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RESUMEN

La presente investigacion se llevo a cabo en la empresa de lacteos Parmalat ubicada en
la provincia de Cotopaxi, canton Latacunga, parroquia Tanicuchi y en el laboratorio

académico de la carrera de Ingenieria Agroindustrial (CEASA).

En el proceso de elaboracion de caramelos se desarrolld un disefio experimental, con un
arreglo factorial AxB; factor A correspondiente a los endulzantes en tres formulaciones:
al (75% miel de abeja, 25% panela), a2 (50% miel de abeja, 50% panela) y a3 (25%
miel de abeja, 75% panela); mientras que el factor B corresponde a los conservantes: b1
benzoato de sodio y b2 sorbato de potasio tomando como referencia el zumo de uvilla al
100%, se determind que los tres mejores tratamientos son el t3 (25% miel de abeja-
75% panela y benzoato de sodio.), t6 (25% miel de abeja- 75% panela y sorbato de
potasio) y t5 (50% miel de abeja- 50% panela y sorbato de potasio).

Una vez determinados los tres mejores tratamientos se someti® a un analisis
microbiologico y fisico quimico en el laboratorio de Ingenieria Quimica y Alimentos
de la Universidad Central del Ecuador con las especificaciones dadas en la normativa
Ecuatoriana (INEN 2217:2013) tales como: humedad, azucares reductores, azucares
reductores totales, sacarosa, cantidad de metales como arsénico y concluyendo que los
tres mejores tratamientos son aptos para el consumo humano, exentos de

microorganismos dafinos y con excelentes caracteristicas.

Con respecto al precio de venta al publico los tres mejores tratamientos tienen
aceptabilidad en comparacion con los del mercado nacional oscilando entre 0,03

centavos para el t3, t6 y 0,04 centavos para el t5.
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ABSTRACT

The present investigation it was carried out in the company of lacteal Parmalat located
in Cotopaxi's province, canton Latacunga, parish Tanicuchi and in the academic

laboratory of the career of Agroindustrial Engineering (CEASA).

In the process production of candies an experimental design developed, with an
arrangement factorial AxB; factor A correspondent to the sweeteners in three
formulations: al (75 % honey of bee, 25 % sugar cane), a2 (50 % honey of bee, 50 %
sugar cane) and a3 (25 % honey of bee, 75 % sugar cane), whereas the factor B
corresponds to the preserving: bl benzoate of sodium and b2 sorbato of potassium
taking the juice as a reference of uvilla to 100 %, one determined that three better
treatments are t3 (25 % honey of bee - 75 % sugar cane and benzoate of sodium.), t6 (25
% honey of bee - 75 % sugar cane and sorbato of potassium) and t5 (50 % honey of bee

- 50 % sugar cane and sorbato of potassium).

Once determined three better treatments it surrendered to a microbiological and
physical chemical analysis in the laboratory of Chemical Engineering and Food of the
Central University of the Ecuador with the specifications given in the Ecuadoran
regulation (INEN 2217:2013) such as: dampness, sugar reducers, total sugar reducers,
saccharose, metal quantity like arsenic and concluding that three better treatments are
suitable for the human consumption, exempt from harmful microorganisms and with

excellent characteristics.

With regard to the recommended retail price three better treatments have acceptability
in comparison with those of the national market (Confiteca: 0.07 cents; Arcor 0.15
cents; La Universal: 0.10 cents.) ranging between 0,03 cents for t3, t6 and 0,04 cents

for t5 for one unit.
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INTRODUCCION

Los caramelos son un alimento a base de azlicar o en cuya composicion entra el aziicar
como elemento fundamental; se les conoce también con el nombre de confites, dulces o
golosinas. Existen diversas clases de dulces como los caramelos duros y blandos, dulces

en conserva, confitados, dulces cristalizados, mieles, cajetas, etc.

En el Ecuador existen caramelos de todo tipo, a excepcion de los caramelos de uvilla
que se elaboran explicitamente con la materia prima en buen estado pero que no se le
daba un uso adecuado. De acuerdo con los datos obtenidos del cultivo de uvilla en el
sector de Salcedo parroquia Patain en el proyecto denominado 2 KR, existe un 3% de
fruta que ha engrosado y se rompe el mesocarpio y que generalmente se destina para
abono o desecho comun. Al realizar el caramelo estamos brindando un uso
agroindustrial a las uvillas con un indice de madurez avanzado ademas de brindarnos el
aporte energético para nuestro desempefio fisico. El caramelo de uvilla es un producto
de consistencia solida o semisolida que se obtiene del cocimiento de azucares y agua
que aporta la uvilla por contener un 78.9%, y que contiene miel de abeja, panela y

aditivos permitidos como el benzoato de sodio y el sorbato de potasio.

La uvilla es una de las frutas exodticas que ha cobrado gran acogida como exportacion
por las bondades que posee como fruto. Al ser una planta que no ha sido industrializada
debe ser difundida por sus propiedades elaborando un producto que sea agradable para
el paladar de las personas que lo degusten y lo mas sobresaliente de la investigacion es

que el producto sea innovador para darle un uso comercial a las uvillas.

La miel de abeja es un fluido dulce y viscoso producido por las abejas, debido a su
contenido de azlcares simples, de asimilacion rdpida, la miel es altamente caldrica

(cerca de 3,4 kcal/g), por lo que es util como fuente de energia rapida.
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La panela, también conocida como raspadura, es un alimento cuyo Unico ingrediente es
el jugo de la caia de azlicar que es secado antes de pasar por el proceso de purificacion

que lo convierte en azicar moreno (o mascabado).

En caso de no resolver la problematica las uvillas con indice de madurez alto y que han
roto su mesocarpio en la cosecha simplemente servirian como desecho organico, sin

darle un uso agroindustrial adecuado.

Los objetivos que se plantearon en la presente investigacion son:

General:

e Elaborar caramelo de uvilla, utilizando dos tipos de endulzantes en tres
formulaciones panela y miel de abeja con dos conservantes (benzoato de sodio,

sorbato de potasio).

Especificos:
e Determinar la mejor concentracion de endulzante en la elaboracion de
caramelos de uvilla mediante un andlisis organoléptico y rendimiento.
e Realizar andlisis fisico- quimico y microbiologico de los tres mejores
tratamientos.
e Determinar el costo de produccion de los tres mejores tratamientos.

e Determinar el tiempo de vida util de los tres mejores tratamientos.

Para cumplir los objetivos propuestos y observar de manera directa la influencia de la
uvilla y el efecto que causa las distintas concentraciones de miel de abeja y panela, con
dos conservantes (benzoato de sodio y sorbato de potasio), se plante6 las siguientes

hipotesis:
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H1: La concentracion de endulzantes (panela y miel de abeja) y conservantes (benzoato
de sodio y sorbato de potasio) influye significativamente en las propiedades fisico

quimicas, microbioldgicas y organolépticas en la elaboracion de caramelos de uvilla.

Ho: La concentracion de dos endulzantes (panela y miel de abeja) y dos conservantes
(benzoato de sodio y sorbato de potasio) no influye significativamente en las
propiedades fisico quimicas, microbioldgicas y organolépticas en la elaboracion de

caramelos de uvilla
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CAPITULO1

FUNDAMENTACION TEORICA

En el presente capitulo se da a conocer la informacion de Elaboracion de caramelos y
caracterizaciones que se da a la sacarosa utilizada para realizar la presente

investigacion.

