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RESUMEN

El presente trabajo investigativo se realizé en la Universidad Técnica de Cotopaxi
en el Laboratorio de Materia Prima Vegetal e Industrializacion de Frutas y
Vegetales de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial, ubicado en la provincia de
Cotopaxi, parroquia Eloy Alfaro, en el sector Salache. En donde se elabord
néctar de nisperos con dos tipos de conservantes (benzoato de sodio, sorbato de

potasio) y tres endulzantes (panela, miel de abeja y aztcar blanca).

La presente investigacion fue desarrollada con el fin de dar a conocer un producto
innovador, para el consumo humano con buenas caracteristicas organolépticas,

fisico-quimicas y microbiologicas.

Al finalizar la investigacion se determind que los tres mejores tratamientos son el
tratamiento N° 3 (benzoato de sodio, azicar blanca), tratamiento N° 6 (sorbato de
potasio, azucar blanca) y tratamiento N° 1 (benzoato de sodio, panela) y a la vez
se puede mencionar que el mejor conservante utilizado para la obtencion de néctar
de nisperos es el benzoato de sodio debido a que de los tres mejores tratamientos,
dos poseen como conservante benzoato de sodio , al igual que de los tres
endulzantes utilizados (azlcar blanca, panela, miel de abeja), la azicar blanca
resultd ser el mejor endulzante esto debido a los buenas caracteristicas de color,
sabor, textura, viscosidad, aceptabilidad que presenta el producto final, ademas el
azucar proporciona calorias las cuales son el motor de nuestro cuerpo y su costo

es bajo en la produccion a gran escala ayuda a optimizar costos de produccion.

El precio del néctar de nisperos de los tres mejores tratamientos son: $ 1.72 para
el tratamiento N° 6, $ 1.75 para el tratamiento N° 3 y $ 1.98 para el tratamiento
N° 1, siendo el méas econdmico el que corresponde al tratamiento N° 6, cabe
recalcar que sus precios varian pero los 3 tratamientos cumplen con los mismos

estandares de calidad.
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SUMMARY

The present research was carried out in the Technical University of Cotopaxi in
the Vegetable Raw Material and Industrialization of Fruits Laboratory and
Vegetables of the Agroindustrial Engineering Major, it located in Cotopaxi
Province, Eloy Alfaro Parish, in the Salache Sector. Where nectar of medlars was
elaborated with two additive types (benzoate of sodium, sorbate of potassium) and

three edulcorating (panela, honey and white sugar).

The research was developed in order to know an innovative product, for the
human consumption with good characteristic organoleptic, physical-chemical and

microbiology.

When concluding the research it was determined that the three better treatments
are the treatment N° 3 (benzoate of sodium, white sugar), treatment N° 6 (sorbate
of potassium, white sugar), and treatment N° 1 (benzoate of sodium, panela) and
at the same time it can mention that the best food additive used for obtaining of
nectar of medlars is the benzoate of sodium because the three better treatments,
two have as food additive benzoate of sodium, the same as of the three sweetener
used (white sugar, panela, honey), the white sugar was the best sweetener this due
to the good characteristics, flavor, texture, viscosity, acceptability that presents the
final product, also the sugar provides calories which are the motor of our body
and its cost is low in the production is great scale it helps to optimize costs of

production.

The price of the nectar of medlars of the three better treatments is: $1.75 for the
treatment N° 3, $1.72 for the treatment N° 6 and $1.98 for the treatment N° 1,
being the most economic the one that corresponds to the treatment N° 6, it is
necessary to emphasize that it is prices vary but the 3 treatments achieve the same

standards of quality.
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INTRODUCCION

El néctar es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de
fermentacion, obtenido de la mezcla jugo de fruta o pulpa, concentrado o sin
concentrar o la mezcla de estos provenientes de una o mas frutas con agua e

ingredientes endulzados o no.

El nispero posee pulpa comestible tiene un color entre blanco y anaranjado y es
muy aromatica, carnosa, con un intenso sabor dulce aunque algo 4cido.
Originariamente es un fruto procedente de la China que se adapta en todo el

mundo con excelentes calidades.

En el Ecuador el nispero ha sido una fruta que actualmente no se le da ningun uso
agroindustrial por falta de conocimiento que es una fruta que posee un alto valor
nutricional y de un agradable sabor, no existen datos registrados en lo referente al
volumen de produccién y éreas cultivadas de nispero por las instituciones
encargadas como: INIAP, MAGAP, SICA, FEDEXPORT e INEC, en dos de ellas

(SICA E INEC) se da a conocer que son cultivos permanentes.

Por la falta de conocimiento de los beneficios del nispero, se ha ignorado su
potencial socio-econdmico, (trabajo y utilidad) y que puede ser un producto de

aceptacion para todas las personas.

El nispero solamente es consumido en estado fresco y muchas de las veces se
pudren en su propio arbol, es por esta razon que se ha visto en la necesidad de
darle un proceso agroindustrial a esta fruta ya que ademds de ser muy deliciosa
aporta caracteristicas benéficas para la salud, la misma que se pretende tenga

caracteristicas técnicas similares a otros néctares presentes en el mercado.

Ademas al ser industrializada la fruta puede convertirse en una gran fuente de

trabajo ya que se puede incentivar la comercializacion de este producto, y se
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puede encontrar un nicho especifico y garantizar un futuro préspero para el
mismo, ademas se deberd recordar que en el pais, no se ha iniciado, ningiin
proceso agroindustrial cuya materia prima sea el nispero pero se sabe que en
otros paises es una muy buena fuente de ingresos econémicos y de muy buena
aceptabilidad para los consumidores los mismos que vendrian hacer personas de

todas las edades .

El capitulo I contiene en si el marco tedrico obtenido en base a las citas
bibliograficas con bases teoricas sobre el nispero, su origen, contenido nutricional,
de la misma manera del néctar abarcando basicamente su concepto, proceso de

elaboracion al igual que otros aspectos importantes que deben ser recalcados.

El capitulo II detalla la metodologia que se utilizd, asi como la materia prima,

insumos, materiales y equipos usados para la elaboracion del néctar de nisperos.

El capitulo III se enfoca basicamente en los resultados obteniendo asi también

como el andlisis la discusion y la emision de conclusiones y recomendaciones.

El objetivo general de la presente investigacion es obtener néctar de nisperos a
partir de dos conservantes (benzoato de sodio, sorbato de potasio) y con tres
endulzantes (panela, miel de abeja, azucar blanca) con el propésito incentivar el
uso del nispero como sustituto de frutas tradicionales, ademas se plantea enfocar

en otros objetivos especificos, necesarios para la ejecucion como son:

e Utilizar como materia prima los nisperos, para la elaboracion de

néctar.

e Determinar el mejor conservante y endulzante en la elaboracion de

néctar de nisperos.

e Determinar mediante analisis organoléptico, la aceptabilidad de

los tres mejores tratamientos.
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e Realizar andlisis fisico-quimicos y microbiologicos de los tres
mejores tratamientos.
e Realizar un analisis econdmico de cada uno de los tres mejores

tratamientos.

Las hipdtesis planteadas en la presente investigacion se detallan a

continuacion;

Hipotesis Nula (Ho)

® [La utilizacion de dos conservantes (benzoato de sodio, sorbato de
potasio), no influyen significativamente en la elaboracion de néctar de
nisperos en sus caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y

microbiologicas.

eLa utilizacion de tres endulzantes (panela, miel de abeja, azucar) no
influyen significativamente en la elaboracion de néctar de nisperos en sus

caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y microbioldgicas.

Hipotesis Alternativa.

e[ a utilizacion de dos conservantes (benzoato de sodio, sorbato de potasio),
si influyen significativamente en la elaboracion de néctar de nisperos en sus

caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y microbioldgicas.

ela utilizacion de tres endulzantes (panela, miel de abeja, azucar) si
influyen significativamente en la elaboracion de néctar de nisperos en sus

caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y microbiologicas.

El presente trabajo pretende establecer un método adecuado para Ila
ELABORACION DE NECTAR DE NISPEROS CON DOS TIPOS DE
CONSERVANTES Y TRES ENDULZANTES que permitirda ofrecer al

consumidor un néctar nutritivo, un producto nuevo de similares caracteristicas
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técnicas que otros néctares ya existentes en el mercado y que puedan ser

consumidas por personas de todas las edades.
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CAPITULO 1

FUNDAMENTACIONTEORICA.

En el presente capitulo se da a conocer la informacion bibliografica sobre el
néctar de nisperos y materia prima que se utilizd para realizar la presente

investigacion.
1.2 Antecedentes.

Uno de los alimentos que se emplean para reducir la sensacion de sed son las
néctares que son elaborados con diferentes frutas y en diferentes presentaciones,
para la elaboracion de la misma partimos desde la obtencion de pulpa por lo cual
como antecedentes para la obtencién de néctar de nisperos me he basado en las

siguientes investigaciones:

e “OBTENCION Y CONSERVACION DE LIOFILIZADO DE NiSPERO”.
La presente investigacion fue realizada por Sandra Veronica Castro Hernandez y
Lizbeth Lucia Pinto Cuamacas, en la Universidad Técnica del Norte en el afio
2008 con la finalidad de demostrar que el proceso de la liofilizacién es un método
de conservacion de alimentos que mantiene las caracteristicas fisico-quimicas y
organolépticas. El liofilizado de nispero es un producto innovador, sin
conservantes que puede constituirse como un producto masivo y popular razon
principal para emprender este estudio y no solo de esta fruta sino de diversos
productos alimenticios con fines de exportacion. La fase experimental se realizo
en la ciudad de Quito, en la parroquia Santa Prisca en los Laboratorios de
Ciencias Naturales y Laboratorio de Andlisis de Alimentos de Facultad de
Ciencias Quimicas de la Universidad Central del Ecuador. En el proceso de

liofilizacion de nispero se realizd como primer paso la elaboracion de la pulpa
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Siguiendo los parametros establecidos, luego de los cual se realizo6 el proceso de

liofilizacion a través del proceso de sublimacion en condiciones de vacio.

El trabajo experimental para la elaboracion de liofilizado de nispero se analizé en
dos factores: tratamiento térmico y condiciones de almacenamiento. Se probaron
seis tratamientos con cuatro repeticiones mediante el diseio completamente al
azar para evaluar las variables de: rendimiento, pH, contenido mineral y analisis
microbiologicos. Todas las veinte y cuatro unidades experimentales fueron
sometidas a pruebas de degustacion con una escala heddnica de cinco grados de
intensidad, calificando las caracteristicas de color, olor, sabor, textura y

aceptabilidad.

De acuerdo con los resultados de la prueba de FREEDMAN, el mejor tratamiento
fue A1B1 que corresponde liofilizado de nispero escaldado, almacenado a
refrigeracion. A los tres meses se realizd el andlisis fisico quimico a todos los
tratamientos, encontrandose que no existieron cambios significativos en cuanto a
proteina, fibra, ceniza y grasa; mientras que en humedad, pH y acidez se
detectaron cambios atribuidos a la influencia de las condiciones de

almacenamiento durante el tiempo de conservacion.

e “ELABORACION DEL NECTAR DE UVILLA Physalis peruviana I,
UTILIZANDO SACARINA, DOS CONCENTRACIONES DE
ESTABILIZANTE Y DOS TIEMPOS DE PASTEURIZACION”

El presente estudio investigativo fue realizada por Jorge Manuel Torres Nufiez en
la Universidad Técnica del Norte en el afio 2011, se realizd6 con la finalidad de
elaborar una bebida altamente nutritiva, agradable y natural, como es el néctar de
uvilla; la necesidad de aprovechar las frutas exodticas (uvilla) y elevar el nivel de
vida, ha hecho que la produccion de la misma nos permita aplicar un método de

conservacion para obtener un producto de mejor calidad.
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El néctar de uvilla es una producto alimenticio muy rico en beneficios
nutricionales especialmente dietéticos por su contenido en vitaminas, minerales;
posee propiedades diuréticas, depurativas y TUricos duricas (aumentan la
eliminacion de 4cido urico). Este producto puede constituirse una alternativa de
industrializacion de fruta no tradicional, la misma que se encuentra bien
desarrollada y definida en el mercado, lo que favorecera a estabilizar su precio en

el mercado.

El andlisis estadistico se lo aplico a todas las variables en estudio a: sélidos
solubles, acidez azucares reductores, vitamina C, proteina, determinacién de
minerales (Ca,P,K), ceniza, humedad, densidad relativa, pH, se lo realizo
mediante un disefio completamente al azar (DCA), con un arreglo factorial
AxBxC, las caracteristicas del experimento fue de tres repeticiones, doce

tratamientos y treinta seis unidades experimentales.

Terminado el andlisis estadistico, se establecido a los mejores tratamientos, para
realizar el néctar de uvilla (physalis peruviana,L) edulcorado con sacarina,
resultando como mejores tratamientos a los TS5, de la concentracion nimero dos:
(Edulcorante (0.0096% de sacarina), CMC(0.1%), 85°C/10minutos),y T6
(Edulcorante(0.0096% de sacarina), CMC(0.1%), 85°C/15minutos), por conservar

las caracteristicas naturales similares de la fruta de uvilla

En la actualidad no se conoce antecedentes de la elaboracidn de néctar utilizando

como materia prima el nispero.
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1.2 Marco teorico.

1.2.1 Nispero (Mespillus germanica).

IMAGEN N° 1.- NISPERO

Fuente:www.salud.uncomo.com/articulo/cuales-son-los-beneficios-de-los-nisperos-6965.html

Segiin POLLOCK (2007), define al nispero de la siguiente manera: “El nispero
(Mespillus germanica) es un arbol ornamentalmente atractivo, y a la vez

productivo”. (p.201)

El nispero posee pulpa comestible tiene un color entre blanco y anaranjado y es
muy aromatica, carnosa, con un intenso sabor dulce aunque algo 4cido.
Originariamente es un fruto procedente de la China que se adapta en todo el

mundo con excelentes calidades, ejemplo, el nispero japonés.

Segin CHOEZ, HINOJOZA, VALDIVIESO (2010) define al fruto de la
siguiente manera:

El fruto se consume natural o como batidos, jugos y helados. La
pulpa es de sabor dulce y se considera como una de las mejores frutas
tropicales. Es uno de los arboles que resiste mejor los huracanes. La
corteza y las semillas tienen propiedades medicinales. (p. 21).

Segiin POLLOCK (2007), define al fruto del nispero de la siguiente manera:”Los
frutos también se pueden comer crudos si se les deja alcanzar un punto de
maduracion adecuado después de la cosecha, momento en el que el gusto es

optimo”. (p.201).
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1.2.1.1 Origen.

Aunque es originario del Sudeste de China, el nispero llegd a Europa procedente
de Japon en el siglo XVIII a manera de arbol ornamental. En el siglo XIX se
inici6 el consumo de los frutos en toda el area mediterranea, donde se adaptdé muy

bien a las zonas de cultivo de los citricos.

El cultivo intensivo se desarrollo a finales de los afios 60 y principios de los 70,
cuando comenzaron a implantarse las variedades y técnicas de cultivo actualmente

utilizadas.

En su investigacién sobre variedades de nisperos BADENES, MARTINEZ,
CALVO (2000) define el origen de la siguiente manera.

A principios del siglo XX, desde Japon se introdujo en California, desde
Europa en Florida y desde alli a Sudamérica. En la actualidad su
cultivo se extiende normalmente entre las latitudes 20 y 35 ° Norte y
Sur. (p. 9).

1.2.1.2 Otros Nombres.

Ameixaamarella, a. Canadd, a. Japonesa, japoneza, magnolio, moniqueira,
nespereira, nispero, nispero de Espafia, n. del Japon, nispola del Japdn, nispolero

del Japon.”

1.2.1.3 Descripcion Botdnica.

Segiin RODRIGUEZ A (1983) El nispero pertenece a la familia de las
Rosaceas, subfamilia Pomoideas, género Eriobotrya y especie japonica.
La planta del nispero alcanza una media de 5 a 6 m. de altura, la forma
de la copa es esférica, posee un tronco derecho con corteza rugosa de
color gris pardo. El sistema radicular es superficial, se extiende hasta
unos 25 - 30 cm. De profundidad (p. 262).
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1.2.1.4 Aspectos Botdnicos.

Segin CHOEZ, HINOJOZA, VALDIVIESO (2010) mencionan los siguientes
aspectos botanicos: “El nispero pertenece a la familia de los sapotaceos. Arbol de
tamafio bajo a mediano entre 5 - 20 m de altura, con ramas bajas en el tronco,

aspero, corteza de color café oscuro y copa globosa o piramidal”. (p. 21).
Tallo.

Segin CHOEZ, HINOJOZA, VALDIVIESO (2010) lo define como: “Tallo con
racimos densos de hojas en sus puntas cortas, ligeramente engrosadas,
oblicuamente erguidas. La corteza contiene un latex lechoso que se obtiene

rayando el tronco”. (p. 21).
Las Flores.

Segin BADENES, MARTINEZ, CALVO (2000) define las flores de la

siguiente manera:

Las flores estan reunidas en racimos (paniculas) y son de color blanco o
blanco-amarillento. El tamafio de las paniculas oscila entre 18 y 25 cm
de anchura y longitud y el numero de flores por panicula varia entre
150 y 250, segun variedades. (p. 10).

Las Hojas.

Segin BADENES, MARTINEZ, CALVO (2000) define las hojas de la

siguiente manera.

Las hojas son perennes, de forma oblongo-lanceolada, con bordes
aserrados y tamafios que oscilan entre los 18 y 40 cm. de longitud. Son
de consistencia coriacea, con la cara superior algo rugosa, de un color
verde oscuro brillante y la inferior de un color gris ceniza. Tiene tres
épocas de brotacion vegetativa, una en otofio, otra en primavera y otra
en verano. (p. 10).

27



Fruto.

Es una baya de forma variable, elipsoidal, fusiforme, esférica. Los frutos tienen
didmetros de 5.0 a 10.0 cm la piel es delgada, rugosa y de color café. La pulpa es

jugosa, amarillenta o café rojiza y dulce con peso que varia entre 75-200 g.

Segin CHOEZ, HINOJOZA, VALDIVIESO (2010) la define como: “posee
semillas que se encuentra esparcidas en la pulpa, que puede tener de 3 a 6
semillas, algunas cultivares hasta 12, son oblongas, de 1.0-3.0 cm largo,

comprimidos lateralmente, huesudas y de color café oscuro”. (p. 23)

El fruto segin BARRETT (1930) menciona que: “Un arbusto grande o arbol
pequefio produce con abundancia pomas amarillas con tres grandes semillas.

Excelentes para jaleas y mermeladas.” (p. 298)

1.2.1.5 Requerimientos climdticos.

El clima.

Segin CHOEZ HINOJOZA VALDIVIESO (2010) indica que el clima necesario

para el cultivo de Nisperos es:

Tropicales o subtropicales desde el nivel del mar hasta los 2000 msnm,
pero su mejor desarrollo y produccion se logra entre los 0-600 msnm.
El clima ideal es el cdlido con temperatura promedio de 26.5° ¢ y
humedad relativa promedio del 70%. Los arboles de nispero presentan
fuertes tolerancia a los vientos en las zonas costeras. (p. 24)
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El suelo.

En su Investigacion CHOEZ, HINOJOZA, VALDIVIESO (2010) manifiesta lo
siguiente: “Crece bien en suelos calizos, rocosos, arenosos o arcillosos. La mejor

produccion se obtiene en suelos francos, profundos y ricos en materia organica”.

(p 24).
1.2.1.6 Cosechay almacenamiento.

Segun INFOAGRO (2004) la cosecha se realiza de la siguiente manera: “Se
realiza proxima a la madurez para lograr buen sabor, es decir no pueden estar
verdes, ni pasados de maduros, ya que si no al tocarlos se "manchan", con la

consiguiente depreciacion comercial”. (p. 1)

TABLA N° 1.- EPOCAS DE PRODUCCION.

