanzo 74.413 % de humedad. (Figura 1).

Figura 1: Contenido de humedad de 5 variedades 
de arándano y una especie nativa
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mayor peso. El arándano nativo de Amazonas, 
resultó ser mucho más pequeño (7.34 mm),  que las 
variedades comerciales que ss encuentran en un 
rango de 17.4 a 20.5mm.

Figura 3: Peso promedio de 5 variedades de 
arándano y una especie nativa.

Las frutas nativas, junto la variedad Ventura tuvieron 
un pH menor a las demás variedades, la prueba 
Duncan identifica cinco grupos homogéneos, 
demostrando que, en esta característica, todas las 
variedades son muy diferentes.

Los índices de madurez de las frutas estuvieron entre 
5.5 y 18.2  cuyo valor más bajo fue para la especie 
Nativa y los mayores para Biloxi y Snow chaser.

Todas las variedades presentaron contenido de 
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proteína diferente, Emerald tuvo el mayor valor con 
4.4 % y Biloxi el más bajo contenido proteico con 
2.56 %.

El contenido de fibra fue diferente para todas las 
variedades y el mayor valor fue para el arándano 
nativo; los menores valores son para las variedades 
Show Chaser, Emerald y Ventura

Las variedades Emerald, Misty y Biloxi son las que 
alcanzaron una actividad antioxidante de 20.338 a 
30.830 % y la especie nativa, es la que menos 
actividad alcanzó.

Figura 4: Actividad antioxidante de 5 variedades 
de arándano y una especie nativa.

Tanto Biloxi como Misty fueron las más aceptadas 
generalmente y la especie nativa, le gustó a los 
panelistas. Para verificar si efectivamente había 
diferencias significativas entre las variedades 
respecto de la aceptación de los jueces, se realizó la 
prueba de Friedman para muestras relacionadas, 
verificando que hay diferencias altamente 
significativas en todos los atributos sensoriales 
evaluados.

Tabla 2: Prueba de Friedman para aceptación de 5 
variedades de arándano y una especie nativa.
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75°C por 96 h. Luego las muestras secas fueron 
trituradas y molidas obteniendo una harinilla. Por 
cada  var iedad y  especie  se  obtuvo 70 g 
aproximadamente, 40 gr de muestra se colocaron en 
un envase estéril de tapa rosca el cual se destinó a los 
análisis básicos proximales correspondientes.

Determinación de humedad: Se empleó el método 
gravimétrico (Según AOAC 2005, NTP-ISO 6496-
2005).

Proteínas totales: La proteína fue determinada 
mediante el Método de Kjeldahl (AOAC, 2005), 
procedimiento 2005.11.

Cuantificación de la fibra cruda: La fibra cruda fue 
cuantificada por hidrólisis ácida y básica (AOAC, 
2005). Según el método 113.

Extracto etéreo: Se determinó mediante la técnica 
de extracción continua por Soxhlet con éter (AOAC, 
1985), método 920.85

Cenizas: La cenizas fueron determinadas mediante 
calcinación directa (AOAC, 2005), empleando el 
método 940.26.

Energía bruta: Para le determinación de la energía 
bruta, se empleó la bomba calorimétrica.

c) Análisis funcional

Preparación de la muestra.

Para obtener el extracto, se seleccionaron los mejores 
frutos, en cuanto a tamaño, forma y madurez 
fisiológica luego se lavaron con agua potable para ser 
desinfectados y eliminar impurezas, se procedió a 
licuar obteniendo una pasta, la que se colocó en papel 
filtro N° 40, cuyo extracto fue destinado a los análisis 
correspondientes. Por cada variedad se licuó 1 kg de 
fruta obteniendo 100 mL de extracto.