1.1 Antecedentes

En la investigacion realizada la Escuela Politécnica del Litoral se describe la
“Determinacion de la Temperatura Vitreo de Transicion en Caramelos Duros”
(CEDENO M, 2009). En la cual concluye que la temperatura vitreo de transicion fue
una herramienta importante para establecer la estabilidad que tendran los caramelos
duros durante su vida en percha, la temperatura ideal es de 145° C, ademas que la
temperatura influye directamente en la apreciacion del producto final. Las
caracteristicas sensoriales que ayudan a determinar la vida util fueron: temperatura
durante el proceso, dureza del agua utilizada, composicion de la formula del
caramelo. Los caramelos duros son en general productos estables por tener un bajo
contenido de agua. Es importante no obtener un producto demasiado higroscopico

que producird un caramelo muy poco estable y pegajoso.

Segun SERPELLONI, M. Y RIBADEAU-DUMAS, G. 2002), mencionan una breve
sintesis para elaborar caramelos a base de sacarosa y almidon en cuyos resultados se
determina la temperatura ideal para obtener un caramelo que presenta una textura y
apariencia parecidas a la de un cristal, llegando a la conclusion de que la temperatura

ideal para la caramelizacion esta entre 140° C y 150° C.



1.2 Marco Teorico

1.2.1 Caramelos

Los caramelos, segin el CAE (Codigo Alimentario Espafiol) se definen como pastas
de azucar y glucosa, concentradas al calor, endurecidas sin cristalizar al enfriarse vy,
generalmente, aromaticas y coloreadas. Estos productos estan elaborados basicamente
con azucar (sacarosa, jarabe de glucosa...), que determina su elevado valor
energético. El resto de componentes son aditivos diversos (colorantes, acidulantes,
aromas, etc.). Aportan aproximadamente unas 400 calorias por cada 100 gramos de

producto.
Segiin NORMA INEN 2217 péag. 3 define:

Son productos de consistencia solida o semisolida que se obtienen del cocimiento de
un almibar, azlcares y agua, y que pueden contener o no otras sustancias y aditivos

permitidos.

MerllwBot (2012) define que “El caramelo es un alimento preparado generalmente a
base de azucar. El caramelo se consigue mediante la coccion de aziicares. Este puede
consumirse tanto liquido, tal es el caso del caramelo que se afiade por encima del flan,
como solido. El caramelo solidificado se consume habitualmente dejandolo deshacer
en la boca. A éste se le suelen anadir sabores de frutas, hierbas u otros aromas.
También existen caramelos sin azlcar, que gracias a los edulcorantes consiguen un
sabor dulce, sin producir obesidad ni dafiar la dentadura. Estos ultimos estan
especialmente elaborados para personas en régimen (como por ejemplo los

diabéticos)” Pag.



1.2.1.1 Clasificacion de los caramelos

Seguin EDWARDS W.P., La Ciencia de las Golosinas, Editorial Acribia, Zaragoza
Espafia, 2001, Pags. 93-113, 121-122, los caramelos se clasifican en:

Caramelos duros se elaboran partiendo de una mezcla de azucar, agua y glucosa.
Luego la mezcla se la somete a elevadas temperaturas para su concentracion y
eliminacion de agua. Una vez concentrada la mezcla se agregan colorantes,

saborizantes y acidos para finalmente troquelar, enfriar y envolver el producto.

Caramelos Suaves

Los caramelos suaves son elaborados basicamente de azucar, glucosa, leche
condensada y grasa. A estos caramelos se los conocen también en ciertos paises como
toffees. Este tipo de caramelo es masticable y no necesita refrigeracion durante el
almacenamiento. Para su elaboracion se disuelven todos los solidos en agua y luego
se agregan los productos lacteos y las grasas. La emulsion obtenida es llevada a
coccion hasta alcanzar la temperatura de ebullicion deseada, luego se enfria la masa,
se la coloca en moldeadoras para darle la forma al caramelo suave y finalmente

envolverlo.

Productos Aireados

Los productos aireados tienen como ingrediente al aire.

Dentro de estos productos estan: los caramelos masticables, nogados, marshmallow,
negro kisses entre otros.

Los marshmallows son productos aireados que se elaboran partiendo de una espuma
la cual debe ser estabilizada. Se puede utilizar la albumina de huevo como
estabilizante y espumante; otro ingrediente usado en la actualidad es la gelatina que
cumple las dos mismas funciones que la albimina. El sabor de este dulce se lo
obtenia de la hierba de malvavisco (en inglés marshmallow) de donde proviene su

nombre. Es un producto con alto porcentaje de humedad de hasta 25 %. La relacion



glucosa-sacarosa es importante para obtener la textura deseada y generalmente es de

50:50. Al aumentarles sorbitol liquido se puede lograr mejorar su tiempo de vida util.

Pastillas de Goma

Estos son los productos que tienen en su composicion algun agente de colageno de
naturaleza animal o vegetal, lo cual los convierte en productos elasticos. Son de
aspecto transparentes, cristalinos y estables. Dentro de los agentes gelatinizantes
utilizados para estos productos estan: la goma ardbiga, gelatina, agar-agar, pectina o

almidones modificados.

Fondant

El fondant contiene principalmente azucar y agua. Se cocina la mezcla, luego se bate
y se enfria. Se pueden preparar fondants con azucar impalpable o con dextrosa en
lugar de sacarosa. Al finalizar su preparacion los cristales mas pequefios se disuelven
y los grandes crecen. El fondant normalmente se lo utiliza como recubrimiento de

tortas o como decoracion en ciertos dulces.

Fudges
Este es un tipo de dulce que nacid en los Estados Unidos. Para su elaboracion se
mezcla azlcar, mantequilla, leche y cocoa, se lo lleva a una elevada temperatura,

luego se enfria y se bate obteniendo una consistencia suave y cremosa.

Productos Grageados

Los grajeados son productos con un centro de almidéon y una cobertura de varias
capas de azucar. El proceso del grajeado se lo hace utilizando bombos (pailas
rotativas) de acero inoxidable o cobre y mediante un sistema incorporado gira el
bombo mientras se afiaden las distintas capas de azlcar, jarabes y gomas y al mismo

tiempo se suministra y extrae aire.



Existen dos tipos de grajeados: los duros y blandos. Los grajeados duros estan
compuestos de sacarosa, los grajeados blandos estan en cambio compuestos por

jarabe de sacarosa y glucosa.

1.2.2 Generalidades de la uvilla

Terrafertil (2011) define que:

Las investigaciones demuestran que la uvilla tiene su origen en América del Sur,
principalmente en Ecuador, Pert y Bolivia. Es una planta herbacea, considerada
como maleza a la cual no se le ha dado ninglin valor se encuentra en estado silvestre
por esta razon ella misma por seleccion natural se ha mejorado, siendo resistente al
ataque de plagas y enfermedades, es destruida casi Unicamente por la larva de un
lepidoptero que dafian los frutos maduros. Incluso se ha tratado de erradicarla al

sustituirla con otras siembras.

1.2.2.1 Caracteristicas del fruto de uvilla

Terrafertil (2011) define que:

El fruto de la uvilla es una baya carnosa formada por carpelos soldados entre si. Este
se encuentra envuelto en el caliz acrescente globoso. El didmetro del fruto varia de
0.8 a 2.0 centimetros.