Meses | Produccion | Produccion| Meses |Produccion | Produccion
baja alta baja alta

Enero 1 Julio 2
Febrero 2 Agosto 2

Marzo 2 Septiembre 2

Abril 2 Octubre 2

Mayo 2 Noviembre 1

Junio 2 Diciembre 1

Fuente: Citado por CHOEZ HINOJOZA VALDIVIESO (2010).

1.2.1.7 Valor nutricional

Aunque rico en azlcar, es bajo en calorias (unas 50 calorias por 100gramos).

Destaca en sus componentes: potasio y en menores cantidades, magnesio, calcio y
hierro. Pequefias cantidades de vitaminas del grupo B y C. El nispero, como

muchas frutas tiene valor y propiedades antioxidantes.
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Ademas contiene fibra soluble (pectinas), taninos, sustancias de accion astringente
y numerosas sustancias aromaticas como los acidos organicos (citrico, tartarico y

malico).

TABLA N°2.- VALOR NUTRICIONAL DEL NiSPERO
POR 100 G DE SUSTANCIA COMESTIBLE

Proteinas (g) 0.5
Grasas (g) 0.4

Hidratos de Carbono (g) 10.6
Fibra (g) 10

Cobre (mg) 170
Fosforo (mg) 28
Potasio (mg) 210
Magnesio (mg) 11
Hierro (mg) 500

FUENTE: Citado por INFOAGRO (2004)

1.2.1.8 Propiedades nutricionales del nispero.

e Es anti diarreico.

e Ejerce acciones astringentes, reguladoras y tonificantes sobre las mucosas
intestinales.

e Posee efecto diurético.

e En las enteritis ejerce una accion antiinflamatoria por lo que es
recomendable y adecuada para estomagos delicados ya que regula la
actividad intestinal.

e Por su alto contenido en potasio y su pobreza en sodio es muy util en
dietas para personas con problemas de peso, dado que ademds su

contenido calorico es bajo.
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e Tiene gran contenido de calcio y fosforo lo hacen recomendables en
dietas varias y para todas las edades.

e La inclusion del nispero en la dieta de los enfermos con problemas
cardiovasculares, posee beneficiosa accidon protectora.es muy aconsejable
debido a la composicion en pectina.

e Rebaja el nivel de colesterol.

e Muy apropiado para personas con problemas circulatorios.

1.2.1.9 Toxicidad.

El centro de la semilla (50% de la semilla) contiene 1% saponina y 0,08% de un
principio amargo, sapotinin. Al consumir méas de 6 semillas provoca dolor

abdominal y vomitos.

1.2.1.10 Usos agroindustriales de la pulpa del fruto de nispero.

Actualmente son pocos los estudios adelantados con respecto al procesamiento de

esta fruta, debido a que esta fruta posee caracteristicas organolépticas, fisicas y

quimicas extraordinarias favorecen el procesamiento para la obtencion de:

e Jugos.
e Néctar.
e Vino.

e C(Conservas.
e Helados.
e Mermeladas.

e Liofilizado.

e Otros.
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1.2.2 Nectar.

IMAGEN N°2.- NECTAR

Fuente:http://www.diabetendurance.org/ESP%20eau.html.

Seglin las NORMAS INEN (2008) “Es el producto pulposo o no pulposo sin
fermentar, pero susceptible de fermentacion, obtenido de la mezcla jugo de fruta
o pulpa, concentrados o sin concentrar o la mezcla de estos, provenientes de una

o mas frutas con agua e ingredientes endulzantes o no”. (p.1)

Segun CALDERON, PASCUAL (2006). “Son los productos fermentables, pero
no fermentados obtenidos por adicion de agua y azlcares a los zumos, sus

mezclas, pulpas o cremogenados, concentrados o no”. (p.344).

Seglin CAMACHO (1993) define la diferencia entre el néctar y el jugo de frutas

de la siguiente manera:

La diferencia entre néctar y jugo de frutas es que este ultimo es el
liquido obtenido al exprimir algunas clases de frutas frescas, por
ejemplo los citricos, sin diluir, concentrar ni fermentar, o los productos
obtenidos a partir de jugos concentrados, clarificados, congelados o
deshidratados a los cuales se les ha agregado solamente agua, en
cantidad tal que restituya la eliminada en su proceso. (p.1).
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1.2.2.1 Caracteristicas exigidas.

Los néctares de frutas, deben presentar las siguientes caracteristicas:

a. Organolépticas.

Segun VIRTUAL UNAL (2011) “Deben estar libres de materias y sabores
extrafos, que los desvien de los propios de las frutas de las cuales fueron
preparados. Deben poseer color uniforme y olor semejante al de la respectiva

fruta”. (p.1)

b. Fisicoquimicas.

Segun VIRTUAL UNAL (2011) “Los s6lidos solubles o °Brix, medidos mediante
lectura refracto métrica a 20 ° C en porcentaje m/m no debe ser inferior a 10%; su
pH leido también a 20 ° C no debe ser inferior a 2.5 y la acidez titulable expresada

como acido citrico en porcentaje no debe ser inferior a 0,2”. (p.1).

¢. Microbiologica.

TABLA N°3.- LAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DE LOS
NECTARES DE FRUTAS.

Recuento de microorganismos mesofilicos

NMP coliformes totales/cc

NMP coliformes fecales/cc

Recuento de esporas clostridium sulfito

reductor/cc

Recuento de Hongos y levaduras/cc

Fuente: Segin VIRTUAL UNAL (2011)
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TABLA N° 4.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DE LOS
NECTARES SEGUN OAE

PRODUCTO O MATERIAL ENSAYO, TECNICA Y
A ENSAYAR RANGOS METODO DE ENSAYO
Bacterias aerobias. petrifilm MMI-02
Método de referencia
> 10 ufc/g 6 mL AOAC Ed. 18, 2005
990.12
Coliformes y Escherichia coli, MMI-03
petrifilm Método de referencia
AOAC Ed. 18, 2005
> 10 ufc/g 6 mL 991.14
Enterobacterias, petrifilm MMI-04
Método de referencia
> 10 ufc/g AOAC Ed. 18, 2005
2003.01
Mohos y Levaduras, petrifim MMI-01
Método de referencia.
> 10 ufc/g 6 mL AOAC Ed. 18,2005
Alimentos - 997.02
Bacillus cereus, recuento en MMI-17
Placa Método de referencia.
AOAC Ed. 18,2005
> 10 ufc/g 6 mL 980.31
Identificacion de Salmonella MMI-06
Método de referencia
Presencia / ausencia AOAC Ed. 18, 2005
989.13
Identificacion de E. coli, MMI-08
Método de referencia
Presencia / ausencia NTE INEN 1529-15:94
Staphylococos aureus. petrifilm MMI-05
Método de referencia:
> 10 ufc/g 6 mL AOAC Ed. 18, 2005
2003.11

Fuente: Segin ORGANISMO DE ACREDITACION ECUATORIANO - OAE

1.2.2.2 Aspectos importantes a considerar en la elaboracion de néctares.

Segin LAS SOLUCIONES PRACTICAS-ITDG (2000) mencionan dos aspectos
importantes a considerar en la elaboraciéon de néctares que son: “Propiciar la
destruccion de las levaduras que podrian causar fermentacion, asi como hongos y
bacterias que podrian originar malos sabores y altercaciones. Conservar en el

producto el sabor de la fruta y su poder vitaminico” (p. 1).

1.2.2.3 Defectos en la elaboracion de néctares:

a. Fermentacion.

Segin LAS SOLUCIONES PRACTICAS-ITDG (2000) define como defecto en

la elaboracion de néctares a la Fermentacion de la siguiente manera:
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Es el defecto mas frecuente, se puede deber a una insuficiente
pasteurizada o a un mal cerrado del envase. Es importante recordar
que la efectividad de la pasteurizacion va a estar en funcion de la carga
microbiana que presenta el producto a ser pasteurizado, por lo que es
necesario tomar precauciones en cuanto a la calidad microbiologica de
la materia prima (p.4).

b. Precipitacion o inestabilidad.

La mayoria de néctares son inestables pues los solidos de los mismos precipitan
en el fondo del envase; por ello para darle una mejor apariencia, consistencia y
textura se utilizan sustancias estabilizadoras o gomas, como gelatinas o gomas
sintéticas como metilcelulosa y CMC. Esta ultima es un estabilizador que tiene

excelente afinidad con el agua y buena estabilidad durante la pasteurizacion.

Ademas tiene la propiedad de aumentar la viscosidad de la solucion a la que es

aplicada.

1 Control de calidad: Se recomienda realizar los siguientes controles:

¢ Rendimiento.

e Grados Brix

e pH

e Acidez titulable

e Densidad

e Recuento de hongos y levaduras

e Analisis sensorial.

1.2.2.4 Requisitos especificos para los néctares de frutas

Segun las NORMAS INEN (2008):

e El néctar puede ser turbio o claro o clarificado y debe tener las
caracteristicas sensoriales propias de la fruta o frutas de las que proceden.

e El néctar debe ser exento de olores o sabores extrafios u objetables.
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Requisitos fisico quimicos.

El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5.

e El contenido minimo de sélidos solubles (°Brix) presentes en el néctar

debe corresponder al minimo de aporte de jugo o pulpa referido en la tabla

TABLA N°5. ESPECIFICACIONES PARA EL NECTAR DE FRUTA

FRUTA Nombre Botanico % Aporte de jugo | Solidos Solubles |
de fruta Minimo NTE INEN
380

Acercla Mailphigia sp 25 15
Albancogue Prunus armeniaca L 40 48
| (Damasco)

Ardndano (mirtio,) Vaccinium myrtillus L. 40

Vaccinium corymbosum L.
v dob

Arazd E 3 stipk - -
Babaco Canca pentagona Hedb 25 125
Banano Musa, spp 25 5.25
Boroo : 25 1,75
Carambola|Groseia Averrhoa carambola 25 125
| chira)

Claudia ciruela Prunus domestica L. 50 6.0
Coco (1 | Cocos nucfera L. 25 125
Coco (2) Cocos nuciera L. 25 1.0
Durazno (Melocotén) | Prunus pérsica L 40 38
| Frutilla Fragaria spp 40 24
| Frambuesa roja Rubus idseus L. 40 28
Frambuesa negra Rubus occidentals L. 25 2,75
Guanabana Anona muncata L. 25 2,75
[Guayaba | Psidum guaova L. 25 125
m .M o *m' " - -
Litchi Lichi chinensis 20 2,24
| Lima Citrus aurantifolia 25 1,13
Limén Citrus Amon L. 25 1,13
Mandanna Citrus reticulats 0 50
Mango Mangifers indica L. 25 275
Manzana Malus domestica Borkh 50 3.0
[Varacuyd (Parchita) | Passilors edulis Sims : -
Marafén Anacardium ocoidentale L. 25 2,88
Melén Cucumis mefo L. 35 1,75
Mora Rubus spp 30 18
Naranja Citrus sinnensis 50 4.5
Papaya (Lechosa) Canca papaya 25 2,0
Pera Pyrus communis L. 40 4.0

| Pifa Ananas comosus L. 40 40
| Sandia Citruflus lanatus Thunb 40 24
Tamarindo Tamarindus indica L. ’ N

| Tomate de &rbol Cyphomandra betacea 25 20

| Tomate Lycopersicum esculentum L. 0 2,25
| Toronga (Pomedo) Cetrus paradrs el 40
Uva Vitis spp 0 5.5

Fuente: Segin NORMAS INEN (2008)
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1.2.3 Aditivos alimentarios.

Segin NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS
ALIMENTARIOS (1997-2012) define a aditivo alimentario de la siguiente

manera:

Se entiende por aditivo alimentario cualquier sustancia que en cuanto
tal no se consume normalmente como alimento, ni tampoco se usa como
ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya
adicion intencionada al alimento con fines tecnoldgicos (incluidos los
organolépticos) en sus fases de fabricacion, elaboracion, preparacion,
tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento,
resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o
indirectamente) por si o sus subproductos, en un componente del
alimento o un elemento que afecte a sus caracteristicas. Esta definicion
no incluye “contaminantes” o sustancias afiadidas al alimento para
mantener o mejorar las cualidades nutricionales.(p2).

Aquellas sustancias que normalmente no se consume como alimento ni
se usa normalmente como ingrediente caracteristico del alimento, tenga
o no valor nutricional y cuya adicion intencional al alimento con un fin
tecnologico en la fabricacion, elaboracion preparacion, tratamiento,
envasado, empaquetamiento, transporte o conservacion de este
alimento o sus derivados. (p.1)

Seguin CALVO (1991) define a los aditivos alimentarios de la siguiente
manera:

Se consideran legalmente como aditivos a aquellas substancias afiadidas
intencionadamente a los alimentos para mejorar sus propiedades
fisicas, sabor, conservacion, etc., pero no a aquellas afiadidas con el
objetivo de aumentar su valor nutritivo. En aquellos casos en los que la
substancia afiadida es eliminada, o la cantidad de ella que queda en el
alimento no tiene funcion alguna, no se considera un aditivo sino un
agente auxiliar de fabricacion. (p.155)

Segun UNIZAR (2010) define a los aditivos alimentarios de la siguiente manera:
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1.2.3.1 Endulzantes.

Son sustancias que endulzan los alimentos. Son de origen natural ya que no han
sufrido un procesamiento de refinado. Proporcionan mayor cantidad de calorias al
organismo. De hecho, se considera que la preferencia humana por los dulces es

una adaptacion basica de sobrevivencia.

Todos los aztcares son carbohidratos que contienen cuatro calorias por gramo y
todos los carbohidratos estdn formados por una o mas moléculas de azticar simple.
Después de la digestion, los azicares viajan por el torrente sanguineo hasta los
globulos rojos donde son usados como el combustible principal del cuerpo,
ayudan a metabolizar las grasas, forman las proteinas o se almacenan para su uso

futuro.

Los azucares agregan mucho mas que dulzura a los alimentos. Los azlcares
también proporcionan caracteristicas funcionales unicas tales como coloracion y

textura, y hacen que podamos disfrutar una dieta saludable.

Seguin NORMAS INEN (2008): “Solo a los néctares de fruta pueden afadirse

miel de abeja y/o azucares derivados de frutas” (p.2).

Seguin CODEX STAN (1992-1995) “Incluye todos los azlicares normalizados
(azucares refinados y en bruto), los productos sin normalizar (p. ej. En Azucar
moreno Soluciones azucaradas y jarabes. Otros azlcares y jarabes) y los
edulcorantes naturales (Miel)”. (p.47).

1.2.3.1.1 Azucar blanca.

Segiin CODEX STAN (1992-1995) “El azucar blanca es sacarosa purificada y
cristalizada con una polarizacién no menor de 99,7°Z. La dextrosa anhidra es D-

glucosa purificada y cristalizada sin agua de cristalizacion. La dextrosa
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monohidrato es D-glucosa purificada y cristalizada con una molécula de agua de

cristalizacion. La fructosa es D-fructosa purificada y cristalizada”. (p.40)

Segun RUIZ (2005) “Es un endulzante natural, conocido naturalmente en forma
de cristales salificados de sacarosa, y es producido utilizando dos diferentes

materias primas: la caia de azucar o la remolacha azucarera”. (p.20).

Seguin CUBERO, MONFERRER, VILLALTA (1994) la define de la siguiente

manera:

Es el edulcorante natural por excelencia. También tiene funciones
estructurales y de imagen, segun el alimento en el que se aplique, ya que
aumenta la viscosidad del medio, aportando volumen y textura, y da
lugar a reacciones de caramelizacion que genera colores deseados en
algunos productos. (p.190).

1.2.3.1.2 Panela.

Segtin RUIZ (2003) la define: “La panela es un producto integral obtenido por la
evaporizacion de los jugos de azucar. El valor nutritivo de la panela surge de la

confrontacion con los alimentos similares como la miel de abeja” (p.66).

Se utiliza para elaborar bebidas. Una de ellas es la bebida tradicional de
Colombia, Venezuela y Ecuador, llamada aguapanela, o aguadulce, que se prepara
dejando disolver un bloque de panela en agua hirviendo, al que luego se le agrega
limon, para su posterior consumo. Otra bebida que se hace a partir de la panela es
cierta variante del guarapo, que es una bebida alcohdlica producto de la
fermentacion alcoholica del agua de panela. También es usada como un

edulcorante suceddneo del aztcar.

El agua de panela fria, es cominmente utilizada por algunos deportistas como una
bebida hidratante natural, que refresca y aporta calorias y sales minerales, para un

mejor rendimiento corporal y una mayor resistencia fisica.
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1.2.3.1.3. Miel.

Segun las CODEX STAN (1992-1995) “La miel es la sustancia edulcorante
natural elaborada por las abejas meliferas a partir del néctar de las flores o las
secreciones de las plantas. Las abejas recogen el néctar o las secreciones, los
transforman por combinacidon con sustancias especificas propias y lo almacenan
en un panal para que madure y afieje. Entre otros ejemplos cabe mencionar la miel

de flores silvestres y la miel de trébol. (p.41).

Segin CALDERON Y PASCUAL (2006) define a la miel de la siguiente manera:

Se entiende por miel al producto alimenticio producido por las abejas
meliferas a partir del néctar de las flores o de las secreciones
procedentes de partes vivas de las plantas o q se encuentran sobre ellas,
que las abejas liban, transforman combinan con sustancias especificas
propias y almacenan y dejan madurar en los panales de la colmena. (p.
349).

Tipos de miel

Segun su origen vegetal se diferencia entre:

o Miel de flores

Segiin PRONARA (2010) La miel de abejas es la producida por las abejas a partir

del néctar de las flores. Se distinguen muchas variedades:
Monofloral: predominio del néctar de una especie. Las mas usuales son de

castafo, romero, Ulmo, tomillo, brezo, naranjo o azahar, tilo, acacia, eucalipto,

lavanda o cantueso, zarzamora, alfalfa, etcétera.

Multifloral («varias flores»): del néctar de varias especies vegetales diferentes, y

en proporciones muy variables.
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o Miel de mielada o mielato, rocio de miel, miel de rocio o miel de bosque

Segun PRONARA (2010). Define a la miel de mielada o mielato, rocio de miel,

miel de rocio o miel de bosque de la siguiente manera:

Es la producida por las abejas a partir de las secreciones dulces de
afidos pulgones, cochinillas y otros insectos chupadores de savia,
normalmente de pinos, abetos, encinas, alcornoques y otras plantas
arbustivas. Suele ser menos dulce, de color muy oscuro, se solidifica con
dificultad, y no es raro que exhiba olor y sabor especiados, resinosos. La
miel de mielato procedente de pinares tiene un peculiar sabor a pino, y
es apreciada por su uso medicinal en Europa y Turquia. (p.1)

1.2.3.2 Conservantes.

Los conservantes segin LICENCIA CREATIVE COMMONS ATRIBUCION
(2010) “Es una sustancia utilizada como aditivo alimentario, que afadida a los
alimentos detiene o minimiza el deterioro causado por la presencia de diferentes

tipos de microorganismos. (p.1).