Determinación de la actividad antioxidante:

Se determinó la actividad antioxidante mediante el 
método de captación del radical libre 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH), el que consistió en 
determinar el porcentaje de inhibición del radical por 
una cierta cantidad de extracto de arándano ( 
Wiliams, Cuvelier, & Berset, 1995)

d) Análisis organoléptico

Evaluación sensorial: Se midió tres atributos (color, 
olor y sabor de las frutas), además se preguntó por la 
aceptación general (A.G) a 30 panelistas no 

entrenados del tipo consumidor.

Escala empleada:

Se aplicó una escala hedónica de 9 puntos cuya 
descripción se detalla en la Tabla 1.

Tabla 1: Escala hedónica empleada para medir el 
grado de aceptación

Análisis de datos

Los datos fueron evaluados empleando estadística 
descriptiva, se presentan en tablas y figuras 
elaboradas en Ms Excel 2013. Para determinar las 
diferencias estadísticas entre las variedades y la 
especie nativa, se realizó además un análisis de 
varianza para las variables fisicoquímicas, 
comparando los resultados por casa análisis en tus 
distintas variedades y especie y la prueba de 
Friedman para las puntuaciones sensoriales.

Obteniendo gráficas de medias marginales las cuales 
marcan el promedio como resultado para cada 
variedad en sus distintos tipos de análisis.

III. RESULTADOS

La humedad de las 5 variedades de arándano, oscila 
entre 74 y 86%, las variedades Emerald y Ventura son 
las alcanzaron un alto contenido de agua, la especei  
nativa alcanzo 74.413 % de humedad. (Figura 1).

Figura 1: Contenido de humedad de 5 variedades 
de arándano y una especie nativa
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Tabla 4. Análisis físico químico y funcional de 2 
variedades comerciales y una especie nativa
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IV. DISCUSIÓN

A excepción del contenido de acidez, se encontró 
diferencias significativas en las características 
fisicoquímicas de las cinco variedades comeciales y 
la especie nativa (Sig.= 0,05).  Las variedades Biloxi 
y Emerald, son las que mayor contenido de agua (83 
y 86 %) presentaron y junto a Misty y Snow Chaser 
son las variedades con mayor contenido de solidos 
solubles (13 a 15 °Brix). Asimismo, estas variedades 
son las de mayor tamaño y peso, verificando lo 
encontrado por otras investigaciones como 
variedades con alta productividad (Bello, Almirón, 
Beltramini, & Vásquez, 2012).

La especie nativa, no obstante de presentar los 
valores más bajos de contenido de azúcar (°Brix) 
tiene valores por encima de 10 °Brix, valores 
determinados como adecuados y recomendados por 
la literatura (Figueroa, Guerrero, & Bensch, 2010; 
Bello, Almirón, Beltramini, & Vásquez, 2012). Se 
han reportado también valores más altos de Brix en 
otras variedades de hasta 17 °Brix (Pino, 2007)

El pH de las frutas estudiadas se encontró en un rango 
de 2, 25 y 3, 25 siendo las variedades Snow Chaser y 
Emerald con mayor pH, tal como encontraron otros 
investigadores (Pino, 2007; Bello, Almirón, 
Beltramini, & Vásquez, 2012).

Aunque el rango de peso evaluado (1,3 -2,4 g) se 
encuentra dentro de los valores reportados por otros 
investigadores para diferentes variedades de 
arándano (Pino, 2007), el peso promedio de la 
especie nativa fue inferior al peso de las variedades 
comerciales, resultados que se correlacionan con el 
diámetro de las mismas.

Lo índices de madurez determinados estuvieron por 
debajo de lo reportado por Pino (2007), quien 
encontró valores de hasta 48 (relación ° Brix/ acidez) 
lo que pudo deberse a la época de cosecha.

Todas las variedades alcanzaron puntuaciones entre 
no me gusta hasta me gusta muchísimo (de 7 a 8 
puntos) y cada variedad tuvo diferente grado de 
aceptación al emplear panelistas no entrenados 
(sig.= 0,05), las mayores calificaciones la obtuvieron 
Biloxi y Misty con 8 puntos y las demás con 7 puntos.