El fruto de la uvilla tiene un sabor dulce, semiacido y la corteza es ligeramente
amarga, muy apetecida para consumo en fresco o en preparados de mermeladas,
dulce y manjares, es apreciada por su contenido en vitaminas A y C. Los nombres
con que se le conoce en diferentes regiones son: uvilla en Ecuador, topo-topo en
Venezuela, cereza del Perd en Pert, uchuva en Colombia y cereza del cabo en
Sudafrica.

La expectativa de comercio de la uvilla (2010) da la importancia de la siguiente

manecra:



Desde los afios ochenta hasta la presente fecha, el fruto de la uvilla
empieza a tener importancia comercial por sus caracteristicas de aroma y
sabor dulce, en los mercados nacionales y extranjeros como Canada,
Alemania y otros.

Actualmente existen plantaciones comerciales con fines de exportacion en

Ecuador, Colombia Chile y Sudafrica principalmente (p1).

1.2.2.2 Origen de la uvilla

ANYSTREET (2010) define el origen de la siguiente manera:

La uvilla 0 uchuva como se la conoce en otros paises (Physalis peruviana)
es una planta herbacea con caracteristicas similares a la papa, el tomate o
el tabaco, aunque su crecimiento es arbustivo. Se supone su origen en los
Andes Peruanos, los Incas la cultivaban en sus "jardines reales”, pero
luego de la conquista espaifiola, al igual que otros cultivos, desaparecio.
(p1). En si es una fruta originaria de América, donde se conocen mas de
50 especies en estado silvestre. Aunque se conoce desde épocas
precolombinas y es un alimento silvestre tradicional en zonas andinas, fue
descrita en tiempos modernos en la region de Tierradentro, departamento
del Cauca, Colombia y su primer cultivo en la zona fue a escala

semicomercial. (p1).



1.2.2.3 Clasificacion taxonomica

CUADRO N°1: CLASIFICACION TAXONOMICA DE LA UVILLA

Reino Vegetal

Clase: Monocotiledon

Sub Clase: Gamopétala

Orden: Solanidas

Familia: Solanaceas

Género: Physalis

Especie: Pubences

NC: Physalis peruviana

NV: Uvilla, alquenje, uchuva

Fuente: Rojas, V. 1993 Elementos de Botanica General GUATEMAL CEMC.

1.2.2.4 Cosecha de la uvilla

Bustos, M. (2000). Manual agropecuario la Cosecha se realiza de la siguiente
manera:

Se inicia a los 5 meses después del transplante a medida que el ciliz se seca
tornandose amarillo. La cosecha dura hasta 2 afios. La uvilla es un cultivo

de exportacion. En 1997 se exportaron 24.5 toneladas de uvillas frescas

(cultivos controlados, enero 2000). El rendimiento anual es de 15 a 20 t/ha.

1.2.2.5 Caracteristicas edafoclimdticas para el cultivo de uvilla

Segun Bustos, M. (2000). Manual agropecuario:

Suelo. Areno-arcillosa, pH entre 5,5 y 6,8. Susceptible a suelos salinos y deficiencias

de Nitrogeno y Fosforo.



Altura. 1300 a 3500 msnm
Temperatura. 8°a 20°C.
Humedad Relativa. 50 a 80 %.

Vida util de la planta: Hasta tres afos.

1.2.2.6 Vida economica y rendimiento de la uvilla

Segun Bustos, M (2000). Manual Agropecuario:

Una plantacion de uvilla inicia su produccion a los 6 meses después del transplante
dura de 3 a 4 anos segin el manejo del cultivo. Una plantacion no cuidada puede
rendir como minimo 8§ toneladas por hectarea. En cambio un cultivo bien manejado

puede proveer 10 toneladas por hectarea al afo, esto a campo abierto

1.2.2.7 Caracteristicas del fruto de uvilla

Segun Bustos, M. (2000). Manual agropecuario:

El fruto de la uvilla es una baya carnosa formada por carpelos soldados entre si. Este
se encuentra envuelto en el caliz globoso. El diametro del fruto varia de 0.8 a 2.0

centimetros.

El fruto de la uvilla tiene un sabor dulce, semiacido y la corteza es ligeramente
amarga, muy apetecida por las amas de casa que lo utilizan para consumo en fresco o
en preparados de mermeladas, dulce y manjares, es apreciada por su contenido en
vitaminas A y C. La vitamina A y C pueden resistir una temperatura de 95° C pero
tiene una vida media de 2.2 minutos, a los 85° C su vida media serd de 6 minutos ya

los 75° C, de 12 minutos.



1.2.2.8 Presentacion del producto

Segun Peralta, E., Murillo, A., Caicedo, C., Pinzon, J., Rivera, M. (1998). Manual
Agricola de Leguminosas. Cultivos y Costos de Produccion. Profisa CRSP-U.
Minnesota. 43 pp:

Cada uvilla debe tener su cascara lisa, sin manchas, golpes ni picaduras; lucir fresca,

tener buen aroma y forma.

Indice de madurez (cosecha para exportacion)

No se recomienda cosechar uvillas durante o luego de Iluvia; en caso de ocurrir se
debe dejar que puedan secarse al sol en la mata. Al inicio de su etapa de madurez las
frutas caen naturalmente al suelo, sin embargo el proceso de maduracién continta
hasta que el color cambia de verde a amarillo — dorado. (Debe realizarse cosechas
periddicas cuando ha iniciado el amarillamiento para evitar que caigan los frutos).
Para exportacion es recomendable empacar las uvillas cuando estan amarillas

(variedad golden) y color verde claro (variedad keniana).

Tamafio por unidad

La uvilla tiene un diametro de 1.25 a 2 centimetros.

Peso y numero de frutas por caja
Los exportadores ecuatorianos se comercializan en cajas de 1.5 kg con 12 canastillas
plasticas, que contienen aproximadamente 125 g de fruta cada una. Las

exportaciones a granel se realizan en cajas de 1.6 a 2.5 kilos.



1.2.2.9 Valor nutricional de la uvilla

TABLA N° 1 COMPOSICION DE LA UVILLA POR CADA 100 g. DE
FRUTO FRESCO

CARACTERISTICAS CANTIDAD
Calorias 73.0
Humedad 78.9%
Proteina. 02¢g
Hidratos de Carbono 196¢
Fibra 49¢
Ceniza 10g
Calcio 8.0¢g
Hierro 1.2 mg

FUENTE: Cultivo de la uvilla (Physalis peruviana) Monografia de Fruticultura, Sonia Salazar,
Facultad de Ingenieria Agronémica, UTA. (1998).

1.2.2.10 Propiedades de la uvilla.

Diario la gaceta (2010) conceptualiza:

La uvilla posee propiedades nutricionales importantes, entre las que se puede
mencionar las siguientes:

* Reconstruye y fortifica el nervio dptico, elimina la albumina de los rifiones, ayuda a
la purificacion de la sangre, eficaz en el tratamiento de las afecciones a la garganta.

» Adelgazante, se recomienda la preparacion de jugos, infusiones con las hojas y
consumo del fruto en fresco;

» Aconsejable para los nifios, ya que ayuda a la eliminacion de parasitos intestinales
(amebas);

» Favorece al tratamiento de las personas con problemas de prostata debido a sus
propiedades diuréticas

* Constituye un excelente tranquilizante debido al contenido de flavonoides.
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1.2.2.11 Usos de la uvilla

GRAFICO N° 1: USOS DE LA UVILLA

NECTAR

UCHUVA EN

ALMIBAR ’.