Segin UNIZAR (2010) La principal causa de deterioro de los alimentos
es el ataque por diferentes tipos de microorganismos (bacterias,
levaduras y mohos). El problema del deterioro microbiano de los
alimentos tiene implicaciones economicas evidentes, tanto para los
fabricantes, como para distribuidores y consumidores. Se calcula que
mas del 20% de todos los alimentos producidos en el mundo se pierden
por accion de los microorganismos (p.1).
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TABLA N° 6.- CATALOGACION DE CONSERVANTES INDUSTRIALES

CODIGO NOMBRE

E-200 Acido sorbico

E-201 Sorbato sddico

E-202 Sorbato potésico

E-203 Sorbato calcico

E-210 Acido benzoico

E-211 Benzoato sddico

E-212 Benzoato potésico

E-213 Benzoato calcico
Fuente: segun LICENCIA CREATIVE COMMONS ATRIBUCION (2010)

1.2.3.2.1 Benzoato de sodio.

También conocido como benzoato de sosa o (E211). Es soluble en agua y
ligeramente soluble en alcohol. La sal es antiséptica y se usa generalmente para
conservar los alimentos. Como aditivo alimentario es usado como conservante,
matando eficientemente a la mayoria de levaduras, bacterias y hongos. El
benzoato sodico solo es efectivo en condiciones acidas (pH<3,6) lo que hace que
su uso mas frecuente sea en conservas, en alifio de ensaladas (vinagre), en bebidas
carbonatadas (acido carbonico), en mermeladas (acido citrico), en zumo de frutas

(acido citrico) y en salsas de comida china (soja, mostaza y pato).

Segiin PASQUALINONET (2010) “La ingesta diaria maxima 5Smg/kg de peso

corporal. No tiene efectos colaterales en las concentraciones utilizadas”. (p.1).
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Los usos segiin QUIMINET (2010) lo define: “Por ser un conservante bactericida
y fungicida, es comiinmente utilizado en: bebidas carbdnicas, ensaladas de fruta,
jugos, mermeladas, jaleas, caviar, margarinas, caramelos, pasteles de fruta, salsas

etc.”. (p. 1).

1.2.3.2.2 Sorbato de potasio.

El sorbato de potasio segin LICENCIA CREATIVE COMMONS
ATRIBUCION (2010):

El sorbato de potasio es un conservante suave cuyo principal uso es
como conservante de alimentos. También es conocido como la sal de
potasio del acido sorbico (nimero E 202). El sorbato de potasio es
utilizado en una variedad de aplicaciones incluyendo alimentos, vinos y
cuidado personal. (p.1)

Segiin FOODINFO (2010)”La dosis diaria es de hasta 25mg/kg peso corporal.
No posee efectos secundarios en las concentraciones utilizadas”. (p.1).
Segin LICENCIACREATIVE COMMONS ATRIBUCION (2010) define los

usos de la siguiente manera:

El sorbato es utilizado para la conservacion de tapas de empanadas,
pasta, pre-pizzas, pizzas congeladas, salsa de tomate, margarina,
quesos para untar, rellenos, yogur, jugos, frutas secas, embutidos,
vinos etc.
Este compuesto no debe ser utilizado en productos en cuya
elaboracion entra en juego la fermentacion, ya que inhibe la accion de
las levaduras. (p. 1).

1.4 Marco Conceptual.

Aditivo alimentario: Sustancia sin valor nutritivo que facilita la conservacion del

alimento.

Afidos: Son insectos succionadores de sabia considerados plagas para los

cultivos agricolas y forestales.
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Antioxidantes: Un antioxidante es una molécula capaz de retardar o prevenir la

oxidacidon de otras moléculas.

Astringente o estiptico: Es cualquiera de las sustancias que con su aplicacion
externa local (topica), retraen los tejidos y pueden producir una accidon

cicatrizante, antiinflamatoria y antihemorragica.

Bacterias: Organismo microscopico unicelular que carece de clorofila y que se

multiplica por fision.

Bactericida: Sustancia de origen natural o sintetizada quimicamente que es capaz

de destruir bacterias.

Bebidas: Es cualquier liquido que se ingiere y aunque la bebida por excelencia es
el agua, el término se refiere por antonomasia a las bebidas alcoholicas y las

bebidas gaseosas.

Benzoato de sodio: También conocido como benzoato de sosa o (E211). La sal es

antiséptica y se usa generalmente para conservar los alimentos.

Conservantes: Sustancia que se afiade a un alimento para mantener sin alteracion

sus cualidades durante mucho tiempo.

Cremogenado: Es la palabra técnica utilizada en la industria alimentaria para

denominar el puré de fruta.

Concentrado: Que posee una mayor concentracion en su disolucion de la que es

habitual.

Endulzantes: Son aditivos que proporcionan dulzor a los alimentos, son de origen
natural.
Enzimas: Moléculas proteicas que actlian como catalizadores para reacciones

bioquimicas especificas.
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Fermentacion: Oxidacion de ciertas sustancias orgdnicas en ausencia de oxigeno

molecular.

Fructosa: Es un hidrato de carbono simple soluble en agua encontrado en forma

de azucar en las frutas y en la miel.

Fungicidas: Son sustancias toxicas que se emplean para impedir el crecimiento o
para matar los hongos y mohos perjudiciales para las plantas, los animales y el

hombre.

Hongos: Organismo vegetal heterotrofo, saprofito o pardsito que no tiene
clorofila, con talo sencillo o ramificado, la reproduccion puede ser sexual o
asexual por esporas.

Levaduras: Diversos hongos microscopicos unicelulares que son importantes por
su capacidad para realizar la descomposicion mediante fermentacion de diversos
cuerpos organicos.

Microorganismos: Es un ser vivo que solo puede visualizarse con el microscopio

Miel de abeja: Sustancia espesa, pegajosa y muy dulce que elaboran las abejas

con el néctar de las flores.

Moho: Cualquier masa de hifas, se desarrolla en sitios hiimedos, materia en

estado de descomposicion o sobre la superficie de los tejidos de las plantas.

Néctar: El néctar es una solucidon acuosa mas o menos concentrada de azucares.

Jugo azucarado que producen las flores.

Nisperos: El nispero es el fruto del nisperero, arbol de hoja perenne de la familia

de las rosaceas.
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Panela: Es un alimento cuyo tnico ingrediente es el jugo de la cafia de azucar que

es secado antes de pasar por el proceso de purificacion.

Pectina: Tipo de fibra soluble que en las plantas tiene la funciéon de unir las

células vegetales y determinar la porosidad.

Pulpa: Carne de los frutos, medula de las plantas, parte mollar de las carnes.

Sacarosa: Nombre quimico del azicar de mesa es un disacarido formado por

una molécula de glucosa y otra de fructosa.

Saponina: Esteroides, cada molécula est4 constituida por un elemento soluble en
lipidos y un elemento soluble en agua, y forman una espuma cuando son agitadas

en agua.

Sapotaceos: Aplica a arboles y arbustos dicotiledoneos, de hojas alternas, flores

axilares y frutos en baya.

Secreciones: Proceso por el que una célula o un ser vivo vierten al exterior

sustancias de cualquier clase.

Semillas: Botanicamente es un 6vulo desarrollado y maduro; por ejemplo, el

grano de frijol, de ajonjoli, etc.

Sorbato de potasio: El sorbato de potasio es un conservante suave cuyo principal

uso es como conservante de alimentos.

Taninos: Los taninos son compuestos polifendlicos muy astringentes y de gusto

amargo.

Zumos: Es la sustancia liquida que se extrac de los vegetales o frutas,
normalmente por presion, aunque el conjunto de procesos intermedios puede

suponer la coccidon, molienda o centrifugacion de producto original.
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CAPITULO 11

MATERIALES Y METODOS.

En el presente capitulo se detalla los materiales, recursos tecnologicos,
movilizacidn, equipos, implementos y herramientas e insumos o materiales, la
metodologia, unidad y disefio experimental, caracteristicas, ubicacion del lugar en
donde se desarroll6 el experimento y los tratamientos que fueron empleados en el

manejo del ensayo.

2.1 Materiales
2.1.1 Recursos tecnologicos.

e Computadora.

e Laptop.

e Impresora.

¢ Flash memory.

e (Camara fotografica.
¢ Filmadora.

e Copiadora.

e Internet.
e Hojas.

e Libros de referencia para la investigacion.
e Fichas o libro de campo (entrevistas).

e Utiles de oficina.
2.1.2 Movilizacion.
e Transporte.

e Alimentacion.

e Otros.
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2.1.3 Equipos.

¢ Brixdmetro.

e pH metro o cinta indicadora de acidez.
e Licuadora.

e Cocina.

e Balanza.

2.1.4 Implementos y herramientas.

e Ollas

¢ Tinas de plastico
e Jarras

¢ Coladores

e (Cuchillo

e Cucharas de medida
e Tamiz

e Espumadera

e Paletas

e Mesa de trabajo
e Botellas plasticas
e Tapas.

e Fosforos

e Qas

2.1.5 Insumos o materia prima.

¢ Endulzantes (panela, miel de abeja, azuicar).

e Nisperos

e (Conservantes (benzoato de sodio, sorbato de potasio).



2.2 Tipos de investigacion

Los tipos de investigacion que se utilizaron fueron: exploratoria, descriptiva y

experimental.

2.2.1Investigacion exploratoria

La investigacion exploratoria es aquella que se realiza sobre un tema no muy
conocido, el cual no ha sido muy investigado por lo que sus resultados

constituyen una vision aproximada de dicho tema.

Este tipo de investigacion se utilizd6 desde el momento en el que se inicid la
elaboracion de la tesis, buscando e investigando conceptos, criterios, Yy

alternativas innovadoras que nos permitieron desarrollar el tema a investigar.

2.2.2 Investigacion descriptiva

La investigacion descriptiva se basa en la descripcion exacta de todas las

actividades, objetos, procesos y personas involucrados en la investigacion.

Este tipo de investigacion describe de manera minuciosa y concreta el proceso de

elaboracidon de néctar.

2.2.3 Investigacion experimental

Es un procedimiento metodologico en el cual un grupo de individuos o
conglomerados son divididos en forma aleatoria en grupo de estudio y control y
son analizados con respecto a un factor o medida que el investigador introduce
para estudiar y evaluar. Esta investigacion se utilizo en la determinacion de los

tres mejores tratamientos y en el resultado de la experimentacion.
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2.3 Metodologia.

2.3.1 Mcétodos.

En el trabajo de investigacion los métodos que se utilizaron fueron: deductivo y

sintético.
2.3.1.1 Método deductivo.
El método deductivo es aquel método que va de lo universal a lo particular.

El método deductivo se empleo al recopilar toda la informacion necesaria para el
marco teodrico, la misma que nos ayudd a encontrar la informacidon mas

importante de ciertos temas extensos.
2.3.1.2 Método sintético.

El método sintético es aquel que nos ayud6 a obtener una informacién precisa y

clara de lo mas complejo.

Este tipo de método se utilizo para sintetizar la informacion mas exacta, necesaria
para el desarrollo de la investigacion, también se presenta en el planteamiento de

la hipotesis, que nos ayudo al estudio de las mismas.
2.4 Ubicacion politica geografica de los ensayos.

El presente trabajo investigativo se realizé en la Universidad Técnica de Cotopaxi
en el laboratorio de Materia Prima Vegetal e Industrializacion de Frutas y
Vegetales de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial, ubicado en la provincia de
Cotopaxi en el sector Salache. En donde se elabord néctar de nisperos con dos
tipos de conservante (benzoato de sodio, sorbato de potasio) y tres endulzantes

(panela, miel de abeja y azlcar blanca).
2.4.1. Division politica territorial
Provincia: Cotopaxi

Canton: Latacunga
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Parroquia: Eloy Alfaro

Barrio: Salache.

2.4.2 Situacion geogridfica
Longitud: 78.6167
Latitud: 0.983333

Altitud: 2557 msnm

Fuente: Cartas topograficas.

2.4.1.3 Condiciones edafoclimadticas.
Temperatura medio anual: 13.5 °C
Precipitacion: 550 mm
Humedad relativa: 70%

Luminosidad: 7/8 octas

Fuente: http://www.utc.edu.ec/utc3/es-es/lautc/campus/ceypsa/ubicaci%C3%B3n.aspx

2.5 Diseiio experimental.

El presente estudio se evalud bajo un disefio de bloques completamente al azar de
dos factores AxB con tres replicas. El factor A con dos niveles y el factor B con

tres niveles dando un total de dieciocho tratamientos.

2.6 Factores en estudio

Factor A = Conservantes
al = Benzoato de sodio 3g.

a2 = Sorbato de potasio 3g
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Factor B = Tipos de endulzantes
b1 = Panela

b2 = Miel de abeja

b3 = Azicar blanca

2.7 Tratamientos

Se realiz6 6 tratamientos con 3 repeticiones los mismos que se detallan
continuacion.

TABLA N° 7.- TRATAMIENTOS EN ESTUDIO

N° Tratamientos Descripcion Repeticion
t1 al bl Benzoato de sodio 3g, panela 1000g

t2 al b2 Benzoato de sodio 3g, miel 500g

t3 alb3 Benzoato de sodio 3g, aztcar 760g I
t4 a2 bl Sorbato de potasio 3g, panela 1000g

t5 a2b2 Sorbato de potasio 3g, miel 500g

to a2b3 Sorbato de potasio 3g. aziicar 760g

tl al bl Benzoato de sodio 3g, panela 1000g

t2 al b2 Benzoato de sodio 3g, miel 500g

t3 alb3 Benzoato de sodio 3g, aztcar 760g II
t4 a2 bl Sorbato de potasio 3g, panela 1000g

t5 a2b2 Sorbato de potasio 3g, miel 500g

t6 a2b3 Sorbato de potasio 3g. aziicar 760g

tl al bl Benzoato de sodio 3g, panela 1000g

t2 al b2 Benzoato de sodio 3g, miel 500g

t3 alb3 Benzoato de sodio 3g, aztcar 760g I
t4 a2 bl Sorbato de potasio 3g, panela 1000g

t5 a2b2 Sorbato de potasio 3g, miel 500g

to a2b3 Sorbato de potasio 3g. aziicar 760g

Elaborado por: Socasi Ana
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2.8 Esquema de analisis de varianza.

El esquema de analisis estadisticos podemos observarlo a continuacion.

TABLA N° 8.- ESQUEMA DEL ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de Grados de
varianza libertad
Tratamientos 5
Catadores 19
Error 95
Total 119

Elaborado por: Socasi Ana

2.9 Analisis funcional.

Para evaluar la significacion del experimento se utilizd el programa STAT
GRAPHIC, el mismo que es un programa estadistico que permite procesar los
datos de los factores del diseio DBCA con arreglo factorial AxB con 3
repeticiones con la prueba de significacion DUNCAN que nos permite obtener

datos de probabilidades de aceptacion o rechazo de la hipdtesis.

2.10 Variables e indicadores

La operacionalizacion de las variables se detalla a continuacion: Variable

dependiente, variable independiente e indicadores.

53



CUADRO N°1.- OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

VARIABLES
DEPENDIENTES

Néctar de nisperos

VARIABLES
INDEPENDIENTES

Caracteristicas
Organolépticas

INDICADORES

Sabor

Color

Olor

Textura
Viscosidad
Aceptabilidad

Caracteristicas
Fisico-
quimicas

Conservantes
(benzoato de sodio,
sorbato de potasio)

Endulzantes (panela,
miel de abeja, azlicar)

Caracteristicas
microbiologicas

Elaborado por: Socasi Ana.

2.11 Manejo especifico de la investigacion

Solidos Solubles
Acidez

°Brix

pH

Solidos Totales
Recuento de
bacterias
aerobias.

Recuento de
coliformes
totales.

Scherichiacoli
(recuento)

Recuento de
mohos

Recuento de
levaduras

2.11.1 Descripcion del proceso de elaboracion del néctar de

nisperos.

2.11.1.1 Recepcion de materia prima: En esta etapa los nisperos se

inspeccionaron visualmente para verificar su estado. La fruta se pes6 y colocd en

gavetas o canastas.
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FOTOGRAFIA N° 1.- RECEPCION DE MATERIA PRIMA

Elaborado por: Socasi Ana.

2.11.1.2 Seleccion y clasificacion: La seleccion consistio en la separacion de los
nisperos en buen estado de los descompuestos, valiéndose de los sentidos
sensoriales de los operadores: visual (color), olfativa (olor caracteristico) y tactil

(textura), ademas de la ausencia de dafios mecanicos y por insectos.

FOTOGRAFIA N° 2.- SELECCION Y CLASIFICACION

Elaborado por: Socasi Ana

2.11.1.3 Lavado: Se lo realizd por aspersion de agua potable a presion para

eliminar cualquier materia extrafia que contamine la superficie de la fruta.
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FOTOGRAFIA N° 3.- LAVADO

Elaborado por: Socasi Ana.

2.11.1.4 Inmersion: Consistio en cambiar constantemente de agua. Este método
de lavado se realiz6 en tinas.

FOTOGRAFIA N° 4.- INMERSION

Elaborado por: Socasi Ana.

2.11.1.5 Blanqueado o pre coccion: El objeto de esta operacion fue ablandar los
nisperos para facilitar el pulpeado. Se realiz6 en agua en ebulliciéon por espacio de

3 a 5 minutos. El blanqueado sirve también para inactivar las enzimas (un tipo de
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proteina) que presentan las frutas y que son responsables del oscurecimiento o
pardeamiento en las mismas asi como de cambios en el sabor y pérdidas en el

valor nutritivo.

FOTOGRAFIA N° 5 BLANQUEADO

Elaborado por: Socasi Ana.

2.11.1.6 Pulpeado: Este proceso consistid en obtener la pulpa de nisperos libres

de cascaras y pepas. Se utilizo una licuadora y un extractor.

FOTOGRAFIA N° 6.- PULPEADO

Elaborado por: Socasi Ana.
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2.11.1.7 Refinado: Esta operacion consistid en pasar la pulpa de nisperos a una
segunda etapa de pulpeado, utilizando un tamiz que elimina toda particula de la

pulpa de nisperos mejorando el aspecto de la misma.

FOTOGRAFIA N° 7.- REFINADO

Elaborado por: Socasi Ana.

2.11.1.8 Estandarizado.

FOTOGRAFIA N° 8.- ESTANDARIZADO

Elaborado por: Socasi Ana

En esta operacion se realizo lo siguientes pasos:

o Disolucion de la pulpa: En este caso se realizo la disolucion 1/2 (2.0 kg de

pulpa de nisperos y 4 kg de agua).
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e Regulacion del dulzor: La regulacion del dulzor consistio en agregar los

endulzantes hasta ajustar a un rango que varia de 13 a 18 °Brix.

e Regulacion de la acidez: es necesario que el producto tenga un pH
adecuado para contribuir a la duracion del producto. En este caso se ajusto

hasta que alcanz6 un pH entre 3.5 a 4.5 utilizando acido citrico.

e Adicion del estabilizador (CMC): Como el nispero es una fruta no muy
pulposa se procedié a adicionar 0.10% de estabilizante esto quiere decir

que por cada Kg de disolucion se aplicd 1 gramo de CMC.

e Adicion del conservante: Para lo relacionado a la adicidon del estabilizador

la dosis puede alcanzar hasta un maximo de 0,05% del peso del néctar.

2.11.1.9 Homogenizado: Esta operacion tuvo por finalidad uniformizar la mezcla.
Consistid en remover la mezcla hasta lograr la completa disolucion de todos los

ingredientes.

FOTOGRAFIA N° 9.- HOMOGENIZADO

Elaborado por: Socasi Ana
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2.11.1.10 Pasteurizado: Esta operacion consistid en un tratamiento térmico con la
finalidad de reducir la carga microbiana y asegurar la inocuidad del producto. Se

realizo una pasteurizacion de 85°C durante 5 minutos.

FOTOGRAFIA N° 10.- PASTEURIZADO

Elaborado por: Socasi Ana

2.11.1.11 Envasado: Para el envasado del néctar se utilizo envases de plastico. El
envasado se hizo en caliente a una temperatura de 85 grados centigrados, y se

cerrO el envase inmediatamente.

FOTOGRAFIA N° 11.- ENVASADO

Elaborado por: Socasi Ana

2.11.1.12 Enfriado: El producto envasado fue enfriado rdpidamente para

conservar su calidad y asegurar la formacion del vacio dentro de la botella.
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FOTOGRAFIA N° 12.- ENFRIADO

Elaborado por: Socasi Ana

2.11.1.13 Etiquetado: El etiquetado constituyd la etapa final del proceso de

elaboracion del néctar.