V. CONCLUSIONES

Las variedades comerciales Biloxi, Misty y Emerald 
alcanzaron altos resultados en  características 
fisicoquímicas como son: humedad, acidez, solidos 
solubles totales materia seca, peso, proteína, pH,  a 
diferencia del contenido de: fibra, cenizas, grasas y 
energía la especie nativa sobresalió, superando en 
valores a las variedades comerciales. (Ver tabla 3 y 
Tabla 4)

Todas las variedades son diferentes en aceptación, 
evaluados en una escala hedónica de 9 puntos, Misty 
y Biloxi son las variedades que alcanzaron mejor 
aceptación teniendo un puntaje de 8, a diferencia de 
las otras variedades y la especie nativa que 
alcanzaron un puntaje de 7, además con el 95% de 
confianza se encontró que sensorialmente, todas las 
variedades son diferentes. . (Ver tabla 3 y Tabla 4)

El índice más alto de actividad antioxidante lo 
tuvieron las variedades Biloxi, Misty y Emerald y la 
que menor actividad antioxidante tuvo fue la especie 
nativa (11,74 %).

Tabla 3. Análisis físico químico y funcional de 3 
variedades comerciales de arándano
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Tabla 4. Análisis físico químico y funcional de 2 
variedades comerciales y una especie nativa
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IV. DISCUSIÓN

A excepción del contenido de acidez, se encontró 
diferencias significativas en las características 
fisicoquímicas de las cinco variedades comeciales y 
la especie nativa (Sig.= 0,05).  Las variedades Biloxi 
y Emerald, son las que mayor contenido de agua (83 
y 86 %) presentaron y junto a Misty y Snow Chaser 
son las variedades con mayor contenido de solidos 
solubles (13 a 15 °Brix). Asimismo, estas variedades 
son las de mayor tamaño y peso, verificando lo 
encontrado por otras investigaciones como 
variedades con alta productividad (Bello, Almirón, 
Beltramini, & Vásquez, 2012).

La especie nativa, no obstante de presentar los 
valores más bajos de contenido de azúcar (°Brix) 
tiene valores por encima de 10 °Brix, valores 
determinados como adecuados y recomendados por 
la literatura (Figueroa, Guerrero, & Bensch, 2010; 
Bello, Almirón, Beltramini, & Vásquez, 2012). Se 
han reportado también valores más altos de Brix en 
otras variedades de hasta 17 °Brix (Pino, 2007)

El pH de las frutas estudiadas se encontró en un rango 
de 2, 25 y 3, 25 siendo las variedades Snow Chaser y 
Emerald con mayor pH, tal como encontraron otros 
investigadores (Pino, 2007; Bello, Almirón, 
Beltramini, & Vásquez, 2012).

Aunque el rango de peso evaluado (1,3 -2,4 g) se 
encuentra dentro de los valores reportados por otros 
investigadores para diferentes variedades de 
arándano (Pino, 2007), el peso promedio de la 
especie nativa fue inferior al peso de las variedades 
comerciales, resultados que se correlacionan con el 
diámetro de las mismas.

Lo índices de madurez determinados estuvieron por 
debajo de lo reportado por Pino (2007), quien 
encontró valores de hasta 48 (relación ° Brix/ acidez) 
lo que pudo deberse a la época de cosecha.

Todas las variedades alcanzaron puntuaciones entre 
no me gusta hasta me gusta muchísimo (de 7 a 8 
puntos) y cada variedad tuvo diferente grado de 
aceptación al emplear panelistas no entrenados 
(sig.= 0,05), las mayores calificaciones la obtuvieron 
Biloxi y Misty con 8 puntos y las demás con 7 puntos.