Elaborado por: Cristina Bustillos

Fuente: Usos de la uvilla Bustos M, (1995)

Segun Bustos M, (1995) muestra que se usa para preparar:

e Dulces

e En almibar

e Salsas

e Reposteria

e Pasante de tragos cortos
e Jugos

e Vino.

e Mermmelada

e Yogurt
e Helados
e Licores

o Fruta Deshidratada
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1.2.2.12 Consumo de la uvilla

Segun SALTOS M, 2005 muestra que se puede consumir de la siguiente manera:

La uvilla se puede consumir fresca, sola o en ensaladas, dandole un toque agridulce a
las comidas. En algunos paises como Colombia y Peru ya se estd procesando para
obtener productos como mermelada, yogur, dulces, helados, conservas enlatadas y
licores. También sirven de elemento decorativo (de la misma forma que una cereza)
para adomar tortas y pasteles.

En el mercado interno, la fruta empez6 a comercializarse, a través de la cadena
Supermaxi y hoy en dia podemos encontrar en los principales supermercados del
pais. Es un producto nuevo puede conservarse hasta un afio sin necesidad de aplicarle

ningun otro proceso industrial.

1.2.3 Aditivos alimentarios

Segun CODEX ALIMENTARIO 192-1995:

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 tecnologicos (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 definiciéon no incluye “contaminantes” o sustancias afiadidas al alimento para

mantener o mejorar las cualidades nutricionales.
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1.2.3.1 Empleo de los aditivos alimentarios

Licencia Creative Commons Atribucion (2010) define que:

En los alimentos pueden desarrollarse reacciones quimicas que disminuyan el valor
nutritivo del alimento e incluso generen compuestos toxicos. También pueden
proliferar microorganismos indeseables o letales para el ser humano. Un claro
ejemplo es la potencial presencia de Clostridium botulinum en las conservas
vegetales, bacteria responsable de una intoxicacion mortal conocida como botulismo.
La adicion de sustancias antioxidantes a estas conservas, como las sales de nitratos y
nitritos, dificulta el desarrollo a la bacteria. Ahora bien, aunque las sales de nitrito
son potencialmente toxicas a determinadas dosis o cuando el producto se somete a
tratamientos tecnoldgicos posteriores (se acepta que las sales de nitrito pueden ser
precursoras de las nitrosaminas, unas sustancias cancerigenas que se forman cuando
el alimento se somete al asado u horneado), este riesgo es mucho menor que el riesgo
de sufrir botulismo si no se incorporasen los aditivos antioxidantes. Ademas de
garantizar la vida util del producto los aditivos alimentarios proporcionan

caracteristicas agradables hacia el consumidor.

1.2.3.2  Meétodos de empleo de los aditivos alimentarios

LICENCIA CREATIVE COMMONS ATRIBUCION (2010): Existen
algunos métodos fisicos que actian como inhibidores de las bacterias tales
son el calentamiento, deshidratacion, irradiacion o congelacion. Se puede
aplicar métodos quimicos que causen la extincion por muerte de los
microorganismos o que al menos elimine la posibilidad de su
reproduccion. En una gran mayoria de alimentos existen los conservantes
de forma natural, por ejemplo muchas frutas que contienen acidos

organicos tales como el acido benzoico o el acido citrico(p1).
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1.2.3.3  Endulzantes

PACKARD (2008), define a los endulzantes como:

Los endulzantes son aditivos alimentarios cuya caracteristica esencial es que son
naturales es decir sin ningun tipo de proceso por ejemplo tenemos la estevia, la miel

de abeja, la panela, etc.

De hecho, se considera que la preferencia humana por los dulces es una adaptacion

basica de sobrevivencia.

Todos los azlicares son carbohidratos que contienen cuatro calorias por gramo y todos
los carbohidratos estan formados por una o mas moléculas de azicar simple. Después
de la digestion, los azucares 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 azlicares agregan mucho mas que dulzura a los alimentos. Los azucares también
proporcionan caracteristicas funcionales unicas tales como coloracion y textura, y

hacen que podamos disfrutar una dieta saludable.

1.2.3.3.1 Panela o azucar crudo

Segun Enciclopedia OCEANO 2002 define:
La panela, también conocida como raspadura, es un alimento cuyo unico ingrediente
es el jugo de la cana de azucar que es secado antes de pasar por el proceso de

purificaciéon que lo convierte en azicar moreno (o mascabado). Su nombre hace
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referencia al acto de panificar el jugo de cafia, deshidratdndolo y solidificandolo en
paneles rectangulares o moldes de diferentes formas. Para producir la panela, el jugo
de cafa de azlicar es cocido a altas temperaturas hasta formar una melaza bastante
densa, luego se pasa a unos moldes en forma de prisma donde se deja secar hasta que

se solidifica.

Segin Norma Técnica Ecuatoriana INEN 258 define que:

El azicar crudo es el producto cristalizado obtenido del cocimiento del jugo de
la cafia de azucar (Saccharum officinarum L) o de la remolacha azucarera (Beta
vulgaris L), constituido esencialmente por cristales sueltos de sacarosa cubiertos por

una pelicula de su miel madre original.

El azucar crudo debe tener un color ambar uniforme, variando de tono claro a oscuro,

olor y sabor caracteristicos, libre de aromas u olores extrafios.

Condiciones generales. No debe presentar impurezas que indiquen una

manipulacion inadecuada del producto.

Empacado. Los empaques deben ser de un material adecuado que no altere las
caracteristicas del producto y lo preserven durante su transporte y almacenamiento. El

transporte a granel debe cumplir las mismas condiciones.

Requisitos. El azicar crudo debe cumplir los requisitos indicados en las tablas
siguientes. Los requisitos microbioldgicos se pueden verificar por los métodos de
nimero mas probable y recuento en placa (NMP) o de filtracion por membrana

(FPM).
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Tabla N° 2 REQUISITOS PARA AZUCAR CRUDO

Requisitos del azucar crudo.

Requisitos Limite
Polarizacion, °S, a 20 °C, minimo 96,0
Humedad, % m/m, maximo 1,0

Factor de seguridad, maximo

Fuente: Norma Inen 258

1.2.3.3.2 Miel de abeja

Segin NORMA INEN 1572 PAG. 1 define:

Sustancia dulce producida por las abejas obreras a partir del néctar de las flores o de
exudaciones de otras partes vivas de las plantas o presentes en ellas que dichos
insectos recogen, transforman, combinan con sustancias especificas y almacenan

después en panales.

Debido a su contenido de azlicares simples, de asimilacion rapida, la miel es
altamente calorica (cerca de 3,4 kcal/g), por lo que es ttil como fuente de energia

rapida.
La miel es un fluido dulce y viscoso producido por las abejas a partir del néctar de las

flores o de secreciones de partes vivas de plantas o de excreciones de insectos

chupadores de plantas. Las abejas lo recogen, transforman y combinan con la enzima

16



invertasa que contiene la saliva de las abejas y lo almacenan en los panales donde

madura. Ademas la miel es una secrecion que fue consumida anteriormente por éstas.

La intervencion del hombre en el proceso de explotacion de los panales de la colmena

es conocida como apicultura.

Las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de la miel vienen determinados

por el tipo de néctar que recogen las abejas.

El origen botanico de las mieles define también la mayor o menor facilidad de éstas a

cristalizar.