FOTOGRAFIA N° 13.- ETIQUETADO

Elaborado por: Socasi Ana.

2.11.1.14 Almacenado: El néctar fue almacenado en un lugar seco, fresco libre de
m/o.

61



FOTOGRAFIA N° 14.- ALMACENADO

Elaborado por: Socasi Ana

TABLA N°9.- FORMULACIQN QUE SE EMPLEO PARA LA
ELABORACION DE NECTAR

DETALLE | CANTIDAD
Formulacion (Tratamiento N°1y N°4)
Benzoato de sodio 3g
Sorbato de potasio 3g
Panela 1000g
Formulacion (Tratamiento N°2y N°5)
Benzoato de sodio 3g
Sorbato de potasio 3g
Miel de abeja 500 g
Formulacion (Tratamiento N°3 y N° 6 )
Benzoato de sodio 3g
Sorbato de potasio 3g
Azlcar blanca 760g
Ingredientes
Agua 4litros
CMC 6g
Acido citrico S5g
Nisperos 6kg

Elaborado por. Socasi Ana.
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Recepcion
50 kg

N

Seleccion
40 Ko

Nz

Lavado
39.2 kg

Y

Inmersion

U

Blanqueado
38.8 Kg.

U

2.12 Diagrama de flujo de la elaboracion de néctar de nisperos.

Pulpeado
13.2Kg

Semillas y cascara
25.608 Kg

i

Refinado
12 Ke

AV

Estandarizado

Y

Homogenizado

L

Pasteurizado
93°C por 3 min

Vi

Envasado
85°C

A\

Enfriado

i

Etiauetado

A\

Almacenado

Elaborado por: Socasi Ana
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2.13 Analisis economico general

A continuacion se detalla el andlisis econémico general invertido durante el

desarrollo de la tesis.

TABLA N° 10.- ANALISIS ECONOMICO GENERAL

Recursos tecnolégicos Cantidad Unidad u:ii::;o ‘t]:tl;):
Flash memory 1 u 20,00 20,00
Internet 100 Horas 0,70 70,00
Impresiones 300 Impresiones 0,10 30,00
Copias 1000 Copias 0,02 20,00
Anillados 10 Anillados 1,25 12,50
Empastado 2 Empastado 15,00 30,00
Sub total: 182,50

Movilizacion
Transporte 1 Persona 80,00 80,00
Alimentacion 1 Persona 50,00 50,00
Otros 1 Persona 50,00 50,00
Sub total: 180,00
Implementos y
herramientas
Ollas 2 u 15,00 30,00
Tinas de plastico ) u 2,00 4,00
Jarras 2 u 1,20 2,40
Coladores 1 u 1,00 1,00
Cuchillo 1 u 1,00 1,00
Cucharas de medida > u 1,20 2.40
Tamiz 2 u 2.00 4.00
Espumadera 1 u 1.00 1.00
Paletas 1 u 0.75 0.75
Botellas plasticas 18 u 0.15 270
Etiquetas 18 0.10 1.80
Tapas 18 0.02 0.36
Gas 1 2,50 2.50
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Mascarilla 1 0.30 0.30
Guantes de latex 1 0.25 0.25
Sub total: 54.46
Insumos o Materia
Prima
Nisperos 50.00 kg 0.50 25.00
Sorbato de potasio 100.00 g 0.05 5.00
Benzoato de sodio 100.00 g 0.078 7.80
Panela 3.00 kg 2.00 6.00
Miel de abeja 3.00 litros 10.00 30.00
Azlcar blanca 3.00 kg 1.70 5.10
Acido citrico 100.00 g 5.00 5.00
Agua 6 botellones 2.25 13.50
CMC 100 g 0,25 25.00
Sub total: 122.40
Analisis Cantidad Unidad Valor Valor
unitario total
Analisis de pH de pulpa
de nisperos 1 u 5.00 5.00
Analisis de solidos
solubles (°Brix) de 1 u 5.00 5.00
pulpa de nisperos
Analisis de Acidez.
pulpa de nisperos ! u 10.00 10.00
Analisis de pH en el
tratamiento N° 3, N° 6 y 3 u 5,00 15,00
Ne1
Analisis de solidos
solubles en el tratamiento 3 u 5.00 15.00
N3, N°6yN°1
Analisis de acidez
en el tratamiento 3 u 10.00 30.00
N°3, N°6yN°1
Analisis de  bacterias
aerobias en el u
tratamiento N°3, N°6 y N° 3 8,00 24,00
1
Analisis de coliformes
totales en el tratamiento 3 u 8.00 24,00

N°3,N°6yN°1
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Analisis de escherichia

coli(recuento )en el 3 8,00 24,00
tratamiento N° 3, N° 6 y u
N° 1
Analisis de mohos
en el tratamiento 3 u 8,00 24,00
N°3, N°6yN°1
Analisis de levaduras
en el tratamiento 3 u 8,00 24,00
N°3, N°6yN°1
Sub total:

224.00
Suma Total:

763.36

Elaborado por. Socasi Ana.
2.14 Analisis econémico de la produccion de néctar.

El costo de produccion de las materias primas e ingredientes utilizados para la

produccion de néctar se detalla a continuacion:

TABLA N° 11.- ANALISIS ECONOMICO DE LA PRODUCCION DE

NECTAR
Valor
Materiales Cantidad | Unidad Unitario Valor Total
Nisperos 50.00 kg 0.50 25.00
Sorbato de potasio 9 g 0.05 0.45
Benzoato de sodio 9 g 0.078 0.70
Panela 3.00 kg 1.70 5.10
Miel de abeja 1.5 litros 10.00 15.00
Azlcar blanca 2.280 kg 1.70 3.87
Acido citrico 6 g 5.00 5.00
Agua 6 botellones 2.25 13.50
CMC 36 g 0,25 9.00
Total: $77.62

Elaborado por. Socasi Ana
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OTROS RUBROS

Mano de obra 10%

$77.62 —  100%
X _ 10%
X=8$776

Desgaste de equipos 5%

$77.62 —  100%
X — %
X=$3.88

Combustible v energia 5%

$ 77.62 —  100%

X ——— %

X=§3.88

TABLA N° 12.- OTROS RUBROS

OTROS RUBROS % VALOR (8)
Mano de obra 10 7.76
Desgaste de equipos 5 3.88
Combustible y energia 5 3.88
Total $ 15.52

Elaborado por. Socasi Ana




Costo neto + otros rubros =

$77.62 + $15.52 = $93.14 costo neto para 36 litros de néctar.

2.15 Analisis economico de los 3 mejores tratamientos.

A continuacion se detalla el analisis econdmico de los tres mejores tratamientos y

el precio de venta al publico por cada litro de néctar.

2.15.1 Analisis economico del tratamiento N° 3.

El anélisis econémico del tratamiento N° 3 (alb3) corresponde al néctar elaborado

con conservante benzoato de sodio mas endulzante azucar blanca.

TABLA N° 13.- ANALISIS ECONOMICO DEL TRATAMIENTO N° 3.

Materiales Cantidad Unidad Valor Unitario | Valor Total
Pulpa de nisperos 2 kg 1.50 3.0
Azucar blanca 760g kg 1.70 1.29
Conservante
(Benzoato de sodio) 3 0.078 0.23
Acido citrico g g 0.05 0.05
Agua 4 1 0,50 2.00
CMC g 0.125 0.75
Total $7.32

OTROS RUBROS

Mano de obra 10%

$7.32

X=$0.73

Elaborado por. Socasi Ana

100%

10%
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Desgaste de equipos 5%

$7.32

X

X=50.366

100%

5%

Combustible v energia 5%

$7.32

X

X=50.366

100%

5%

TABLA N° 14.- OTROS RUBROS.

OTROS RUBROS % VALOR (§)
Mano de obra 10 0.73
Desgaste de equipos 5 0.366
Combustible y energia 5 0.366
Total $ 1.46

Elaborado por. Socasi Ana

Costo neto + otros rubros =......

$7.32 + $1.46 = $8.78 costo neto

Costo unitario / # de unidades =......

$8.78 / 6litros = $1.46 cada litro
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Utilidad 20%
$1.46

X

X=$0.29

100%

20%

PVP = Costo unitario + utilidad

PVP = $1.46 + $0,29

X=$175

2.15.2 Analisis economico del tratamiento N° 6.

El analisis econémico del tratamiento N° 6 (a2 b3) corresponde a la mezcla de

conservante sorbato de potasio mas endulzante azicar blanca.

TABLA N° 15.- ANALISIS ECONOMICO DEL TRATAMIENTO N° 6.

Valor
Materiales Cantidad | Unidad Unitario Valor Total

Pulpa de nisperos 2 kg 1.50 3.00
Azlcar blanca 760 kg 1.70 1.29
Conservante

(Sorbato de potasio) 3 g 0.05 0.15
Acido citrico 1 g 0.05 0.05
Agua 4 | 0,50 2.00
CMC 6 g 0.125 0.75
Total $7.24

Elaborado por. Socasi Ana
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OTROS RUBROS

Mano de obra 10%

$7.24 —  100%
X S 10%
X=$0.72

Desgaste de equipos 5%

$7.24 —  100%
X _ 5%
X=§0.362

Combustible v energia 5%

$7.24 —  100%
X - 5%

X=§0.362

TABLA N° 16.- OTROS RUBROS.

OTROS RUBROS % VALOR ($)
Mano de obra 10 0.72
Desgaste de equipos 5 0.362
Combustible y energia 5 0.362
Total $1.44

Elaborado por. Socasi Ana
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Costo neto + otros rubros =......

$7.24 + $1.44 = $8.68 costo neto

Costo unitario / # de unidades =......

$8.68/ 6litros= $1.44 costo unitario

Utilidad 20%

$1.44 —— 100%

X _ 20%
X=§0,28

PVP = Costo unitario + utilidad

PVP = $1.44 + $0,28

X=$172

2.15.3 Analisis economico del tratamiento N° 1.

El andlisis econdmico del tratamiento N° 1 (al b3) corresponde a la mezcla de

conservante benzoato de sodio mas endulzante panela
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TABLA N° 17.- ANALISIS ECONOMICO DEL TRATAMIENTO N° 1.

Valor
Materiales Cantidad | Unidad Unitario Valor Total

Pulpa de nisperos 2 kg 1.50 3.00
Panela 1 kg 1.70 1.70
Conservante

(Benzoato de sodio) 3 g 0.0780 0.23
Acido citrico 1 g 0.05 0.05
Agua 4 | 0,50 2.00
CMC 6 g 0.125 0.75
Total $ 8.03

Elaborado por. Socasi Ana
OTROS RUBROS.

Mano de obra 10%

$8.03

X=50.80

100%

10%

Desgaste de equipos 5%

$8.03

X =$0.40

100%

5%
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Combustible v energia 5%

$ 8.03

X =$0.40

100%

5%

TABLA N° 18.- OTROS RUBROS.

OTROS RUBROS % VALOR ()
Mano de obra 10 0.80
Desgaste de equipos 5 0.40
Combustible y energia 5 0.40
Total $ 1.60

Elaborado por. Socasi Ana

Costo neto + otros rubros =......

$8.03 + $1.60 = $9.60costo neto

Costo unitario / # de unidades =......

$9.60 / 6litros = $1.60costo litro

Utilidad 20%

$1.60

X=5$0,32

100%

20%

74



PVP

Costo unitario + utilidad

PVP

$1.60 + $0,32

X =§ 1.98 litro

TABLA N° 19.- COMPARACION DE PRECIOS DE CADA UNO DE LOS

TRATAMIENTOS.
TRATAMIENTO PRECIO
t6 $1.72 litro
t3 $ 1.75 litro
t1 $ 1.98 litro

Elaborado por: Socasi Ana.

El precio mas econdmico es el que corresponde al tratamiento N° 6 que contiene

como endulzante azucar blanca y conservante sorbato de potasio en relacion al

tratamiento N° 3 y N° 1. El precio del tratamiento N°1 es el mas elevado debido a

que contiene como endulzante panela la misma que tiene un precio mas elevado

que la azucar blanca y se utilizd benzoato de sodio que presenta un costo

ligeramente superior que el sorbato de potasio, pero que no presenta mayor

cambio en lo econdmico, cabe recalcar que sus precios varian pero

tratamientos cumplen con estandares de calidad.

los 3
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2.16 Balance de materiales del proceso de obtencion de pulpa

Frutas (nisperos)

de nisperos

Recepcion

!

Pesado
50 kg de fruta
(nisperos)

!

Seleccion
40 kg de fruta

Pérdida 20%
10 kg

!

Lavado
39.2 kg de fruta

Pérdida 2%
0.8 kg

!

Inmersion

4

Blanqueado

38.8 kg de fruta limpia

Pérdida 1%
0.4kg

4

Pulpeado
13.2 kg

4

Pérdida del 66% en
semillas y céscara
25.608 Kg.

Refinado

12 Kg peso neto de
pulpa

Pérdida del 9.1%
1.2 Kg

Elaborado por: Socasi Ana.
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2.17 Balance de materiales del tratamiento N° 3

Adicién de benzoato de
sodio 0.05% (3g)

Regulacion de pH (1.0g
acido citrico)

Regulacion de ° Brix
(760g azicar blanca)

Adicion de agua 1/2

Pulpa
2.0. Kg peso neto

{

Estandarizado
6.6 litros

I

Pasteurizacion
93°C por 3 min.
6litros de néctar

g

Pérdida del 10%
de vapor

0.6 litros

Envasado
85 °C

4

Enfriado

Il

Etiquetado

U

Almacenado
3°C

Elaborado por: Socasi Ana.
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2.18 Balance de materiales del tratamiento N° 6

Adicién de sorbato de
potasio 0.05% (3g)

Regulacion de pH (1.0g
acido citrico)

Regulacion de ° Brix
(760g azucar blanca)

Adicion de agua 1/2

Pulpa
2.0. Kg peso neto

{

Estandarizado
6.6 litros

I

Pasteurizacion
93°C por 3 min.
6litros de néctar

g

Pérdida del 10%
de vapor

0.6 litros

Envasado
85 °C

4

Enfriado

Il

Etiquetado

U

Almacenado
3°C

Elaborado por: Socasi Ana.
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2.19 Balance de materiales del tratamiento N° 1

Adicién de benzoato de
sodio 0.05% (3g)

Regulacion de pH (1.0g
acido citrico)

Regulacion de ° Brix
(1 Kg de panela)

Adicion de agua 1/2

Pulpa
2.0. Kg peso neto

{

Estandarizado
6.6 litros

I

Pasteurizacion
93°C por 3 min.
6litros de néctar

g

Pérdida del 10%
de vapor

0.6 litros

Envasado
85 °C

4

Enfriado

Il

Etiquetado

U

Almacenado
3°C

Elaborado por: Socasi Ana.
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2.20. Comparacion del producto con otros existentes en el

mercado.

El néctar en el Ecuador es una bebida consumida por gran parte de la poblacion y
de todas las edades, debido a su bajo costo, llegando adquirir un producto que
oscila entre los 0.25ctvs a $ 4.50 dependiendo de la cantidad y la marca, el
producto que se elabor6 tiene un valor de $ 1.72 para el tratamiento N° 6
(benzoato de sodio, azicar blanca), $ 1.75 para el tratamiento N° 3 (sorbato de
potasio, azlicar) y $ 1.98 para el tratamiento N° 1 (benzoato de sodio, panela) por

cada litro. Siendo asi el tratamiento N° 6 el mas econdOmico.

Una vez realizada la comparacion de precios del néctar que se elaboro, con los
precios de la tabla N° 20 que corresponden a otros néctares, el néctar que se
elabord tiene un precio similar a los existentes por lo que se podria decir que
puede competir con otros néctares que se encuentran ya en el mercado

ecuatoriano.

TABLA N° 20.- NOMBRES Y PRECIOS DE NECTARES EN EL

MERCADO ECUATORIANO.

NOMBRE VOLUMEN (1) PRECIO

Sunny 1 litro $1.85

Rey néctar 1 litro $1.78

Nutri 1 litro $1.80

Pulp 1 litro $1.60

Natura 1 litro $1.99

Néctar de nispero 1 litro $1.72

Elaborado por: Socasi Ana
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CAPITULO 111

DISCUSION Y ANALISIS DE RESULTADOS.

3.1 Analisis estadisticos.

En el presente capitulo se describe y se discute los resultados obtenidos en las
encuestas realizadas a 20 estudiantes de quinto ciclo de la carrera de Ingenieria
Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi, en las que se evaluo las
caracteristicas organolépticas del néctar elaboradas a partir de pulpa de nisperos,
complementada con un conservante y un endulzante la siguiente, los mismos que
se realizan a través de un analisis estadistico con el fin de conocer la aceptabilidad
del producto. Para los wvalores significativos realizamos la PRUEBA DE
DUNCAN al 5% con su respectivo andlisis y discusion de cada una de las
variables establecidas como son; color, olor, sabor, viscosidad, textura y

aceptabilidad.

Los andlisis de la materia prima y los analisis de los tres mejores tratamientos, los
cuales se los realizd en el laboratorio de alimentos de la Universidad Central del
Ecuador de la ciudad de Quito se detallan en la tabla de andlisis de alimentos y
por ultimo se expone las conclusiones y recomendaciones pertinentes para el tema

de investigacion.

3.2 ANALISIS DE VARIANZA (ADEVA)

El analisis de varianza se realizo, basado en los datos obtenidos en las encuestas,
este analisis fue necesario, porque a través de éste se pudo seleccionar el mejor
tratamiento, se realizé un nivel de significacion de 0.05, para los valores que eran
significativos, o altamente significativos se utilizd6 la PRUEBA DE DUNCAN al

5%. En el cual se puede establecer el factor A que son los conservantes (benzoato
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de sodio, sorbato de potasio) y el factor B los endulzantes (panela, miel de abeja,

azucar blanca).

3.2.1. Variable olor.

Anadlisis de varianza para el olor de la elaboracion de néctar de nisperos utilizando
dos conservantes (benzoato de sodio, sorbato de potasio) y tres endulzantes
(panela, miel de abeja, azlicar blanca).

TABLA N° 21.- ANALISIS DE VARIANZA DE OLOR

Fuente de Suma de | Grados de | Cuadrados | Razon de e
. ., . . . Probabilidad

variacion cuadrados libertad medios varianza
Catadores 39112 19 0,205853 0,79 0,7145
Tratamientos |5,28541 5 1,05708 4,05 0,0022*
Error 24,7885 95 0,260932
Total 33,9851 119
C.V 14,78%

Elaborado por: Socasi Ana

DISCUSION:

El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones,
el 14,78% van a salir diferentes y el 85,22% de observaciones seran confiables, es
decir seran valores iguales. Dado que la probabilidad calculada es menor que
0,05; se concluye que si se ha detectado diferencia significativa se rechaza la
hipotesis nula, y se acepta hipdtesis alternativa, este factor tiene un efecto
estadisticamente significativo con respecto a los dos tipos de conservantes y tres
endulzantes

TABLA N° 22.- PRUEBA DE DUNCAN PARA EL OLOR

GRUPOS
TRATAMIENTO | MEDIA HOMOGENEOS
(alb2) €2 3,6667 A

(albl) tl 3,6667 A

(a2b2) 5 3,6167 A

(a2b3) t6 3,4000 AB

(a2bl) t4 3,2499 B

(alb3) 3 3,1333 B

Elaborado por: Socasi Ana
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De acuerdo a los datos obtenidos en la PRUEBA DE DUNCAN se concluye que
el tratamiento con el mejor olor de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el t2
(alb2) con un olor ligeramente perceptible, que corresponde al conservante
benzoato de sodio y endulzante miel de abeja. Dando un olor que les gusto a los

catadores; dando un valor de (3,6667) perteneciente al grupo homogéneo A.