V. CONCLUSIONES

Las variedades comerciales Biloxi, Misty y Emerald 
alcanzaron altos resultados en  características 
fisicoquímicas como son: humedad, acidez, solidos 
solubles totales materia seca, peso, proteína, pH,  a 
diferencia del contenido de: fibra, cenizas, grasas y 
energía la especie nativa sobresalió, superando en 
valores a las variedades comerciales. (Ver tabla 3 y 
Tabla 4)

Todas las variedades son diferentes en aceptación, 
evaluados en una escala hedónica de 9 puntos, Misty 
y Biloxi son las variedades que alcanzaron mejor 
aceptación teniendo un puntaje de 8, a diferencia de 
las otras variedades y la especie nativa que 
alcanzaron un puntaje de 7, además con el 95% de 
confianza se encontró que sensorialmente, todas las 
variedades son diferentes. . (Ver tabla 3 y Tabla 4)

El índice más alto de actividad antioxidante lo 
tuvieron las variedades Biloxi, Misty y Emerald y la 
que menor actividad antioxidante tuvo fue la especie 
nativa (11,74 %).

Tabla 3. Análisis físico químico y funcional de 3 
variedades comerciales de arándano
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Canales y márgenes de comercialización cadena productiva maíz amiláceo
(Zea Mays L.) provincia de Chachapoyas

Channels and margins of commercialization productive chain starchy corn
(Zea Mays L.) province of Chachapoyas

1 2Robert Javier Cruzalegui Fernández , Euclides Walter Luque Chuquija

RESUMEN

Se analizó los canales y márgenes de comercialización en la cadena productiva del maíz amiláceo (Zea Mays l.) en 

la provincia de Chachapoyas, entrevistando a 71 productores de maíz amiláceo, 8 comerciantes mayoristas y 14 

comerciantes detallistas identificados; distribuidos en los mercados de Yerbabuena, Asunción, Pipus y 

Chachapoyas. Se utilizó el tipo de investigación descriptivo, con un estudio por muestreo aleatorio, utilizándose 

para el análisis de datos la prueba de Kruskal-Wallis, debido a que no existió normalidad significativa en los datos 

para realizar una comparación de medias. Los canales de comercialización identificados fueron dos, el primero: 

productor de maíz amiláceo, comerciante mayorista, comerciante detallista y consumidor final; el segundo: 

productor de maíz amiláceo, comerciante detallista y consumidor final. Además, se determinó la rentabilidad en 

los canales de comercialización, obteniendo mejor rentabilidad el comerciante detallista con un 21.98% muy 

superior a los demás eslabones de la cadena productiva. La participación del productor en la cadena productiva es 

del 62.76% y la de los intermediarios del 37.24%. Finalmente, a un intervalo de confianza del 99% se rechaza la 

hipótesis nula (H0) y se acepta la hipótesis alternativa (Hi) y se concluye que los canales de comercialización del 

maíz amiláceo no se diferencian significativamente con los márgenes de comercialización del maíz amiláceo.

Palabras clave: Canales, márgenes, comercialización, cadena.

ABSTRACT

Marketing channels and margins were analyzed in the production chain of starchy corn (Zea Mays l.) In the 

province of Chachapoyas, interviewing 71 producers of starchy corn, 8 wholesalers and 14 identified retailers; 

distributed in the markets of Yerbabuena, Asunción, Pipus and Chachapoyas. The type of descriptive research was 

used, with a random sampling study, using the Kruskal-Wallis test for data analysis, because there was no 

significant normality in the data to make a comparison of means. The commercialization channels identified were 

two, the first: amylocean corn producer, wholesaler, retailer and final consumer; the second: amylocean corn 

producer, retailer and final consumer. In addition, the profitability was determined in the marketing channels, with 

the retail merchant obtaining a better profitability with a 21.98% much higher than the other links in the production 

chain. The producer's participation in the productive chain is 62.76% and that of the intermediaries of 37.24%. 

Finally, at a confidence interval of 99%, the null hypothesis (H0) is rejected and the alternative hypothesis (Hi) is 

accepted and it is concluded that the marketing channels of starchy corn do not differ significantly with the 

marketing margins of starchy corn.

Keywords: Channels, margins, marketing, chain.
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