La miel se usa principalmente en la cocina y la pasteleria, como acompafamiento del
pan o las tostadas (especialmente, en desayunos y meriendas) y como aditivo de
diversas bebidas tales como el té. Al ser rica en azicares como la fructosa, la miel es
higroscdpica (absorbe humedad del aire), por lo que el afadir una pequena cantidad a
panes y pasteles hace que éstos endurezcan mas lentamente. La miel virgen también
contiene enzimas que ayudan a su digestion, asi como diversas vitaminas y

antioxidantes.

17



Los componentes mas usuales de la miel se muestran en la siguiente tabla:

Tabla N°3 COMPONENTES DE LA MIEL DE ABEJA

Componente Rango Contenido tipico
agua 14-22 % 18%
fructosa 28 -44 % 38%
glucosa 22 -40 % 31%
sacarosa 02-7% 1%
maltosa 2-16% 7,5%
otros azicares 0,1-8% 5%
proteinas y aminoacidos 02-2%
vitaminas, enzimas, hormonas 05-1%

4cidac arcdnicac v atrac

minerales 05-1,5%

cenizas 02-1,0%

Fuente: Cultura Apicola: Produccién y Comercializacion de la Miel (2011).

1.2.3.4  Benzoato de sodio

PACKARD (2008), sefiala que:

El Benzoato de sodio, es conocido también como benzoato de sosa, benzoato soédico,
sal sodica del acido benzoico, sal sodica del acido benceno-carboxilico; sal sdédica del
acido dracilico; sal sodica del acido fenil-carboxilico.

Es una sal del acido benzoico, blanca, cristalina o granulada, de formula
C6HS5COONa. Es soluble en agua y ligeramente soluble en alcohol. La sal es

antiséptica y se usa generalmente para conservar los alimentos. “Su funcién
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primordial es la de conservacion por el ataque de microorganismos a los alimentos y

actia en alimentos cuyo pH no sea superior a 5, son altamente solubles.” (pag. 1).

Usos Importantes
Dulces incluidos los caramelos duros y blandos en una dosis maxima de 1500 ppm

adoptada el afio 2003. Segiin Norma INEN 2074.

1.2.3.5  Sorbato de potasio

PACKARD (2008), sefiala que:

Conocido también como sal de potasio, es un conservante suave generalmente de
alimentos cuyo principal uso es como conservante de alimentos, vinos y para el
cuidado personal.

Se lo utiliza también en gaseosas, aguas saborizadas, azucares, edulcorantes, goma
de mascar en una dosis maxima de 1000 ppm adoptada el afio 2003. Segiin Norma

INEN 2074.
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1.3 Marco Conceptual

Arsénico. Metaloide toxico se presenta raramente solido, principalmente en forma de
sulfuros, utilizado para la fabricacion de metaloides (metales y no metales),

excelentes conductores de ionizacion.

Benzoato de sodio. Es un conservante, soluble en agua y ligeramente soluble en
alcohol. La sal es antiséptica y se usa generalmente para conservar los alimentos. En

cantidades elevadas es toxica.

Calorias. Unidad que sirve para medir las cantidades de calor. La caloria pequeia, o
caloria-gramo (cal), suele definirse en ciencia e ingenieria como la cantidad de calor

necesaria para elevar la temperatura de 1 gramo de agua.

Caramelo. Azucar fundido y endurecido. Golosina hecha con caramelo y

aromatizada con esencias de frutas, hierbas, etc.

Caramelos duros. Son productos elaborados a base de azucares en forma de almibar,

que adquieren una consistencia solida y quebradiza al enfriarse.
Caramelos blandos. Son productos facilmente masticables elaborados a base de
azucares en forma de almibares, que adquieren una consistencia semisoélida,

gelatinosa o pastos, cuando estan frios.

Caramelo liquido o crema de caramelo. Son los caramelos que mantienen una

consistencia viscosa, semiliquida o liquida al enfriarse y dispensarse durante su uso.

Caramelos recubiertos. Son caramelos duros o blandos con o sin relleno,

recubiertos por una capa de azicar o chocolate.
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Caramelos rellenos. Son caramelos duros o blandos que contienen en su interior

ingredientes liquidos, s6lidos o semis6lidos de grado alimentario.

Contfites. Subproductos elaborados a partir del azicar y sus derivados.

Conservante. Que conserva. Sustancia que afiadida a ciertos alimentos sirve para

conservarlos sin alterar sus cualidades.

Chupetes o paletas. Son caramelos duros, rellenos o no, recubiertos o no que tienen
incorporado un soporte no comestible de material autorizado por la autoridad

sanitaria competente (madera, plastico, carton, etc.)

Dextrosa. Es una forma de glucosa. Es un aziicar muy abundante en la naturaleza, en

plantas y tejidos animales, considerado al igual que la sacarosa y fructosa una hexosa.

Dulce. Que causa cierta sensacion suave y agradable al paladar, como la miel, el

azucar, etc.

Dulces dietéticos. Son los caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones cuyo
contenido de carbohidratos (dextrosa, azucar invertido, disacaridos digeribles,
almidones, dextrina) no es mayor al 8%, la sustitucion total o parcial de estos
carbohidratos puede ser hecha por polialcoholes (sorbitol, manitol, maltitol, xilitol,

etc.) solos 0 mezclados.

Edulcorante. Los edulcorantes son aditivos que reemplazan al azicar y usualmente

tiene menos energia que el mismo.

21



Endulzante. Los endulzantes son aditivos alimentarios cuya caracteristica esencial es
que son naturales es decir sin ningun tipo de proceso por ejemplo tenemos la estevia,

la miel de abeja, la panela, etc.

Envoltura. Capa exterior que cubre natural o artificialmente una cosa.

Fructosa. Es una forma de azlcar encontrada en los vegetales, las frutas y la miel; la
mas dulce de los azucares, es un hidrato de carbono simple también conocido como

azucar de fruta o levulosa.

Grageas. Son confites formados por un nucleo de almendras, avellanas, mani, frutas,
chocolate y otros similares o bien, por una pasta de dichos productos molidos como
azucares; dicho nucleo estd recubierto por una capa de azlicar o chocolate,
abrillantada o no, y pueden contener otras sustancias y aditivos alimenticios

permitidos.

Gomitas. Son productos obtenidos por mezcla de gomas naturales, gelatinas, pectina,
agar-agar, glucosa, almidon, azlicares y otras sustancias y aditivos alimentarios

permitidos.

Malvaviscos (marshmelows). Son gomitas que contienen albumina lo que le da una

consistencia plastica y esponjosa, recubiertas o no.

Metaloide. Son elementos quimicos que se caracterizan por presentar un
comportamiento intermedio entre los metales y no metales, pueden ser brillantes y

opacos, su forma puede cambiar facilmente.
Miel de abeja. Es un fluido dulce y viscoso producido por las abejas a partir del

néctar de las flores o de secreciones de partes vivas de plantas que recogen,

transforman y combinan con la enzima invertasa contenida en la saliva de las abejas.
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Pastillas o comprimidos. Son productos obtenidos por compresion o moldeado de
una mezcla de azucar en polvo adicionada de gomas, dextrinas o estearatos y otras

sustancias y aditivos alimentarios permitidos; pueden ser recubiertos o no.

Panela. Es un alimento cuyo Unico ingrediente es el jugo de la cafia de aztcar que es

secado antes de pasar por el proceso de purificacion.