GRAFICO N° 1: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL
ATRIBUTO OLOR

Variable olor

“ll[

(alb2) €2 (albl) tl (a2b2) t5 (a2b3) t6 (a2bl) t4 (alb3) 3

Elaborado por: Socasi Ana

En el grafico N°l se observa que el mejor tratamiento es t2 (alb2) que
corresponde al conservante benzoato de sodio mas el endulzante miel de abeja, que se

encuentra entre un olor ligeramente perceptible a intenso caracteristico.

3.2.2. Variable color.

Analisis de varianza para el color del néctar de nisperos (mespillus germanica),
utilizando dos tipos de conservantes (benzoato de sodio, sorbato de potasio), y tres
endulzantes (panela, miel de abeja, azticar blanca).
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TABLA N° 23.- ANALISIS DE VARIANZA DE COLOR

Fuente de Suma de | Grados de | Cuadrados | Razon de e
. ., . . . Probabilidad

variacion cuadrados libertad medios varianza
Catadores 2,6251 19 0,1382 0,53 0,9421
Tratamientos | 73,2600 5 14,652 56,22 0,0000**
Error 24,7586 95 0,2606
Total 100,6440 119
C.V 15,00%

Elaborado por: Socasi Ana

DISCUSION:

El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones,
el 15,00% van a salir diferentes y el 85,00% de observaciones seran confiables, es
decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al color
aceptado por los catadores. Dado que la probabilidad calculada es menor que
0,05; se concluye que si se ha detectado diferencia significativa se rechaza la
hipétesis nula, y se acepta hipdtesis alternativa, este factor tiene un efecto
estadisticamente significativo con respecto a los tipos de conservantes (benzoato
de sodio, sorbato de potasio), y tres endulzantes (panela, miel de abeja, azicar

blanca).

TABLA N° 24.- PRUEBA DE DUNCAN PARA EL COLOR

GRUPOS
TRATAMIENTO | MEDIA HOMOGENEOS
(alb3) 13 4,2000 A
(alb2) €2 4,1500 A
(a2b3) t6 4,0500 A
(a2b2) 5 3,2000 B
(a2bl) t4 2,5333 C
(albl) tl1 2,2833 C

Elaborado por: Socasi Ana

De acuerdo a los datos obtenidos en la PRUEBA DE DUNCAN se concluye que
el tratamiento con el mejor color de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el t3

(alb3) con un color NORMAL, que corresponde al método conservante benzoato
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de sodio y endulzante azicar blanca, debido que se utilizo como endulzante
azucar blanca siendo esta de un color claro, dando un color que les gusto a los

catadores; dando un valor de (4,2000) perteneciente al grupo homogéneo A.

GRAFICO N° 2: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL
ATRIBUTO COLOR

Variable color
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Elaborado por: Socasi Ana

En el grafico 2 se observa que el mejor tratamiento es t3 (alb3) que corresponde
conservante benzoato de sodio, endulzante azicar, que se encuentra entre un

color oscuro y normal, de acuerdo a las encuestas realizadas.

3.2.3. Variable sabor

Anadlisis de varianza para el sabor del néctar de nisperos (mespillus germanica),
utilizando dos tipos de conservantes (benzoato de sodio, sorbato de potasio), y tres

endulzantes (panela, miel de abeja, azicar blanca).
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TABLA N° 25.- ANALISIS DE VARIANZA DE SABOR

Fuente de Suma de | Grados de | Cuadrados | Razon de e
. ., . . . Probabilidad
variacion cuadrados libertad medios varianza
Catadores 14,3703 19 0,7563 2,15 0,0084
Tratamientos 5,9224 5 1,1845 3,36 0,0077*
Error 33,4847 95 0,3525
Total 53,7775 119
C.V 17,81%
Elaborado por: Socasi Ana
DISCUSION:

El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones,
el 17,81% van a salir diferentes y el 82,19% de observaciones seran confiables, es
decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al sabor
aceptado por los catadores.Dado que la probabilidad calculada es menor que 0,05;
se concluye que si se ha detectado diferencia significativa se rechaza la hipotesis
nula, y se acepta hipdtesis alternativa, este factor tiene un efecto estadisticamente
significativo con respecto a los tipos de conservantes (benzoato de sodio, sorbato

de potasio), y tres endulzantes (panela, miel de abeja, aztcar blanca).

TABLA N° 26.- PRUEBA DE DUNCAN PARA EL SABOR

GRUPOS
TRATAMIENTO | MEDIA HOMOGENEOS
(a2b3) t6 3,6168 A
(albl) tl 3,5002 A
(a2b2) t5 3,4667 AB
(alb3) 3 3,3333 B
(alb2) 2 3,0500 B
(a2bl) t4 3,0333 B

Elaborado por: Socasi Ana

De acuerdo a los datos obtenidos en la PRUEBA DE DUNCAN se concluye que
el tratamiento con el mejor color de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el t6
(a2b3) con un sabor REGULAR, que corresponde al método conservante sorbato
de potasio, endulzante azicar blanca, dando un sabor que les gusto a los

catadores; dando un valor de (3,6168) perteneciente al grupo homogéneo A.
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GRAFICO N° 3: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL
ATRIBUTO SABOR
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Elaborado por: Socasi Ana

En el grafico 3.1 se observa que el mejor tratamiento es t6 (a2b3) que
corresponde al conservante sorbato de potasio, endulzante azlicar blanca, que se
encuentra entre un sabor regular y bueno caracteristico, de acuerdo a las

encuestas realizadas.

3.2.4. Variable viscosidad
Andlisis de varianza para la viscosidad del néctar de nisperos (mespillus
germanica), utilizando dos tipos de conservantes (benzoato de sodio, sorbato de

potasio), y tres endulzantes (panela, miel de abeja, azucar blanca).

TABLA N° 27.- ANALISIS DE VARIANZA DE VISCOSIDAD

Fuente de Suma de | Grados de | Cuadrados | Razon de e
. ., . . . Probabilidad
variacion cuadrados libertad medios varianza
Catadores 22,8885 19 1,2047 12,72 0,0000
Tratamientos 0,6297 5 0,1259 1,33 0,2585 ns
Error 9,0002 95 0,0947
Total 32,5185 119
C.V 8,52%

Elaborado por: Socasi Ana
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DISCUSION:

El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones,
el 8,52% van a salir diferentes y el 91,48% de observaciones seran confiables, es
decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al color
aceptado por los catadores. Dado que la probabilidad calculada es menor que
0,05; se concluye que si se ha detectado diferencia significativa se rechaza la
hipétesis nula, y se acepta hipdtesis alternativa, este factor tiene un efecto
estadisticamente significativo con respecto a tipos de conservantes (benzoato de
sodio, sorbato de potasio), y tres endulzantes (panela, miel de abeja, azlcar

blanca).

TABLA N° 28.- PRUEBA DE DUNCAN PARA LA VISCOSIDAD

GRUPOS

TRATAMIENTO | MEDIA | HOMOGENEOS
(alb3) 3= 3,7000 A
(a2b3) t6 = 3,6833 A
(alb2) 2= 3,6167 A
(albl) t1= 3,6167 A
(a2bl) t4— 3,5668 A
(a2b2) t5— 3,4833 A

Elaborado por: Socasi Ana

De acuerdo a los datos obtenidos se concluye que no existe significancia y que el
tratamiento con la mejor viscosidad de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el
t3 (alb3) con una viscosidad NORMAL, que corresponde al conservante
benzoato de sodio, endulzante azicar, dando una textura que les gusto a los

catadores; dando un valor de (3,700) perteneciente al grupo homogéneo A.
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GRAFICO N° 4: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL
ATRIBUTO VISCOSIDAD

Variable viscosidad
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Elaborado por: Socasi Ana

En el grafico 3.1 se observa que el mejor tratamiento es t3 (alb3) que
corresponde al conservante benzoato de sodio, endulzante azucar, que se
encuentra entre una viscosidad normal y blanda, de acuerdo a las encuestas

realizadas

3.2.5. Variable textura.
Analisis de varianza para la textura del néctar de nisperos (mespillus germanica),
utilizando dos tipos de conservantes (benzoato de sodio, sorbato de potasio), y tres

endulzantes (panela, miel de abeja, azicar blanca).

TABLA N° 29.- ANALISIS DE VARIANZA DE TEXTURA

Fuente de Suma de | Grados de | Cuadrados | Razon de e
. ., . . . Probabilidad
variacion cuadrados libertad medios varianza
Catadores 21,8696 19 1,1510 7,85 0,0000
Tratamientos 1,0194 5 0,2039 1,39 0,2347 ns
Error 13,9252 95 0,1466
Total 36,8142 119
C.V 10,61%

Elaborado por: Socasi Ana.
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DISCUSION:

El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones,
el 10,61% van a salir diferentes y el 89,39% de observaciones seran confiables.
Dado que la probabilidad calculada es menor que 0,05; se concluye que si se ha
detectado diferencia significativa se rechaza la hipotesis nula, y se acepta
hipétesis alternativa, este factor tiene un efecto estadisticamente significativo con
respecto a los tipos de conservantes (benzoato de sodio, sorbato de potasio), y

tres endulzantes (panela, miel de abeja, azlicar blanca).

TABLA N° 30.- PRUEBA DE DUNCAN PARA LA TEXTURA

GRUPOS

TRATAMIENTO | MEDIA HOMOGENEOS
(alb3) t3= 3,7666 A
(a2b3) t6 = 3,6666 AB
(a2bl) t4— 3,6 AB
(alb2) t2- 3,5833 AB
(a2b2) 5= 3,5667 AB
(albl) t1= 3,4667 B

Elaborado por: Socasi Ana

De acuerdo a los datos obtenidos se concluye que no existe significancia y que el
tratamiento con la mejor textura de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el t3
(alb3) con una textura NORMAL, que corresponde al conservante benzoato de
sodio, endulzante azucar blanca, dando una consistencia que les gusto a los

catadores; dando un valor de (3,7666) perteneciente al grupo homogéneo A.
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GRAFICO N° 5: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL

ATRIBUTO TEXTURA
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Elaborado por: Socasi Ana

En el grafico 3.1 se observa que el mejor tratamiento es t3 (alb3) que

corresponde al conservante benzoato de sodio, endulzante azicar blanca,, que se

encuentra entre una textura normal a poca lisa, de acuerdo a las encuestas

realizadas.

3.2.6. Variable aceptabilidad.

Analisis de varianza para la aceptabilidad del néctar de nisperos (mespillus

germanica), utilizando dos tipos de conservantes (benzoato de sodio, sorbato de

potasio), y tres endulzantes (panela, miel de abeja, azucar blanca).

TABLA N° 31.- ANALISIS DE VARIANZA DE ACEPTABILIDAD

Elaborado por: Socasi Ana

Fuente de Suma de Grados Cuadrados | Razon de ore
. . de . . Probabilidad
variacion |cuadrados| .. medios varianza
libertad
Catadores 10,2629 19 0,5402 1,81 0,0318
Tratamientos| §,8298 5 1,7660 5,93 0,0001**
Error 28,2815 95 0,2977
Total 47,3741 119
C.vV 16,85%

91




DISCUSION:

El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones,
el 16,85% van a salir diferentes y el 83,15% de observaciones seran
confiables.Dado que la probabilidad calculada es menor que 0,05; se concluye que
si se ha detectado diferencia significativa se rechaza la hipdtesis nula, y se acepta
hipétesis alternativa, este factor tiene un efecto estadisticamente significativo con
respecto a los tipos de conservantes (benzoato de sodio, sorbato de potasio), y

tres endulzantes (panela, miel de abeja, azlicar blanca).

TABLAN32.- PRUEBA DE DUNCAN PARA LA ACEPTABILIDAD

GRUPOS
TRATAMIENTO | MEDIA | HOMOGENEOS
(a2b3) t6 = 3,5833 A

(albl) t1= 3,5333 A

(a2b2) 5= 3,3667 AB

(alb3) t3 = 3,1000 BC

(a2bl) t4 = 2,9667 C

(alb2) t2 = 2,8833 C

Elaborado por: Socasi Ana

De acuerdo a los datos obtenidos en la PRUEBA DE DUNCAN se
concluye que el tratamiento con la mejor aceptabilidad de acuerdo a la
valoracion de la encuesta es el t6 (a2b3) con una aceptabilidad NORMAL,
que corresponde al conservante sorbato de potasio, endulzante azicar
blanca, dando una aceptabilidad a los catadores; de un valor de (3,5833)

perteneciente al grupo homogéneo A.
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GRAFICO N° 5: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL
ATRIBUTO ACEPTABILIDAD
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Elaborado por: Socasi Ana.

En el grafico 5 se observa que el mejor tratamiento es t6 (a2b3) que corresponde
al conservante sorbato de potasio, endulzante azicar blanca, que se encuentra

aceptabilidad normal a agrada poco de acuerdo a las encuestas realizadas.

3.2.7 Descripcion de los tres mejores tratamientos

Los tres tratamientos mencionados fueron los mejores y se obtuvieron de acuerdo

a la aceptabilidad de los encuestados.

t3 (alb3): Que corresponde a conservante benzoato de sodio mas endulzante
azlcar.

t6 (a2 b3): Que corresponde a conservante sorbato de potasio mas endulzante
azlcar.

t1 (al b1): Que corresponde a conservante benzoato de sodio, endulzante panela.
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GRAFICO N’ 6.- CUADRO DE RESUMEN DE RESULTADOS.

Olor | Color | Sabor | Textura | Viscosidad | Aceptabilidad
t2 | t3 t6 t3 t3 t6
tl |2 tl t6 t6 tl
tS t6 t5 t2 t4 t5

Elaborado por: Socasi Ana.

3.2.7.1 Analisis

3.2.7.1.1 Anadlisis Fisico-Quimico

Una vez determinados los tres mejores tratamientos; t3 (benzoato de sodio, aztcar
blanca), t6 (sorbato de potasio, azucar blanca) y t1 (benzoato de sodio, panela), se
realizaron los respectivos analisis fisico-quimicos en donde se determiné: acidez,
pH, solidos solubles y solidos totales. Base a las normas NTE INEN 380
DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES, NTE INEN N 0381:86
DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE, NTE INEN 0389:86
DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DEL ION HIDROGENO
(pH), NTE INEN 0382:86 DETERMINACION DE SOLIDOS TOTALES, MAL-
13 Método de referencia AOAC Ed. 18, 2005925.10.

TABLA N° 33.- REQUISITOS DEL NECTAR SEGUN LA NORMA
INEN 2 337: 2008

METODO
REQUISITOS | UNIDAD MIN. MAX. I AT
pH % 3.5 4.5 INEN 389
Solidos % %
— 18 INEN 380
Acidez (acido % 02
citricoo T RTINSk
Sélidos totales % 10 17 MAL-13

Fuente: Norma INEN 2 337: 2008 requisitos del néctar.
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TABLA N° 34.- RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICO-

QUIMICO.

RESUMEN DE RESULTADOS ANALISIS FiSICO-QUIMICOS

TRATAMIENTO

t3 (benzoato de sodio,
azucar blanca)
t6 (sorbato de potasio,
azucar blanca)
t1 (benzoato de sodio,
panela)

TRATAMIENTO
t3 (benzoato de sodio,
azucar blanca)
t6 (sorbato de potasio,
azucar blanca)
t1 (benzoato de sodio,
panela)

TRATAMIENTO
t3 (benzoato de sodio,
azucar blanca)
t6 (sorbato de potasio,
azucar blanca)
t1 (benzoato de sodio,
panela)

TRATAMIENTO

t3 (benzoato de sodio,
azucar blanca)
t6 (sorbato de potasio,
azucar blanca)
t1 (benzoato de sodio,
panela)

PARAMETRO: pH

MIN.-
UNIDAD | RESULTADO | o\ " NORMA
% — 3.5.4.5 INEN389
% S 3.5-4.5 INEN 389
% Sl 3.5-4.5 INEN 389
PARAMETRO: Sélidos Solubles
UNIDAD RESULTADO MIN NORMA
% 13 L=t INEN 380
% 13 12-20 INEN 380
% 14 1t INEN 380
PARAMETRO:Acidez (acido citrico)
UNIDAD  RESULTADO METODO
% MAL-
0.2 0.2 01/AOAC947.05
% e 0.2 MAL-
: 01/AOAC947.05
% 1% 0.2 MAL-
: 01/AOAC947.05
PARAMETRO: Sélidos totales
MIN.- -
UNIDAD RESULTADO 5% METODO
o 13.93 e MAL-13
o 13.18 10-76 MAL-13
14.20 10-76 MAL-13

%

Fuente: Universidad Central del Ecuador Método de referencia AOAC Facultad de

Ciencias Quimicas

Si observamos los valores de pH en la tabla N° 34 podemos decir que el contenido

de potencial hidrogeno (pH) del néctar de nisperos es de 3.64% para t3 (benzoato

de sodio, azucar blanca), 3.72% t6 (sorbato de potasio, azucar blanca) y 3.61%
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para tl (benzoato de sodio, panela), lo que indica que el contenido de pH esta
dentro del parametro establecido por la NORMA INEN 389 (tabla N° 33) cuyo

pardmetro es de un minimo 3.5 y un maximo de 4.5%.

En tanto que los valores de solidos solubles en la tabla N° 34 podemos
mencionar que el contenido de solidos solubles del néctar de nisperos es de 13
para t3 (benzoato de sodio, azlicar blanca), 13 para t6 (sorbato de potasio, azicar
blanca) y 14 para tl1 (benzoato de sodio, panela), lo que indica que el contenido
solidos solubles esta dentro del parametro establecido por la NORMA INEN 380
(tabla N° 33) cuyo parametro es de 20%.

La Acidez (4cido citrico) observados en la tabla N° 34 podemos mencionar que la
acidez del néctar de nisperos es de 0.20 para t3 (benzoato de sodio, azucar
blanca), 0.25 t6 (sorbato de potasio, azucar blanca) y 0.20 para t1 (benzoato de
sodio, panela), lo que indica que la acidez estd dentro de los pardmetros
establecido en el método MAL-13 (segun el rango de trabajo frutas y derivados
tabla N° 33 M¢étodo de referencia AOAC Ed. 18, 2005 925.10 del Ecuador -

Facultad de Ciencias Quimicas) cuyo parametro es de minimo es de 0.20%

En relacion a los resultados de solidos totales observados en la tabla N° 34
podemos mencionar que los sélidos totales del néctar de nisperos es de 13.93
13.18 para t3 (benzoato de sodio, azucar blanca), t6 (sorbato de potasio, azicar
blanca) y 14.20 para tl (benzoato de sodio, panela), lo que indica que los sélidos
totales estan dentro de los pardmetros establecido en el método MAL-01 (segiin
el rango de trabajo frutas y derivados tabla N° 33 Método Oficial AOAC947.05
Central del Ecuador - Facultad de Ciencias Quimicas) cuyo parametro es de

minimo 10% y maximo 76%.
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3.2.7.1.2 Anadlisis microbioldgico.