Plomo. Es un metal pesado de color azulado o plateado, se funde con facilidad,
toxico; utilizado en cubierta para cables, pigmentos, se puede encontrar en el agua por

la corrosion de las tuberias.

Pruebas Microbioldgicas. Pruebas que se realizan para saber la presencia o no de

ciertos microorganismos en un alimento.

Pruebas Organolépticas. Pruebas que se realizan con los organos de los sentidos

tales como olor, sabor, textura, aroma.

Pruebas quimicas. Pruebas que se realizan en un alimento para saber la constitucion

quimica estructuralmente como los carbohidratos, grasa, proteinas, etc.

Sacarosa. La sacarosa, aziicar de mesa o azucar de cafa, es un disacarido de glucosa
y fructosa. La sacarosa es un producto intermedio principal de la fotosintesis, en
muchas plantas constituye la forma principal de transporte de azicar desde las hojas a

otras partes de la planta.

Sorbato de potasio. Conocido también como sal de potasio, es un conservante suave
generalmente de alimentos cuyo principal uso es como conservante de alimentos,

vinos y para el cuidado personal.
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Uvilla. Fruta redonda, amarilla, dulce y pequeiia (entre 1,25 y 2 cm de diametro). Se
puede consumir sola, en almibar, postres y con otras frutas dulces. Su estructura

interna es similar a un tomate en miniatura.
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CAPITULO II

2. METODOLOGIA

En este capitulo se describen aspectos relacionados a los materiales utilizados en la
investigacion, la metodologia, unidad y disefio experimental, caracteristicas,
ubicacion del lugar en donde se desarrolld el experimento y los tratamientos que

fueron empleados en el manejo del ensayo.

2.1 Ubicacion del ensayo

2.1.1 Caracteristicas del lugar experimental

2.1.1.1 Ensayo 1

El primer ensayo se realiz6 en la Planta de elaboraciéon de productos lacteos y

derivados Parmalat del Ecuador S.A.

2.1.1.1.1 Division Politica Territorial

Provincia: Cotopaxi

Canton: Latacunga

Parroquia: Tanicuchi

Caserio: Lasso, Panamericana Norte Km 20.

Fuente: Cartas Topograficas
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2.1.1.1.2 Situacion Geogrdfica

Longitud: 78°36°39,53” W
Latitud: 0°45°11,30”S
Altitud: 2850 m.s.n.m.

Temperatura: 16° C promedio anual
Fuente: INEC 2010, Instituto Geografico Militar

2.1.1.1.3 Condiciones Edafoclimadticas
Temperatura media anual: 16 °C
Precipitacion: 500 a 100 mm

Humedad relativa: 73%

Fuente: Departamento de Aviacion Civil (D.A.C.).

2.1.1.2 Ensayo 2

El segundo ensayo se realizd en el CEASA en el laboratorio Académico de la Carrera

de Ingenieria Agroindustrial.

2.1.1.2.1 Division Politica Territorial

Provincia: Cotopaxi
Canton: Latacunga
Parroquia: ~ Eloy Alfaro

Caserio: Salache bajo

Fuente: Cartas Topograficas
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2.1.1.2.2 Situacion Geogrdfica
Longitud: 78°37°19,16” E
Latitud: 0°59°47,68"N
Altitud: 2758 m.s.n.m.

Fuente: INEC 2010, Instituto Geografico Militar

2.1.1.2.3 Condiciones Edafoclimdticas
Temperatura media anual: 18 °C
Precipitacion: 500 a 100 mm

Humedad relativa: 78%

Fuente: Departamento de Aviacion Civil (D.A.C.).

2.2 Materiales , Equipos e Insumos

Los materiales y equipos que se utilizé en la presente investigacion, se detallan y se

describen a continuacion:

2.2.1 Materiales de oficina

¢ Flash memory
e Internet

e Impresiones

e Copias

e Anillados

e Empastado
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2.2.2 Equipos

Balanza digital 0 a 5000 g
Termometro

Brixometro

Licuadora

Selladora de plastico
Estufa

Incubadora

2.2.3 Materiales

Espatula

Vaso de precipitacion de 500 ml.
Cucharas

Litrero

Fosforos

Guantes de latex

Fundas plasticas de polietileno
Etiquetas

Tamiz

Papel aluminio

Cinta de embalaje

Moldes para caramelos

Olla de aluminio

Recipientes de acero inoxidable

Cocineta eléctrica
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2.2.4 Insumos o materia prima
e Upvillas
e Miel de abeja
e Pancla
¢ Benzoato de sodio

e Sorbato de potasio

2.3METODOLOGIA

2.3.1 Tipos de investigacion

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

experimental.

2.3.1.1 Investigacion exploratoria

Es aquella que se efectia sobre un tema u objeto desconocido o poco estudiado, por

lo que sus resultados constituyen una vision aproximada de dicho objeto.

Este tipo de investigacion se empled desde el inicio de la elaboracion de la tesis,
buscando nuevos criterios, conceptos y alternativas innovadoras que nos permitan

llegar al desarrollo del tema a investigar.

2.3.1.2 Investigacion descriptiva

Consiste en la descripcion exacta de las actividades, objetos, procesos y personas.
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Este tipo de investigacion se empled en la metodologia de la investigacion, para

describir de manera minuciosa y concreta el proceso de elaboracion de caramelos.

2.3.1.3 Investigacion experimental

Esta investigacion que se realiza para recabar la informacion y datos necesarios sobre

el tema a investigar.

Este tipo de investigacion se empled en el disefio experimental, que nos ayudard a

determinar de los 18 tratamientos, los 3 mejores para obtener un producto innovador

en el mercado.

2.4 Variables e indicadores

Tabla N° 4: OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

INDIVIDUALES
VARIABLES VARIABLES INDICADORES
DEPENDIENTES INDEPENDIENTES
Caracteristicas Sabor
Organolépticas Olor
Panela Textura
: . Color
Miel de abeja Aceptabilidad
Caramelos de Benzoato de sodio Caracteristicas Humedad, % (en fabrica)

uvilla

Sorbato de potasio

Fisico- quimicas

Caracteristicas
microbiologicas

Sacarosa, %
Azucares reductores totales, %
Arsénico y Plomo mg/kg
Aerobios Mesofilos, UFC/g
NMP Coliformes Totales/ g
NMP Coliformes Fecales/ g
Mohos y Levaduras, UP/ g

Fuente: NTE INEN 2217: 2000 Uso exclusivo Cristina Bustillos
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2.5 Métodos y Técnicas

2.5.1 Mcetodos

2.5.1.1 Método inductivo

Mediante este método se obtiene una ley a partir de las observaciones y medidas de
los fendmenos naturales para analizar, sintetizar y formular hipotesis, se centra mas
en desarrollar las habilidades y estrategias de pensamiento cientifico y
demostraciones para llegar al descubrimiento de un principio o ley general que los
rige.

Este método fue utilizado en todas las etapas de la investigacion ya que se desarrolld
el tema, objetivos, hipotesis y demostrar el fundamento cientifico desde la

observacion hasta el desarrollo experimental e interpretacion de resultados.

2.5.1.2 Método deductivo

El método deductivo se obtiene a partir de las consecuencias ldgicas de una teoria,
leyes cientificas a partir de las hipdtesis para llegar a conclusiones y asi comprobarlas

mediante una experimentacion.

Este método fue utilizado para una recopilacion de datos tedricos luego el

planteamiento de las hipdtesis y la obtencion de resultados en el ensayo.

2.5.1.3 Método analitico

Este método consiste en la descomposicion de un todo para observar, estudiar y

examinar las partes o elementos que la componen para establecer nuevas teorias.
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Este método se aplico en las variables y en los factores de estudio de la elaboracion

de caramelos de uvilla

2.5.1.4 Método sintético

El método sintético consiste en un proceso de reconstitucion a partir de los elementos
distinguidos por el analisis mediante una recopilacion, analisis e interpretacion de

resultados.

Este método se utilizd para la interpretacion de resultados y posteriormente sacar

conclusiones y recomendaciones de la investigacion.

2.5.2 Tecnicas

En la investigacion se utilizaron las siguientes técnicas:
2.5.2.1 Técnica de observacion

Esta técnica es descrita para una visualizacion directa y atenta del fendmeno a
investigar para tomar informacion necesaria y asi poder registrarla. Se la utilizo en la
presente investigacion para obtener el mayor numero de datos, permitiendo conocer
mas de cerca las caracteristicas, conducta y desenvolvimiento de los fendomenos

involucrados en la investigacion.
2.5.2.2 Técnica de investigacion documental

Esta técnica recopila todos los antecedentes a través de documentos graficos formales
e informales, cualquiera que éstos sean, donde el investigador fundamenta y
complementa su investigacion con lo aportado por diferentes autores. Se utilizé para
dar soporte técnico y tedrico en la elaboracion de caramelos de uvilla y fundamentar

la investigacion.
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2.5.2.3 Técnica de campo

La investigacion de campo es la que se realiza directamente en el medio donde se
presenta el fendmeno de estudio; esta técnica se la utilizd para saber el proceso de
obtencion, recepcion y clasificacion de la materia prima que influirdn en el producto

final.
2.5.2.4 Técnica de laboratorio

La cual se puede entender como la transformacion que se hace a un fendmeno con el
proposito de analizar sus posibles cambios de conducta, dentro de su propio ambiente
o en otro ajeno y denotar los cambios producidos sobre éste. Se utilizd esta técnica
para determinar los cambios producidos en cada etapa del proceso hasta llegar al

producto final.

2.5.2.5 Técnica de encuesta

La encuesta es una técnica destinada a obtener datos de varias personas cuyas
opiniones impersonales interesan al investigador, por medio de cuestionarios o
entrevistas en un universo o muestras especificos, con el propdsito de aclarar un
asunto de interés para el encuestador por ello se utilizd para obtener los 3 mejores
tratamientos de la elaboracion de caramelos de uvilla, se realizo una catacion a 25
personas calificadas como alumnos, profesionales en el campo de alimentos y

consumidores.

2.6 Diseno Experimental

El presente estudio se evalud bajo un Disefio de Bloques Completamente al Azar
(DBCA) de dos factores AxB con tres repeticiones. El factor A con tres niveles y el

factor B con dos niveles dando un total de dieciocho tratamientos.
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2.6.1 Factores en Estudio

CUADRO N° 2: FACTORES DE ESTUDIO.

Factor A: dos tipos de endulzantes en tres al: 75% miel de abeja — 25% panela
formulaciones de panela y miel de abeja

a2: 50% miel de abeja — 50% panela

a3: 25% miel de abeja — 75% panela

Factor B: dos tipos de conservantes

bl: Benzoato de sodio

b2: Sorbato de potasio

Elaborado por: Cristina Bustillos

« Con un total de 6 tratamientos.

¢ Se efectian 3 repeticiones por cada tratamiento.
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2.6.2 Tratamientos en Estudio

TABLA N°5: TRATAMIENTOS EN ESTUDIO

Repeticion| N° | Tratamientos Descripcion

0 22 bl 50% miel de abeja — fg(")/gﬁngreéz, (113661111\2;1?;0 de sodio 0,00075g,

3 a3 bl 25% miel de abeja — ZS(")A;A)p';IIIe;z, (113661111\27;)1211;0 de sodio 0,00075g,

L 4 a2b2 75% miel de abeja — 123(‘;/:/panela, dsorba“&c; de potasio 0,00075g,
0 22 bl 50% miel de abeja — fg(")%;ﬁngreéz, (113661111\2;1?;0 de sodio 0,00075g,

t1 al bl 75% miel de abeja — %g(‘;%;ﬁpzﬁreéz,ieg\z]ﬁﬁo de sodio 0,00075g,

11. y 23 b2 25% miel de abeja — 175%:/panela, dsorbqt;; de potasio 0,00075g,
3 a3 bl 25% miel de abeja — Zg%;;pz%gg, dB:{n:%.lio de sodio 0,00075g,

3 a3 bl 25% miel de abeja — ZS(")A;A)p';IIIe;z, (113661111\27;)1211;0 de sodio 0,00075g,

0 22 bl 50% miel de abeja — fgg%?;i? (]13661111\21;)1?;0 de sodio 0,00075g,

I11. s ] 50% miel de abeja — 50%: panela, sorbq‘;cl) de potasio 0,00075g,
t1 al bl 75% miel de abeja — %%g%;:pz%gg, zB:%jz;olzlizo de sodio 0,00075g,

t4 a2b2 75% miel de abeja — 25% panela, sorbato de potasio 0,00075g,

100% zumo de uvilla

Elaborado por: Cristina Bustillos
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2.6.3 Analisis de Varianza

Disefio de bloques completamente al azar con arreglo factorial de dos factores A x B

con tres replicas.

Tabla N° 6: ANALISIS DE VARIANZA ADEVA.

ANALISIS DE VARIANZA ADEVA
FUENTE DE VARIACION  GRADOS DE LIBERTAD

TRATAMIENTOS 5

CATADORES 24
ERROR 120
TOTAL 149

Elaborado por: Cristina Bustillos

Unidad experimental: Esta constituida por 200 g por cada tratamiento.

2.6.4 Analisis Funcional

Para evaluar el experimento se utilizo el programa STAT GRAPHIC, con el cual se
obtuvo datos para la aceptacion o rechazo de las hipotesis, en los tratamientos
significativos se utilizd la prueba de DUNCAN para determinar los tres mejores

tratamientos.
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2.6.5 Caracteristicas del ensayo (poblacion y muestra)

2.6.5.1 Poblacion

Los tratamientos que se realizaron en la investigacion corresponden a 18
tratamientos para determinar los tres mejores tratamientos se tom6 como referencia a

los estudiantes de Ingenieria Agroindustrial.
2.6.5.2 Muestra

Se realizo las degustaciones a un grupo de 25 personas mediante un muestreo al azar
para determinar los tres mejores tratamientos, siendo 15 estudiantes de la
Universidad Tecnica De Cotopaxi de Quinto Ciclo de Ingenieria Agroindustrial y a
10 personas que seran los posibles consumidores del areca administrativa de la

empresa Parmalat del Ecuador S.A.

2.6.6 Indicadores

2.6.6.1 Anadlisis organoléptico del producto final

Las cataciones de la primera, segunda y tercera repeticion se realizaron mediante
encuestas a una poblacion de 25 consumidores que 15 resultaron ser estudiantes de la
Carrera de Ingenieria Agroindustrial, de quinto nivel de la Unidad Académica de
Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales (CAREN) y 10 consumidores del area

administrativa de la empresa Parmalat del Ecuador S.A.