Una vez determinados los tres mejores tratamientos; t3 (benzoato de sodio, azucar
blanca), t6 (sorbato de potasio, azucar blanca) y t1 (benzoato de sodio, panela), se
realizaron los respectivos analisis microbioldgicos de rutina donde se determinoé:
RECUENTO DE BACTERIAS AEROBIAS MMI-02 M¢étodo de referencia
AOAC Ed. 18, 2005990.12, RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES MMI-
03 Mcétodo de referencia AOAC Ed. 18, 2005991.14 , Escherichia Coli
(Recuento) MMI-03Método de referencia AOAC Ed. 18, 2005991.14,
RECUENTO DE MOHOS MMI-01

Método de referencia. AOAC Ed. 18,2005 997.02, RECUENTO DE
LEVADURAS MMI-01 Método de referencia. AOAC Ed. 18,2005997.02

TABLA N° 35: REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DEL NECTAR
SEGUN LA NORMA INEN 1529

METODO DE

REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX. ENSAYO
Recue.nto bacterias 1617 S — <10 MMI-02
aerobias
Recuento coliformes 0 S — <10 MMI-03
totales
Escherichia Coli

______ < -

(Recuento) Ulerg 0 M
Recuento de mohos Ufc/lg | —- <10 MMI-01
Recuento de 102/~ — <10 MMI-01
levaduras

Elaborado por: Norma INEN INT 369 REQUISITOS DEL NECTAR.
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TABLA N° 36: RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

RESUMEN DE RESULTADOS ANALISIS MICROBIOLOGICO

PARAMETRO: Recuento bacterias aerobias
MAX.

TRATAMIENTO
t3 (benzoato de sodio,
azucar blanca)
t6 (sorbato de potasio,
azucar blanca)

t1 (benzoato de sodio,
panela)

PARAMETRO: Recuento coliformes totales

t3 (benzoato de sodio,
azucar blanca)

t6 (sorbato de potasio,
azucar blanca)

t1 (benzoato de sodio,
panela)

t3 (benzoato de sodio,
azucar blanca)

t6 (sorbato de potasio,
azucar blanca)

t1 (benzoato de sodio,
panela)

t3 (benzoato de sodio,
azucar blanca)

t6 (sorbato de potasio,
azucar blanca)

t1 (benzoato de sodio,
panela)

t3 (benzoato de sodio,
azucar blanca)

t6 (sorbato de potasio,
azucar blanca)

t1 (benzoato de sodio,
panela)

UNIDAD | RESULTADO
<10
Ufc/g
Ufc/g <10
Ufc/g <10

<10
Ufc/g
Ufc/g <10
Ufc/g <10

<10
Ufc/g
Ufc/g <10
Ufc/g <10

<10

<10

<10

<10

<10

<10

PARAMETRO:EscherichiaColi(Recuento)

<10

<10

<10

PARAMETRO: Recuento de mohos

<10
Ufc/g
Ufc/g <10
Ufc/g <10

<10

<10

<10

PARAMETRO: Recuento de levaduras

<10
Ufc/g
Ufc/g <10
Ufc/g <10

<10

<10

<10

NORMA
MMI-02

MMI-02

MMI-02

MMI-03

MMI-03

MMI-03

MMI-03

MMI-03

MMI-03

MMI-01

MMI-01

MMI-01

MMI-01

MMI-01

MMI-01

Fuente: Universidad Central del Ecuador Método de referencia AOAC Facultad de

Ciencias Quimicas
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Si observamos los valores de recuento bacterias aerobias, recuento coliformes
totales. Escherichia coli recuento, recuento mohos y levaduras en la tabla N° 36
presentes en el néctar de nisperos para t3 (benzoato de sodio, azlicar blanca), t6
(sorbato de potasio, azucar blanca) y para el t1 (benzoato de sodio, panela), son
<10 lo que indica que el recuento de bacterias aerobias, recuento coliformes
totales. Escherichia coli recuento, recuento mohos y levaduras esta dentro del
parametro en la tabla N° 35 1529 establecido en el método MMI-02, 03, 01
(segun el rango alimentos M¢étodo de referencia AOAC Ed. 18, 2005 990.12 del

Ecuador - Facultad de Ciencias Quimicas) cuyo parametro es <10
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CONCLUSIONES

El principal proposito de la investigacion realizada fue basicamente
demostrar que posibilidad habia de obtener un néctar utilizando como
materia prima la fruta llamada nisperos a la misma que ain no se le ha
dado un uso agroindustrial, por tanto al realizar la presente investigacion
en donde mediante antecedentes, investigaciones, andlisis y en base a la
propia aplicacion del proceso, se llegd a demostrar que si es posible dar un
uso agroindustrial a los nisperos y obtener néctar de nisperos de buena

calidad similar a los néctares ya presentes en el mercado ecuatoriano.

Al utilizar dos conservantes y tres endulzantes de una u otra manera se
logré obtener néctar de buenas caracteristicas organolépticas, fisico-

quimico y microbiolégico.

Después de poner en practica el proceso de elaboracion de néctar, los
respectivos andlisis sensoriales y fisico quimicos, se determina que en la
presente investigacion los tres mejores tratamientos son: el tratamiento N°
3 (benzoato de sodio, azticar blanca), tratamiento N° 6 (sorbato de potasio,
azucar blanca) y el tratamiento N° 1 (benzoato de sodio, panela) y a la vez
se puede mencionar que el mejor conservante utilizado para la obtencion
de néctar de nisperos es el benzoato de sodio debido a que de los tres
mejores tratamiento dos poseen como conservante sorbato de potasio , al
igual que de los tres endulzantes utilizados (azucar blanca, panela, miel de
abeja), la azucar blanca result6 ser el mejor endulzante esto debido a los
buenas caracteristicas de color, sabor, textura, viscosidad, aceptabilidad

que presenta el producto final.

Una vez detectados los tres mejores tratamientos por medio del analisis
sensorial, estos se sometieron al respectivo andlisis fisico quimico,
obteniendo buenos resultados, en donde se pude decir que el grado pH esta
dentro del parametro establecido por la norma INEN 389 cuyo pardmetro

es de un minimo 3.5 y un maximo de 4.5, en tanto que los valores de
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solidos solubles podemos mencionar que el contenido sélidos solubles
estd dentro del pardmetro establecido por la norma INEN 380 cuyo
parametro es de un maximo de 20% . La acidez (&cido citrico) podemos
mencionar que es de 0.5, lo que indica que la acidez estd dentro de los
parametros establecido en el método MAL-13 (segun el rango de trabajo
frutas y derivados. Método de referencia AOAC Ed. 18, 2005 925.10 del
Ecuador - Facultad de Ciencias Quimicas) cuyo pardmetro es de minimo

0.5%.

Una vez detectados los tres mejores tratamientos por medio del analisis
sensorial, estos se sometieron al respectivo andlisis microbiologico ,
obteniendo buenos resultados en donde el recuento de bacterias aerobias,
recuento coliformes totales, Escherichia coli recuento, recuento mohos y
levaduras presentes en el néctar de nisperospara T3(benzoato de sodio,
azacar ), T6 (sorbato de potasio, azicar blanca), y para T1(benzoato de
sodio, azucar) son <10 lo que indica que el recuento de bacterias aerobias
recuento coliformes totales. Escherichia coli recuento, recuento mohos y
levaduras esta dentro del parametro establecido en el método MMI-02,
03, 01 (segun el rango alimentos. Método de referencia AOAC Ed. 18,
2005 990.12 del Ecuador - Facultad de Ciencias Quimicas) cuyo

parametro es <10.

Al realizar el andlisis econdmico se determind que el producto que se
elabord tiene un valor de $ 1.75 para el tratamiento N° 3 (benzoato de
sodio, azlicar blanca), $ 1.72 para el tratamiento N° 6 (sorbato de potasio,
azucar) y $ 1.92 para el tratamiento N° 1 (benzoato de sodio, panela). los
datos citados anteriormente indican que de los tres mejores tratamientos
los que tiene como endulzante la azicar blanca: Tratamiento N° 3
(benzoato de sodio, azicar blanca) y tratamiento N° 6 (sorbato de potasio,
azucar blanca), resultan tener un costo menor que el tratamiento N° 1
(benzoato de sodio, panela), ya que el kg de azicar es un poco menor al kg

de panela pero no es tan grande la diferencia.
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RECOMENDACIONES

Es importante que se realice una correcta obtencion de la pulpa de nisperos
previo a la elaboracion de néctar de nisperos, controlando materia prima,
insumos, materiales e instrumentos, temperaturas, tiempos, condiciones
ambientales, ya que de estos depende mucho los resultados obtenidos, la

preparacion de una buena pulpa garantiza un buen néctar

Se recomienda elaborar el néctar de nisperos cumpliendo estdndares de
calidad ya que del proceso de elaboracion dependen los resultados fisico —
quimicos y microbioldgicos que se van a obtener y asi evitar que los

resultados puedan salir erréneos perjudicando a la investigacion.

Para obtener mejores resultados en el analisis sensorial es recomendable
que las cataciones se realicen en distintos dias, asi el catador podra

distinguir un tratamiento de otro y los resultados sean precisos.

En la mayoria de néctares, los solidos tienden a precipitarse en el fondo
del envase, por ese motivo para darle una mejor apariencia consistencia y
textura se recomienda utilizar sustancias estabilizadoras como el

carboxilmetil celulosa.

Se recomienda antes de anadir los conservantes mezclarlos con los

endulzantes para evitar q se hagan grumos y se disuelva de mejor manera.

Es de suma importancia en el proceso de elaboracion de néctar se empleen
equipos confeccionados de acero inoxidable, ya que soporta altas
presiones y temperaturas, es ficilmente lavable y lo mds importante no

desprende sustancias toxicas en el proceso.
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R/

% Se debe realizar una buena pasteurizacion y trabajar durante todo el
proceso guardando la debida higiene ya que se debe tener en cuenta que la

efectividad de la pasteurizacion ayuda a eliminar m/o.

% Se recomendaria al ministerio de Agricultura y Ganaderia MAGAP
impulsar la produccion de cultivos autonomos de nuestro pais, como es el
caso del nispero ya que se ha demostrado que se le puede dar una
industrializacion y obtener productos nuevos que satisfagan las

necesidades del consumidor.
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ANEXO N° 1.- MODELO DEL CUESTIONARIO APLICADA A LOS
ESTUDIANTES DEL SEXTO CICLO DE INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL.

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

UNIDAD ACADEMICA C.A.R.E.N / &&

Carrera de Ingenieria Agroindustrial

Andlisis sensorial

“ELABORACION DE NECTAR DE NISPEROS (Mespillus germanica), CON DOS TIPOS DE
CONSERVANTES (BENZOATO DE SODIO, SORBATO DE POTASIO), Y TRES
ENDULZANTES (MIEL DE ABEJA, PANELA, AZUCAR).

En cada una de las muestras se evaluaran las caracteristicas organolépticas. Por favor marque con una “X” en
las opciones que usted vea conveniente.

M1 | M2 | M3 | M4 | M5 | M6

Muy oscuro
Oscuro
Color Claro

Muy claro
Normal

Desagradable

No tiene olor

Olor Ligeramente perceptible
Intenso caracteristico
Agradable

Desagradable

No tiene sabor
Sabor Regular

Bueno caracteristico
Agradable

Blanda
Muy blanda
Consistencia | Regular
Muy dura
Dura

Liso

Poco liso
Textura Muy rugosa
Rugoso
Normal

Desagrada mucho
Desagrada poco
Aceptabilidad | Ni gusta, ni desagrada
Gusta poco

Gusta mucho

Observaciones:
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ANEXO N° 2.- RESULTADO OBTENIDO DEL OLOR DEL NECTAR DE
NISPEROS

OLOR (PROMEDIOS)

PROMEDIO OLOR

Catadores 1 2 3 4 5 6
1| 4,0000| 3,6667| 3,0000( 3,0000| 4,0000| 4,0000
2| 3,0000{ 4,0000f 2,6667| 3,0000| 4,0000| 3,6667
3| 36667 4,0000] 3,0000| 3,00000 3,6667| 2,6667
4| 4,00000 4,0000] 3,0000| 3,0000( 4,0000] 4,0000
5| 3,00000 3,6667| 3,6667| 3,0000 4,6667|  3,3333
6| 3,3333| 3,6667| 3,3333| 3,3333 2,6667|  4,0000
7| 36667 3,3333| 3,6667| 3,3333| 4,0000| 3,6667
8| 4,3333| 4,0000] 3,0000] 3,3333 2,6667|  3,6667
9| 36667 3,6667| 3,0000| 3,3333| 3,6667| 3,6667

10| 4,3333| 3,3333| 2,3333| 13,0000 3,3333| 3,3333
11| 46667 3,6667| 3,3333| 3,0000| 3,0000| 3,3333
12| 93,3333 3,6667| 4,3333| 3,3333| 4,0000| 4,0000
13| 3,6667| 4,3333| 13,0000 3,3333| 3,6667| 3,3333
14| 4,3333| 3,3333| 2,6667| 3,3333| 4,0000| 2,6667
15| 4,3333| 3,6667| 3,3333| 4,0000| 4,3333|  2,6667
16| 4,0000( 4,0000| 2,3333| 3,3333| 3,3333|  3,0000
17| 4,0000| 4,3333| 2,6667| 3,3333| 4,0000| 2,3333
18| 92,3333 3,3333| 3,3333| 13,0000 2,6667| 4,0000
19| 3,0000( 3,0000| 3,3333| 3,0000( 3,0000] 3,0000
20| 2,6667| 2,6667| 3,6667| 4,0000| 3,6667| 3,6667
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ANEXO N° 3.- RESULTADO OBTENIDO DEL COLOR DEL NECTAR
DE NiSPEROS

COLOR (PROMEDIOS)

PROMEDIO COLOR

Catadores 1 2 3 4 5 6
1| 2,3333| 40000/ 50000 2,6667| 3,6667| 4,3333
2| 2,0000| 4,0000| 4,3333 1,3333|  3,0000|  5,0000
3| 2,3333| 46667 4,3333 2,3333| 13,0000  3,0000
4| 16667 3,6667| 3,6667| 2,6667| 4,0000| 4,3333
5| 23333 4,0000] 50000 2,6667| 2,6667| 3,6667
6| 2,3333| 50000| 4,3333| 3,6667| 3,0000| 4,0000
7|  2,6667| 4,6667| 3,6667| 2,6667| 3,3333 3,3333
8| 2,0000| 4,3333| 3,3333 2,3333| 3,6667| 4,3333
9| 2,0000| 3,6667| 4,3333 2,0000| 3,3333|  4,6667

10| 2,3333| 4,0000| 4,0000| 2,0000| 2,3333 3,6667
11| 92,3333 3,0000| 3,6667| 2,3333| 4,0000|  4,0000
12| 2,3333| 4,0000| 4,6667| 2,0000| 3,6667|  4,0000
13| 12,0000 4,6667| 4,0000| 3,6667| 3,0000| 3,6667
14| 2,6667| 4,3333|  4,0000| 2,6667| 3,3333 3,3333
15| 12,0000 4,3333| 4,0000| 2,6667| 2,6667| 5,0000
16| 2,0000| 4,6667| 4,3333 2,0000| 2,6667|  5,0000
17| 2,6667| 4,3333| 4,0000| 2,6667| 4,0000| 3,6667
18| 2,3333| 4,3333| 4,0000| 2,6667| 2,6667|  4,0000
19| 2,6667| 3,6667| 4,6667| 2,6667| 2,3333|  4,3333
20| 2,6667| 3,6667| 4,6667| 3,0000| 3,6667| 3,6667
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ANEXO N° 4.- RESULTADO OBTENIDO DEL SABOR DEL NECTAR
DE NiSPEROS

SABOR (PROMEDIOS)

PROMEDIO SABOR

Catadores 1 2 3 4 5 6
1| 2,6667| 4,3333| 36667| 3,3333| 2,6667|  4,0000
2| 3,6667| 50000| 3,0000( 4,0000] 5,0000| 3,6667
3| 36667 3,00000 2,6667| 3,6667| 4,6667| 3,6667
4| 4,0000] 3,0000] 4,3333| 3,0000] 4,6667| 3,0000
5| 40000 4,0000] 3,0000{ 3,0000 4,0000| 3,0000
6| 3,6667| 3,6667| 4,3333| 3,3333| 4,6667| 5,0000
7| 36667 2,6667| 2,6667| 2,3333| 2,6667| 3,3333
8| 2,6667| 3,3333| 2,6667| 2,3333| 2,6667|  4,0000
9| 2,6667| 2,6667| 3,0000| 3,3333| 3,0000| 3,3333

10| 4,0000| 2,6667| 3,6667| 2,0000| 3,3333 3,6667
11| 3,6667| 2,3333| 3,3333 2,6667| 3,0000| 3,3333
12|  3,6667 1,6667| 3,6667| 3,0000| 3,6667| 3,6667
13| 2,6667| 2,0000| 3,3333 2,6667| 2,6667|  4,0000
14| 4,0000| 3,0000| 3,3333| 3,6667| 3,3333 3,0000
15| 3,0000( 3,0000| 3,6667| 2,3333| 3,0000| 3,6667
16| 3,6667| 3,6667| 3,0000| 3,0000| 3,6667 2,6667
17|  3,6667 1,6667| 4,0000| 3,3333| 2,0000|  3,0000
18| 3,6667| 3,0000| 3,6667| 3,3333| 3,3333| 4,3333
19| 4,0000| 3,3333| 2,6667| 2,6667| 3,0000|  4,0000
20| 3,3333| 13,0000/ 3,0000| 3,6667| 4,3333|  4,0000
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ANEXO N° §.-

RESULTADO OBTENIDO DE LA VISCOSIDAD DEL

NECTAR DE NISPEROS

VISCOSIDAD (PROMEDIOS)

PROMEDIO VISCOSIDAD

Catadores 1 2 3 4 5 6
1| 3,3333| 3,6667| 4,0000] 3,3333| 3,3333| 3,6667
2| 3,6667| 4,0000| 4,0000| 3,3333| 3,3333| 3,6667
3| 4,3333| 46667 4,3333| 3,6667| 4,3333| 4,3333
4| 3,3333| 3,3333| 3,6667| 3,0000| 3,0000| 3,6667
5| 3,6667| 3,0000 3,6667| 3,0000] 3,6667| 2,6667
6| 3,0000( 3,0000{ 3,0000f 3,0000] 3,0000 @ 3,3333
7| 3,0000| 3,6667| 3,3333| 3,3333| 3,3333| 3,0000
8| 3,0000| 3,3333| 3,3333| 4,3333| 3,3333| 3,6667
9| 4,3333| 4,3333| 4,3333| 4,6667| 4,6667| 4,6667

10| 4,3333| 4,3333| 4,3333| 4,3333| 4,3333|  4,3333
11| 4,3333| 4,0000| 4,3333| 4,0000| 4,3333| 4,0000
12| 4,3333| 4,0000| 4,0000| 3,6667| 4,0000| 4,0000
13| 4,0000| 3,0000| 3,6667| 3,6667| 3,3333|  4,0000
14| 3,6667| 3,6667| 3,0000| 3,3333| 2,6667| 4,0000
15| 3,6667| 4,0000| 4,0000| 3,6667| 3,3333|  4,0000
16| 3,6667| 3,6667| 3,6667| 3,6667| 3,3333| 3,6667
17| 4,0000| 3,6667| 3,3333| 3,6667| 3,6667| 3,3333
18| 13,0000 3,3333| 13,0000 3,0000| 3,0000| 2,6667
19| 2,6667| 2,3333| 3,6667| 3,3333| 2,3333|  3,3333
20| 3,0000| 3,3333| 3,3333| 3,3333| 3,3333| 3,6667
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ANEXO N° 6.-

RESULTADO OBTENIDO DE LA TEXTURA DEL

NECTAR DE NiPEROS
TEXTURA (PROMEDIOS)

PROMEDIO TEXTURA

Catadores 1 2 3 4 5 6
1| 3,0000| 4,3333| 4,0000| 3,3333| 3,6667| 3,3333
2| 3,3333| 3,0000| 4,3333| 3,0000| 3,3333| 3,6667
3| 3,6667| 4,0000| 4,6667| 4,3333| 3,6667| 3,6667
4| 3,6667| 3,3333| 3,6667| 3,6667| 3,0000| 3,3333
5| 4,0000| 3,3333| 4,0000| 3,3333| 4,0000| 3,3333
6| 3,3333| 3,6667| 3,0000| 4,0000| 3,0000| 3,3333
7| 2,6667| 3,0000| 3,3333| 3,6667| 3,3333| 3,0000
8| 2,3333| 2,6667| 3,3333| 3,0000| 2,3333| 3,3333
9| 3,6667| 4,0000| 4,3333| 3,6667| 4,0000| 4,3333

10| 4,0000| 4,3333| 4,3333| 4,3333| 4,3333| 4,3333
11| 5,0000| 4,6667| 5,0000| 4,6667| 5,0000| 4,3333
12| 3,0000| 3,6667| 3,3333| 2,3333| 12,6667 3,3333
13| 3,6667| 3,6667| 3,0000| 2,6667| 3,3333| 3,6667
14| 3,3333| 3,3333| 3,3333| 3,3333| 3,6667| 3,3333
15| 4,0000| 3,6667| 3,6667| 4,0000| 3,6667| 3,6667
16| 3,6667| 3,6667| 3,6667| 3,6667| 3,6667| 3,6667
17| 3,6667| 3,3333| 3,6667| 3,6667| 3,3333| 3,6667
18| 3,0000| 3,0000| 3,0000| 3,6667| 4,0000| 3,3333
19| 3,3333| 4,0000| 3,3333| 4,3333| 4,3333| 4,0000
20| 3,0000| 3,0000| 4,3333| 3,3333| 3,0000| 4,6667
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ANEXO N° 7.-

RESULTADO OBTENIDO DE LA ACEPTABILIDAD

DEL NECTAR DE NiSPEROS
ACEPTABILIDAD (PROMEDIOS)

PROMEDIO ACEPTABILIDAD

Catadores 1 2 3 4 5 6
1| 2,6667| 4,0000| 2,6667| 3,0000| 2,3333| 3,6667
2| 3,6667| 5,0000[ 3,0000[ 3,6667| 4,6667| 3,0000
3| 3,6667| 3,3333| 2,6667| 3,3333| 4,3333|  3,6667
4| 40000 2,3333| 3,6667| 3,0000| 4,3333| 3,3333
5| 4,3333| 3,6667| 3,0000] 3,3333| 4,0000| 3,6667
6| 36667 3,3333| 3,6667| 3,3333| 4,0000| 4,0000
7| 36667 3,3333| 2,3333| 12,0000 3,0000| 4,0000
8| 3,00000 3,3333| 2,6667| 2,3333| 2,6667| 3,0000
9| 2,6667| 2,6667| 2,3333| 3,3333| 3,0000| 3,6667

10| 4,0000| 2,0000| 2,6667| 2,6667| 3,6667| 3,6667
11| 3,6667| 2,3333| 3,6667| 2,6667| 2,6667| 3,3333
12| 3,3333| 2,3333| 3,3333| 13,0000 3,6667| 3,6667
13| 13,0000 2,3333| 3,6667| 2,6667| 3,0000| 4,3333
14| 4,0000| 2,6667| 3,0000| 3,3333| 3,0000| 2,3333
15| 3,3333| 2,3333| 3,6667| 3,0000| 2,6667| 3,3333
16| 3,3333| 2,6667| 3,0000| 2,6667| 3,3333|  3,0000
17| 3,6667| 1,6667| 3,3333| 2,6667| 2,6667| 2,6667
18| 3,6667| 2,3333| 3,6667| 3,6667| 3,3333| 4,6667
19| 4,0000| 3,0000| 2,6667| 2,6667| 3,0000| 4,3333
20| 3,3333| 3,0000| 3,3333| 3,0000| 4,0000| 4,3333
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CATACIONES

ANEXO N° 8.- FOTOGRAFIA DE LA REPARTICION DEL
CUESTIONARIO A LOS ESTUDIANTES DE QUINTO CICLO DE
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ANEXO N° 9.- FOTOGRAFIA DE LA ENTREGA DEL NECTAR A LOS
ESTUDIANTES PARA LA DEGUSTACION DEL PRODUCTO

116



ANEXO N° 10.- FOTOGRAFIA DEL DESARROLLO DEL
CUESTIONARIO POR PARTE DE LOS ESTUDIANTES
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ANALISIS
ANEXO N° 11.- INFORME DE RESULTADO DE

ANALISIS FiSICO - QUIMICO

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS

INFORME DE RESULTADOS
INF-LAB-AL-20823
ORDEN DE TRABAJO No 41210

SOLICITADO POR: SOCASI ANA
DIRECCION DEL CLIENTE: AMAGUANA CALLE LOS CAPULIES
MUESTRA: NECTAR
DESCRIPCION: NECTAR
LOTE: T3
FECHA DE ELABORACION:
FECHA DE VENCIMIENTO: -
FECHA DE RECEPCION: 17-06-2013
HORA DE RECEPCION: 12:10
FECHA DE ANALISIS: 17-06-2013
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
A LA SECRETARIA: 250020l
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: LIQUIDO
Contenido declarado : 1Kg Contenido encontrado: 1Kg
OBSERVACIONES:
Los resultados que constan en el presente informe se refieren a la muestra entregada por el cliente al OSP.
MUESTREADO POR: Cliente

INFORME

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
pH 3.61 MAL - 52
Sélidos Solubles % 13.00 MAL - 51/A0AC 932.14MAL - 51
Acidez (acido citrico) % 0.20 MAL-01/AOAC 947.05
g MAL-13

SRl HEIEE 5 s 33.1.03 Método Oficial AOAC 925.10
Ny
LABCRATORIO DE

ENSAYOS
N OAELE 1C04002  «| o5 ensayos marcados con ( * ) NO estdn incluidos en el alcance de la acreditacién del OAE”
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UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS

INFORME DE RESULTADOS
INF-LAB-AL-20825
ORDEN DE TRABAJO No 41210
SOLICITADO POR: SOCASI ANA
DIRECCION DEL CLIENTE: AMAGUANA CALLE LOS CAPULIES
MUESTRA: NECTAR
DESCRIPCION: NECTAR
LOTE: T6
FECHA DE ELABORACION: -
FECHA DE VENCIMIENTO: -
FECHA DE RECEPCION: 17-06-2013
HORA DE RECEPCION: 12:10
FECHA DE ANALISIS: 17-06-2013
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
A LA SECRETARIA: Rl
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: LIQUIDO
Contenido declarado : 1Kg Contenido encontrado: 1Kg
OBSERVACIONES:
Los resultados que constan en el presente informe se refieren a la muestra entregada por el cliente al OSP.
MUESTREADO POR: [ Cliente
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
pH 14 MAL - 52
Sélidos Solubles % 3.64 MAL - 51/A0AC 932.14MAL - 51
Acidez (acido citrico) % 0.20 MAL-01/AOAC 947.05
3 MAL-13
Solidas RN - — 33.1.03 Método Oficial AOAC 925.10
.oae
)

LABORATORIO DE
ENSAYOS

NOAELEIC04002  «| o5 ensayos marcados con ( * ) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacién del OAE”
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UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS

INFORME DE RESULTADOS
INF-LAB-AL-20822
ORDEN DE TRABAJO No 41210
SOLICITADO POR: SOCASI ANA
DIRECCION DEL CLIENTE: AMAGUANA CALLE LOS CAPULIES
MUESTRA: NECTAR
DESCRIPCION: NECTAR
LOTE: 13
FECHA DE ELABORACION: -
FECHA DE VENCIMIENTO: --
FECHA DE RECEPCION: 17-06-2013
HORA DE RECEPCION: 12:10
FECHA DE ANALISIS: 17-06-2013
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
A LA SECRETARIA: 2l
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: LIQUIDO
Contenido declarado : 1Kg Contenido encontrado: 1Kg
OBSERVACIONES:
Los resultados que constan_en el presente informe se refieren a la muestra entregada por el cliente al OSP.
MUESTREADO POR: [ Cliente
INFORME -
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
pH 372 MAL - 52
Sélidos Solubles % 14 MAL - 51/A0OAC 932.14MAL - 51
Acidez (acido citrico) % 025 MAL-01/AOAC 947.05
MAL-13
ki Y L2l 33.1.03 Método Oficial AOAC 925.10

’y’
4
|
)

LABCRATORIO DE
ENSAYOS

N'OAELEC04002  #| o5 ensayos marcados con ( * ) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacién del OAE”
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ANEXO N° 12.- INFORME DE RESULTADO DE ANALISIS
MICROBIOLOGICOS

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS

OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

SOLICITADO POR:

DIRECCION DEL CLIENTE:
MUESTRA DE:

DESCRIPCION:

LOTE:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE VENCIMIENTO:

FECHA DE RECEPCION:

HORA DE RECEPCION:

FECHA DE ANALISIS:

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
A LA SECRETARIA:
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR:

OLOR:

ESTADO:

CONTENIDO DECLARADO:
CONTENIDO ENCONTRADO:

OBSERVACIONES:

INFORME DE RESULTADOS

INF.LAB.MI.27399
ORDEN DE TRABAJO No. 41209

SOCASI ANA

AMAGUANA CALLE LOS CAPULIES
NECTAR

NECTAR T6

17/06/2013
12H10
18/06/2013

24/06/2013

CARACTERISTICO

CARACTERISTICO

LIQUIDO

1 LITRO

LOS RESULTADOS QUE CONSTAN EN EL PRESENTE
INFORME SE REFIEREN A LA MUESTRA ENTREGADA POR
EL CLIENTE AL OSP

MUESTREADO POR: EL CLIENTE
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO =

| RECUENTO DE BACTERIAS AEROBIAS ufc/g <10 MMI-02/A0AC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES ufc/g <10 MMI-03/A0AC .14
| Escherichia coli (Recuento) ufc/g <10 MMI-03/A0AC .14
| RECUENTO DE MOHOS ufc/g <10 MMI-01/AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS ufc/g <10 MMI-01/AOAC 997.02
DATOS ADICIONALES:
ufc/g: Unidad formadora de colonias por gramo

)

LABORATORIO DE

ENSAYOS )
N'OAELEIC04002  «1 o5 ensayos marcados con ( *') NO estdn en el al. de la acreditacién del OAE”
Tiege 1&“
B.F..Magaly Chasi
JEFE AREA DE MICROBILOLOGIA
GNVEGOR,
Q. v RMI.4.1-04
OSP Direccién: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 15, 18, 21, 31, 33
° Telefax: 3216-740 - Web: www.facquimuce.edu.ec - E-mail: laboratoriososp(@hotmail.com
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UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS

OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

SOLICITADO POR:

DIRECCION DEL CLIENTE:

MUESTRA DE:

DESCRIPCION:

LOTE:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE VENCIMIENTO:

FECHA DE RECEPCION:

HORA DE RECEPCION:

FECHA DE ANALISIS:

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
A LA SECRETARIA:
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR:

OLOR:

ESTADO:

CONTENIDO DECLARADO:
CONTENIDO ENCONTRADO:

INFORME DE RESULTADOS

INF.LAB.MI.27401
ORDEN DE TRABAJO No. 41209

SOCASI ANA

AMAGUARNA CALLE LOS CAPULIES
NECTAR

NECTART1

17/06/2013
12H10

18/06/2013
24/06/2013

CARACTERISTICO
CARACTERISTICO
LIQUIDO

1LITRO

LOS RESULTADOS QUE CONSTAN EN EL PRESENTE

OBSERVACIONES: INFORME SE REFIEREN A LA MUESTRA ENTREGADA POR
EL CLIENTE AL OSP
MUESTREADO POR: EL CLIENTE
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
RECUENTO DE BACTERIAS AEROBIAS ufc/g <1 MMI-02/A0AC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES _ufclg <l MMI-03/AOAC 991.14
Escherichia coli (R ufc/g <1 MI-03/AOAC 991.14
RECUENTO DE MOHOS ufc/g <10 MMI-01/AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS ufc/g <10 MMI-01/AOAC 997.02
DATOS ADICIONALES:
ufc/g: Unidad formadora de colonias por gramo
L)
LABORATORIO DE / ; ™ 3 "
ENSAYOS 743 — y
NOAELE 1004002 # o5 ensayos marcados con ( *) NO estdn enel de la ac i6n del OAE”
o
Q,ﬁsoah
° ikl RMI-4.1-04
OSP Direccién: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 15, 18, 21, 31, 33
° Telefax: 3216-740 - Web: wuw facquimuce.edu.ec - E-mail: S ssthobnal o
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OsP

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS

OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

SOLICITADO POR:
DIRECCION DEL CLIENTE:
MUESTRA DE:
DESCRIPCION:

LOTE:

FECHA DE ELABORACION:
FECHA DE VENCIMIENTO:

INFORME DE RESULTADOS

INF.LAB.MI.27400
ORDEN DE TRABAJO No. 41209

SOCASI ANA

AMAGUANA CALLE LOS CAPULIES
NECTAR

NECTAR T3

FECHA DE RECEPCION: 17/06/2013
HORA DE RECEPCION: 12H10
FECHA DE ANALISIS: 18/06/2013
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
A LA SECRETARIA: B
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: CARACTERISTICO
OLOR: CARACTERISTICO
ESTADO: LIQUIDO
CONTENIDO DECLARADO: 1LITRO
CONTENIDO ENCONTRADO: e
LOS RESULTADOS QUE CONSTAN EN EL PRESENTE
OBSERVACIONES: INFORME SE REFIEREN A LA MUESTRA ENTREGADA POR
EL CLIENTE AL OSP
MUESTREADO POR: EL CLIENTE
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
RECUENTO DE BACTERIAS AEROBIAS ufc/g <10 MMI-02/A0AC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES ufc/g <10 MMI-03/AOAC 991.14 |
Escherichia coli (Recuento) ufc/g <10 MMI-03/A0AC 991.14
RECUENTO DE MOHOS ufc/g <10 MMI-01/AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS ufc/g <10 MMI-01/AOAC 997.02
DATOS ADICIONALES:
ufc/g: Unidad formadora de colonias por gramo
)
LABORATORIO DE T
ENSAYOS )UEV/E
NOAELE1C04002 @ o5 ensayos marcados con ( *) NO estén enel de la 6n del OAE”

< /& »
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ANEXO N° 13.- NORMAS INEN PARA JUGOS, PULPAS,
CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Quito - Ecuador
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE
FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS

Primera Edicion

FRUIT JUICE, PUREES, CONCENTRATES, NECTAR AND BEVERAGE. SPECIACATIONS.

Fust Edton

DESCRIPTORES: Ternchogis de lon slrranios, betecia no alcohdboss, Jgos, sulpes, ot fom
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e uto Ecust orieno de Normu bzachdn, INEN — Can e 17053909 ~ Baguedso Mareno E5-29 y Alru gro - Quito-Ecusador ~ ProMibids ks reproduce e
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Norma Técnica JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN

Ecuatoriana NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. 2 337:2008
Voluntaria REQUISITOS. 200812
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los jugos, pulpas, concentrados, néctares,
bebidas de frutas y vegetales.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los producios procesados que se expenden para consumo directo; no se
aplica a los concentrados que son utilizados como materia prima en las industrias.

3. DEFINICIONES

3.1 Jugo (zumo) de fruta.- Es el producto liquido sin fermentar pero susceptible de fermentacin,
obtenido por procedimientos tecnclégicos adecuados, conforme a practicas correctas de fabricacidn;
procedente de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o, a
partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.2 Pulpa (puré) de fruta.. Es of producto camoso y comestible de la fruta sin fermentar pero
susceptible de fermentacién, obtenido por procesos tecnclégicos adecuados por ejemplo, enfre otros:
tamizando, triturando o desmenuzando, conforme a buenas practicas de manufactura; a partir de la
parte comestible y sin eliminar el jugo, de frutas enteras o peladas en buen estado, debidamente
maduras 0, a partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.3 Jugo (zumo) concentrado de fruta.- Es el producto obtenido a partir de jugo de fruta (definido
en 3.1), al que se le ha eliminado fisicamente una parte del agua en una cantidad suficiente para
elevar los sdlidos solubles (° Brix) en, al menos, un 50% mas que el valor Brix establecdo para el
Jgo de la fruta,

3.4 Pulpa (puré) concentrada de fruta.. Es of producio (definido en 3.2) oblenido mediante |a
eliminacion fisica de parte del agua contenida en la pulpa.

3.5 Jugo y pulpa concentrado edulcorado.» Es el producto definido en 3.3 y 3.4 al que se le ha
adidonado edulcorantes para ser reconstituido a un néctar o bebida, el grado de concentracién
dependera de los volimenes de agua a ser adicionados para su reconstitucion y que cumpla con los
requisitos de la tabla 1, 6 el numeral 5.4.1

3.6 Néctar de fruta.. Es el producio pulposo © no pulposo sin fermentar, pero susceptible de
fermentacién, obtenido de la mezcla del jugo de fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar © la
mezcla de éstos, provenientes de una 0 mds frutas con agua e ingredientes endulzantes o no.

3.7 Bebida de fruta.- Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido de la dilucién del
JNgo © pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar © la mezda de éstos, provenientes de una o
mas frutas con agua, ingredientes endulzantes y otros aditivos permitidos.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 El jugo y la pulpa debe ser extraido bajo condiciones sanitarias apropiadas, de frtas maduras,
sanas, lavadas y sanitizadas, aplicando los Principios de Buenas Pracicas de Manufactura.

4.2 La concentracién de plaguicidas no deben superar los limites maximos establecidos en of Codex
Alimentario (Volumen 2) y of FDA (Part. 183).

(Continda)

DESCRIPTORES: Tecnolugu de los sbmenton, bebides 70 scohiion, jugos, pubes, concentridos, nécline, ragutslos.
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NTE INEN 2 537 200812

4.3 Los principios de buenas practicas de manufactura deben propender redudr al minimo la
presencia de fragmentos de cascara, de semillas, de particulas gruesas o duras propias de la fruta.

4.4 Los productos deben estar libres de insectos o sus restos, larvas o huevos de los mismos.

4.5 Los productos pueden llevar en suspension parte de ka pulpa del frulo finamente dividida.

4.6 No se permite la adicidn de colorantes artificiales y aromatizantes (con excepcién de lo indicado
en 4.7 y 4.9), ni de otras sustancias que disminuyan |a calidad del producto, modifiquen su naturaleza
© den mayor valor que of real.

4.7 Unicamente a las bebidas de fruta se pueden adicionar colorantes, aromatizantes, saborizantes y
otros aditivos tecnolégicamente necesarios para su elaboracidn establecidos en ka NTE INEN 2 074,

4.8 Como aadificante podra adiconarse jugo de limén o de lima o ambos hasta un equivalente de
3 g/l como #cido citrico anhidro.

4.9 Se permite la restitucidn de los componentes volitiles naturales, perdidos durante los procesos
de extraccién, concentracién y tratamientos térmicos de conservacion, con aromas naturales.
4.10 Se permite utiizar dcido ascérbico como antioxidante en limites maximos de 400 mglkg.
411 Se puede adicionar erzimas y olros aditivos tecnoldgicamente necesarios para o
procesamiento de los producios, aprobados en la NTE INEN 2 074, Codex Alimentario, o FDA o en

4.12 Se permite la adiccdn de los edulcorantes aprobados por la NTE INEN 2 074, Codex
Alimentario, y FDA o en otras disposiciones legales vigentes.

4.13 Sélo a los néctares de fruta pueden afiadirse miel de abeja ylo azicares derivados de frutas.

4.14 Se pueden adicionar vitaminas y minerales de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN
1 334-2 y en las otras disposiciones legales vigentes.

4.15 La conservacén del producto por medios fisicos puede realizarse por procesos térmicos
pasteurizacién, esterilizacién, refrigeracion, congelacién y otros métodos adecuados para ese fin; se
excluye la radiacién ionizante.

4.16 La conservacién de los productos por medios quimicos puede realizarse mediante la adicién de
las sustancias indicadas en la tabla 15 de la NTE INEN 2 074.

4.17 Los productos conservados por medios quimicos deben ser sometidos a procesos térmicos.

4.18 Se permite la mezda de una 0 mas variedades de frutas, para elaborar estos producios y of
contenido de sélidos solubles (*Brix), serd ponderado al aporie de cada fruta presente.

4.19 Puede afiadirse jugo obtenido de la mandanina Cirus reticufata ylo hibridos al jugo de naranja
en una cantidad que no exceda del 10% de sdlidos solubles respecto del total de sdlidos solubles del
jugo de naranja.

4.20 Puede afiadirse jugo de limén (Citrus fmon (L.) Burm. £ Citrus fmonum Rissa) o jugo de ima
(Citrus auranblola (Chnsim.), o ambos, al jugo de frula hasta 3 g/l de equivalente de dado citnco
anhidro para fines de aadificacion a jugos no endulzados.

4.21 Puede afadirse jugo de limén o jugo de lima, o ambos, hasta 5 g/l de equivalente de acido
citrico anhidro a néctares de frutas.

422 Puede afadirse al jugo de tomate (Lycopersicum esculentum L) sal y especias asi como
hierbas aromaticas (y sus extracios naturales).

(Continda)
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NTE INEN 2 337 200812

4.23 Se permite la adicdén de didxido de carbono, mayor a 2 gikg, para que al producto se lo
considere como gasificado.

4.24 A las bebidas de frutas cuando se les adicone gas carbdnico se las considerard bebidas
gaseosas y deberdn cumplir los requisitos de ka NTE INEN 1 101,

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos especificos para los jugos y pulpas de frutas

5.1.1 El jugo puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales propias
de la frnuta de la cuad procede.

5.1.2 La pupa debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual procede.
5.1.3 Eljugo y la pulpa debe estar exento de clores o sabores extrafios u objetables.
5.1.4 Requisitos fisico- Quimico

5141 Los jugos y las pulpas ensayados de acuerdo a las normas técnicas ecuatorianas
correspondientes, deben cumplir con las especficaciones establecidas en la tabla 1.

5.2 Requisitos especificos para los néctares de frutas

5.2.1 El néctar puede ser turbio o claro o darificado y debe tener las caracteristicas sensoriales
propias de la fruta o frtas de las que procede.

5.2.2 El néctar debe estar exento de clores 0 sabores extrafios u objetables.
5.2.3 Requisitos fisico - quirmicos
§.2.3.1 El néctar de fruta debe tener un pH mencr a 4,5 (determinado segin NTE INEN 389).

§.2.32 El contenido minimo de sdlidos solubles (*Brix) presenies en el néctar debe corresponder al
minimo de aporte de jugo o pulpa, referido en ka tabla 2 de la presente norma.




TABLA 1. Especificaciones para los jugos o pulpas de fruta

FRUTA Nombre Botanico Solidos Solubles
Minimo
NTE INEN 380
Acerdia 60
Abaricogue (Damasco) Prunus armoniaca L. 115
Arandano Vacoinum myvillus L. 100
(mirtilo) Vacoinum corymbosum L.
Vacoinum angustitolum
| Asuab £ ugents stpdats 48
Babaco Carca Hald 5.0
[_Banano Musa, 500 210
Borojo Borojoa 00 7.0
[ Carambola (Groseila china) Averrhoa caramboi 50
Claudaa ciruela Prunus domestica L. 120
Coco (1) Cocos nuclora L. 50
| C 2 Cocos nuclora L. 4.0
Durazno (Melocotdn) Prunus pérsica L. 9.0
Fragark 00 6.0
Frambuesa roQ Rubus aous L. 7.0
Frambuesa negra Rubus oocidontads L 110
Guanabana Anona muricata L. 110
[ Gusyabe Paduum guatovs L 50
[ Acncho dokcowd 8.0
Litchi LiBchi chinonsis 110
Lima CRrus aurantiols 4.5
Limon Citrus mon L 45
Mandanna Carus retiosata 100
Mango indica L 110
Manzana Madus domestica Borkh 60
Maracuya (Parchisa) Passiiora ecuds Sims 120
Maralon Anacardium ocosontal L. 15
Mekon Cucumis mobo L. 5.0
Wora Rubus s0p. 6.0
[ Nararga Cirus snnensis .0
| Naranila (Lulo) Scknum quitoonse 50
[ Papaya (Lechoss) Canca papays 80
.. Pyrus communts L. 10.0
Pra Ananas comosus L. 100
[ Sandia Canaus nafus Thund 6.0
Tamarindo Tamanincus Indca L. 18,0°
[ Tomare de arbol Cyphomandra betacea 80
Tomate L yoopersioum esasontum L 45
[ Toronia (Pomeio) Cirus parscisi 80
Wva Vitls spo 110

drectararie de b e

En grados Brix a 20 *C (con exchusion de azicar)

(1) Este producio s CONOOe COMO *agua de coco” o cual se extrae drectamente del fruto sin exprimir la
pulpa.
(2) Es la emulsion exraida dal endasperma (almendra) maduro del COCo, CoN 0 Wn adkidn de agua de

*  Para extraer el jugo del tamarindo debe hacérsclo en exracdon acuosa, o cual baja of contenido de
s0iidos solubles desde 60 “Brix, que o5 su Brix natural, hasta los 18 "Brix on o ex¥racio.

NOTA 1. Puara bes Fubis Que 00 S& encosninn on b Stk of misemo e grados Beix seck of Brix O jugo © puloe ctitensdo

(Continda)
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TABLA 2. Especificaciones para et néctar de fruta
FRUTA Nombre Botanico % Aporte de jugo | Solidos Solubles © |
de fruta Minimo NTE INEN
380
Acercla Mailphigia sp 25 15
Albancogue Prunus armeniaca L 40 46
| (Damasco)
Ardndano (mirtio,) Vaccinium myrtilus L. 40
Vaccinium corymbosum L.
Vacoruum angustiolum
Babaco Canca pentagona Hedb 25 1.25
Banano Musa, spp 25 5.25
Boroo ' 25 1,75
Carambola|Groseie Averrhoa carambola 25 1.25
| chira)
Claudia ciruela Prunus domestica L. S0 6.0
Coco (1) Cocos nucifera L. 25 1,25
Coco (2) Cocos nuciera L. 25 1.0
Durazno (Melocoton) | Prunus pérsica L. 40 36
| Frutilla Fragaria spp 40 24
| Frambuesa roja Rubus idseus L. 40 28
Frambuesa negra Rubus occidentals L. 25 2,75
Guanabana Anona muncata L. 25 2,75
Guayaba Psicium guajava L 25 125
m .M —e *m‘ - .
Litchi Lichi chinensis 20 2,24
Lima Citrys aurantifolis 25 1,13
Limén Citrus Amon L. 25 1.13
Mandarina Citrus reticulats S0 50
[ Mango indica L 25 275
Manzana Mailus domestica Borkh S0 3.0
Maracuya (Parchita) | Passifiors edulis Sims * *
Marafén Anacardium occidentale L. 25 288
Melén Cucurms medo L. 35 1,75
Mora Rubus spp 30 18
Naranja Citrus sinnensis S0 4.5
Papaya (Lechosa) Canca papaya 25 20
Pera Pyrus communs L 40 4.0
| Pifia Ananas comosus L. 40 40
| Sandia Citrnufus lanatus Thunb 40 24
Tamarindo Tamarindus indica L. - '
| Tomate de arbol Cyphomandra betacea 25 20
| Tomate Lycopersicumn esculentum L. 50 2,25
Tororga (Pomelo) Citrus paradisi 50 40
Uva Vitis spp S0 5.5
Onros:
= Alto contenido de 25 -
pulpa o aroma
fuerte
« Baja acidez , bajo 50 -
contenido de
pupa o aroma
bajo a medio

Elovicia cudes , W canddind sufiCents pars logre une acoes minema de 0.5 % (como dodo olsco)
9 _Engrades Bric s 20°C (con echusitn du wicr)
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5.3 Requisitos especificos para los jugos y pulpas concentradas.

§.3.1 El jugo concentrado puede ser turbio, daro o clarificado y debe tener las caracteristicas
sensoriales propias de ka fruta de la cual procede.

5.3.2 La puba concentrada debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual
procede.

5.3.3 El jugo y pulpa concentrado, con azicar © no, debe estar exento de clores © sabores extrafos
u objetables.
5.3.4 El contenido de sdlidos solubles ("Brix a 20 *C con exdusién de azicar) en el jugo concentrado

serd por lo menos, un 50% mas que of contenido de stiidos solubles en of jugo original (Ver tabla 1
de esta norma).

5.4 Requisitos especificos para las bebidas de frutas

541 Enhshﬁmsdmdcﬁuampottuﬂmdw'ﬁm.mmdﬁnddm
de las frutas de alta acidez (acidez superior al 1,00 mg/100 cm” expresado como &ado citrico
anhidro) que tendrdn un aporie minimo del 5% m/m

542 ElpH serdinferior a 4.5 (determinado segin NTE INEN 389)

5.4.3 Los grados brix de la bebida serdn proporconales al aporte de fruta, con exclusién del azicar
afadida,

5.5 Requisitos microbiologicos

5§51 El producto debe estar exenio de bacterias patégenas, loxinas y de cualquier otro
microorganismo causante de la descomposicion del producto.

8§52 El producio debe estar exento de toda sustanca originada por microorganismos y que
representen un nesgo para la salud.

§.5.3 El producto debe cumplir con los requisitos microbiclégicos establecidos en la tabla 3, tabla 4,
o con el numeral 554

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos para productos congelados

_ n m M c Método de
Colformes NMPjcm” 3 <3 - 0 NTE INEN 15298
Coliformes fecales NMP/em® 3 <3 - [V NTE INEN 1529.8
Recuento de esporas 3 <10 .- 0 NTE INEN 1529-18
sulfito reducioras UFClem® "
Recuento estandar en placa REP 3 1.0x10° 1.0x10° 1 NTE INEN 15295
UFClem®
Recuento de mohos y levaduras 3 | 1.0x10° | 1.0x10° | 1 NTE INEN 152910
UP/em
!) Para producios erdatedos.

(Cantinda)
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TABLA 4. Requisitos microbiolégicos para los productos pasteurizados

n m M < Método de

Coliformes NMPJcm” 3 <3 - ( NTE INEN 15298
Coliformes fecales NMPiom™ 3 <3 .- ( NTE INEN 15298
Recuento estandar en placa REP 3 <10 10 1 NTE INEN 15295
UFClem’
Recuento de mohos y levaduras 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-10
UPf em’
En donde:
NMP = nimero mas probable
UFC = unidades formadoras de colonias
UP = unidades propagadoras
n = nOmero de unidades
m = nivel de aceptacion
2 = nivel de rechazo
c = nimero de unidades permitidas entre m y M
5§54 Los producios envasados aséplicamente deben cumplir con esteriidad comercial de acuerdo

ala NTE INEN 2 335
5.6 Contaminantes

5.6.1 Los limites maximos de contaminantes no deben superar lo establecido en la tabla 5§

TABLA §. Limites maximos de contaminantes

Limite maximo Método de
ensayo
| Arsénico, As mo/kg 02 NTE INEN 269
| Cotre, Cu mgig 5.0 NTE INEN 270
[Estafio, Sn mghkg * 200 NTE INEN 385
Zinc, Zn mglkg 5.0 NTE INEN 399
| Herro, Fe mg/kg 15,0 NTE INEN 400
Py 005  |NTEINEN 271
Patulina (en jugo de manzana)™, mglkg 0 AOAC 49.7.01
Suma de Cu, 2n, Fe mg/kg 20
*  Enel producto envasado en recipientes estafiados
**  La patuling es una micotoxina formada por una lactona hemiacetalica, producida por
especies del género Aspergilius, Penicilium y Byssoclamys.

5.7 Requisitos Complementarios

5.7.1 El espadio libre tendrd como valor m&dmo el 10 % del volumen fotal del envase (ver NTE

INEN 394).

§.7.2 El vaco referido a la presién atmosférica normal, medido a 20 *C, no debe ser menor de 320
hPa (250 mm Hg) en los envases de vidrio, ni menor de 160 hPa (125 mm Hg) en los envases

metalicos. (ver NTE INEN 392).

(Continda)

131




NTE INEN 2 537 200812

6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN 378.
6.2 Aceptacion o Rechazo. Se aceptan los productos si cumplen con los requisitos establecidos
en esta norma, Caso contrano se rechaza.
7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 El material de envase debe ser resistente a la accién del producio y no debe alterar las
caracteristicas del mismo.

7.2 Los producios se deben envasar en recipientes que aseguren su integridad e higiene durante of
almacenamiento, transporte y expendio.

7.3 Los envases metdlicos deben cumplir con la NTE INEN 190, Codex Alimentario y FDA.

8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 1 334.1y 1 3342, y en
otras disposiciones legales vigentes.

8.2 En ol rotulado debe estar daramente indicada la forma de reconstituir of producto.

8.3 No debe tener leyendas de significado ambiguo, ni descripcidn de caracteristicas del producto
Que no puedan se comprobadas.
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APENDICE Z
Z1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR
Norma Técrica Ecuatoriana NTE INEN 180:1992  Envases meldlicos de sellado hermélico para
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 269:1979 Ca.cm w Determinacién  del

conlenido de arsénico

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 270:1979 Conservas  vegelales.  Delerminacidn  del
confenido de cobve

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 271:1979 Conservas  vegelales.  Delerminacidn  del
condenido de plomo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 378:1979  Conservas vegetales. Muestreo
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 380:1986 Conservas vegetales. Determinacidn de sdlidos
refractométrico

soluble. Método

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 385:1979 Conservas  vegetales.  Delerminacidn  del
condenido de estafio

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 389:1986 Conservas vegetales. Deferminacion de

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 394:1986  Conservas vegetales. Deferminacion del volumen
ocupado por ef producto

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 399:1979 Conservas  vegelales.  Deferminacidn  del
condenido de zinc

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 400:1979 Conservas  vegelales.  Deferminacidn  del
condenido de hierro

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334.1:2000 Rotulado de procucios almenticios para consumo
humano. Parte 1. Requistios
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334.2:2000 Rofulado de producios alimenticios para consumo
humano. Parte 2. Rotulado nutricional. Requisitos
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529.5:199 Control  microbioldgico de los  alimentos.
Determinacidn del ndmero de microorganismos
serobios mesdfios REP
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6:1990 Control microbioldgico de los  alimentos.
atamilssald P : )
coniformes por la técnica deol nimero mas

probable

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-8:1990 Contral microbioldgico de los  alimentos.
Determinacién de confformes fecales y
escherichia coli

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529.10:1968 Control microbiolégico de los  alimentos.
Determinacion del nimevo de mohos y
levaduras viasbles

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529.18:1968 Contrd microbioldgico de jos  afmenios
Clostridum perfringens. Recuento en tubo por

Sembra en masa

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074:1996 Aditvos alimentanios permiidos para consumo
mmmm

AOAC 49.7.01 Patufn in Apple juce. Thin layer
WWWLMIM Edition

WMFWMXAUIEWMJS Volumen 2 Residuos de plaguicdas en los
EDA Part 193. Tolerances for pesticides in jood. Administered by environmental protection agency.
Principios de Buenas practicas de manufactura.

Z.2 BASES DE ESTUDIO
Norma técnica colombiana NTC 404 Frutas procesadas. Jugos y pufpas de frutas, Bogota 1998
Norma técnica colombiana NTC 1364 Frnutas procesadas. Concentrados de frutas, Bogota 1996

Norma técnica colombiana NTC 659 Frutas procesadas. Néctares de frutas, Bogota 1996
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Norma Técnica obligatoria Nicaraglense, NTON 03 043 = 03 Norma de especificaciones de
néctares, jugos y bebidas no carbonatadas. Managua, 2003

Code of Federal Regulations, Food and Drugs Administration FDA Part 146 Last updated: July 27,
2005

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO Capitulo Xl Articdo 1040 - (Res 2087, 11.10.88) hasta
Articudo 1051 « (Res 2067, 11.10.88), Actualizado o 2003
Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile (actuakzado a agosto del 2006) TITULO XXVII DE
LAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS, JUGOS DE FRUTA Y HORTALIZAS Y AGUAS ENVASADAS
Parrafo | de las bebidas analcohdlicas ARTICULO 480, Santiago, 2006

Programa Conjunto FAOJOMS Norma general del Codex para zumos (jugos) y néctares de frutas
(CODEX STAN 247.2005)

Programa conjunto FAO'YOMS General Standard for food additives Codex Stan 192.1995 (Rev. 6«
2005)

10 2000016




INFORMACION COMPLEMENTARIA

Dex umx ato; TITULO: JUGOS, PULPAS DE FRUTAS, CONCENTRADOS DE Cédige:
NTEINEN 2337 FRUTAS, NECTARES DE FRUTAS, Y VEGETALES. AL 000448

REQUISITOS,

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacidn anterior por Conseyo Directivo

2005 Oficializacién con el Cardcter de  Obligatoria por
Aaserdo No. de
publicado en of Registro Oficial No. de
Fecha de iniciacidn del estudio:

Fechas de consulta piblica: de 3

Subcomité Técnico: Jugos

Fecha de iniciacién: 200512414  Fecha de aprobacién: 200807+19

Infegrantes del Subcomité Téenico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Ing. Juan José Vaca (Presidente) Refresment Product Services Ecuador

Dra. Loyde Triana Instituto Nacional de Migiene, Guayaquil

Clara Benavides SUMESA

Ing. Julio Yénez QUICORNAC

Ing. Jezabel Ciceres Colegio de Ingenieros de Alimentos

Ing. Dulcinea Vilena Colegio de Ingenieros de Alimentos

Dr. Daniel Pazmifio DPA (Nestié = Fonterra)

Dra. Alexandra Levoyer INOUQUITO

Dr. Marco Dehesa LEENRIKE FROZEN FOOD

Ing. Ana Correa MCIP

Econ,. Leonardo Toscazo CAPEIR|

Ing. Ruth Gamboa PLANHOFA

Dra. Lorena Visquez NESTLE

Dra. Janet Cordova Particular

Ing. Marfa E. Dévalos (Secretaria Técnica)  INEN « Regional Chimborazo
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ANEXO N° 14.-ENSAYOS, TECNICAS Y RANGOS EN ANALISIS
MICROBIOLOGICOS DE ALIMENTOS EN LA UNIVERSIDAD

CENTRAL DEL ECUADOR

CAMPO DE ENSAYO: Analisis microbiologicos de alimentos

PRODUCTO O MATERIAL

ENSAYO, TECNICA Y

A ENSAYAR RANGOS METODO DE ENSAYO
Bacterias aerobias, petrifilm MMI-02
Método de referencia
> 10 ufcg 6 mL AOAC Ed. 18, 2005
990.12
Coliformes y Escherichia coli, MMI-03
petrifilm Método de referencia
AOAC Ed. 18, 2005
%ﬁ mL 991.14
Ent enas, petnfim MMI-04
Método de referencia
> 10 ufclg AOAC Ed. 18, 2005
2003.01
Mohos y Levaduras, petrifim | MMI-01
Método de referencia.
> 10 ufc/g 6 mL AOAC Ed. 18,2005
Al 997.02
Bacillus cereus, recuento en MMI-17
Placa Método de referencia.
AOAC Ed. 18,2005
> 10 ufcg 6 mL 980.31
Identficacion de Salmonella MMI-06
Método de referencia
Presencia / ausencia AOAC Ed. 18, 2005
989.13
Identficacion de E. col, MMI-08
Método de referencia
Presencia / ausencia NTE INEN 1529-15:94
Staphylococos aureus, petriflm | MMI-05
Método de referencia:
> 10 ufcg 6 mL AOAC Ed. 18, 2005

2003.11
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ANEXO N° 15.- ETIQUETA DEL PRODUCTO

UNIVERSIDAD TECNICA DE
COTOPAXI

NECTAR DE NISPEROS

Tnisperos |
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