La cantidad de cada muestra fue de 2 gramos aproximadamente de caramelo, ademas
es necesario mencionar que las cataciones se llevaron a cabo en distintos dias, ya que
los resultados que se obtienen deben ser claros debido a que con estos se realiza el

disefio experimental, mismo que ayuda a determinar los tres mejores tratamientos, la
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razon primordial del porque se realizaron en distintos dias fue para evitar que el
catador experimente una confusiéon y se canse al catar una cantidad excesiva de
muestras , en caso de ocurrir lo anteriormente mencionado no puede establecer

caracteristicas organolépticas claras.

En el analisis sensorial se evaluaron los siguientes parametros: olor, color, sabor,

textura y aspecto.

Se tomo6 una muestra por cada tratamiento para realizar un andlisis microbioldgico
antes de realizar las degustaciones con el fin de que el producto sea idoéneo para los
consumidores; de este andlisis el resultado fue que cualquiera de los tratamientos

estaba exento de contaminacion microbioldgica.

Después de realizar el disefio experimental se determind los 3 mejores tratamientos a
los cuales se les realizo los respectivos andlisis fisico-quimicos en la Universidad
Central en le Facultad de Ciencias Quimicas donde se evalu6 los siguientes

parametros:

«* Humedad

«+ Sacarosa

% Azucares reductores
% Arsénico

< Plomo

¢ Coliformes fecales, mohos y levaduras
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2.7 Metodologia de Elaboracion

2.7.1 Elaboracion de caramelos de uvilla

Obtencion de la materia prima. La materia prima que se utilizo fue de

distinta procedencia siendo asi:

Uvillas: Se obtuvo del desecho luego de la cosecha y post cosecha de la

plantacion de uvillas 2KR de la parroquia Patain- Salcedo- Ecuador.

Miel de abeja: Se obtuvo en el mercado.

Benzoato de sodio y sorbato de potasio: Se obtuvo de la fabrica de productos
lacteos Parmalat ya que se emplea como conservante en la mantequilla a
granel.

Panela: Se obtuvo en el mercado.

e Lavado. Se lavo la fruta seleccionada con el fin de eliminar las impurezas
tales como basuras, insectos, materia organica para que la materia prima sea

confiable para la elaboracion de los caramelos.

e Pesado. Se procedi6 a pesar la fruta para poder realizar el balance de

materiales.

e Licuado. En una licuadora se procedi6 a licuar la fruta sola.

¢ Filtrado. Con un tamiz se separd el desecho (corteza, semillas) y el zumo

puro.
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e Pesado. Se procedid a pesar el zumo, y desecho para realizar la

concentracion con endulzantes y conservantes.

e Formulacion. De acuerdo con el peso del zumo se hizo el calculo de los
endulzantes y conservantes para el respectivo tratamiento; en todo el proceso
de elaboracion no se afadi®6 agua debido a que la uvilla contiene

aproximadamente el 80% de agua en su constitucion como fruta.

De tal manera que dependiendo del peso del zumo que en porcentaje es el

total siendo asi el 100% de este peso y se obtuvo los siguientes resultados:

Tabla N° 7: FORMULACIONES PARA PORCENTAJE DE

ENDULZANTES
Peso del zumo de uvilla 24941 100%
Peso de la panela 62.35 25%
Peso de la miel de abeja 187.05 75%

Elaborado por: Cristina Bustillos

De acuerdo a este peso inicial va variando de acuerdo a la concentracion que se
requiera siendo €stas 25% panela, 50% y 75%; lo mismo ocurrid con la miel de abeja.
El porcentaje que se anadio de conservantes fue de 3 ppm que equivale a 0,00075 g.
debido a que de acuerdo a la Norma Técnica Ecuatoriana el valor debe ser de maximo

5 ppm, asi:
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Tabla N° 8: CALCULO DE PPM DE CONSERVANTES

1 ppm Ig en 1°000000g 0,000001g.
1 ppm en % 0,0001%
3 ppm en % 0,0003%
Aproximadamente 250 g* dividido 0,00075¢g
en 250 g de cada 0,0003% para
tratamiento debo 100%
colocar 3 ppm de
conservante

Elaborado por: Cristina Bustillos

Coccion. Posteriormente luego de la formulacion se procedid a colocar a
fuego lento el zumo, se adiciono la miel de abeja, panela hasta que la sacarosa
proveniente de la panela se disuelva a 145° C y llegar a la caramelizacion
mediante la prueba de punto caramelo que consiste en dejar caer una gota de
solucion en un vaso de agua hasta que el caramelo ya no se disperse en el

agua.

Moldeado y enfriado. Se coloco la solucién caramelizada en moldes

adecuados y fueron enfriados a temperatura ambiente.

Desmoldado y Presentacion. Al llegar a una temperatura prudente se
desmoldo los caramelos y posteriormente a ser envueltos en papel encerado y

papel celofan para su presentacion final.
Rotulado: Se realizd6 la rotulacion de acuerdo al Reglamento Técnico

Ecuatoriano INEN 022 para productos alimenticios, procesados, envasados y

empaquetados.
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TABLA N° 9.- FORMULACION QUE SE EMPLEO PARA LA
ELABORACION DE CARAMELOS.

Formulacion Tratamiento 1y 4

Zumo de uvilla 180 g

Miel de abeja 135 ¢

Panela 45 g
Benzoato de Sodio y 0,00075g

Sorbato de potasio
Formulacion Tratamiento 2y 5

Zumo de uvilla 204 g

Miel de abeja 102 g

Panela 102 g
Benzoato de Sodio y 0,00075g

Sorbato de potasio
Formulacion Tratamiento 3 y 6

Zumo de uvilla 192 ¢
Panela 144 g
Miel de abeja 48¢g
Benzoato de Sodio y 0,00075g

Sorbato de potasio

Elaborado por: Cristina Bustillos
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2.8 Diagrama de flujo

2.8.1 Elaboracion de Caramelos de uvilla Tratamiento 3: 25%

miel de abeja- 75% panela y benzoato de sodio.
Materi imas: :
aterias DS OBTENCION DE LA MATERIA
uvillas de desecho,
. PRIMA
miel, panela, benzoato
sodio
LAVADO wUREZAs l
Valor neto de uvillas: 248.75g " PESADO

FILTRADO P DESECHO 78.98 g, l

169,77 g de zumo de uvilla, 42.44 g

de miel de abeja, 127.327g de panela COCCION (145° C)
0.00075g de benzoato de sodio
MOLDEADO

A TEMPERATURA

DESMOLDADO

ROTULADO SEGUN RTE. 1
EMPAQUETADO INEN 022
Peso de los caramelos:
PRODUCTO FINAL Y R
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2.8.2 Elaboracion de Caramelos de uvilla Tratamiento 5: 50%

miel de abeja- 50% panela y benzoato de sodio.

Materias primas: uvillas de OBTENCION DE LA MATERIA
desecho, miel, panela, benzoato PRIMA
sodio
LAVADO mMEJREZAS l
Valor neto de uvillas: 268.63 g l- PESADO

FILTRADO P DESECHO 7241 |
180 g de zumo de uvilla, 98.11 g de ” )
miel de abeja, 98.11 g de panelay COCCION (145° C) "
003 g de benzoato de sodio
MOLDEADO
A TEMPERATURA
} AMBIENTE ‘L LENLELIAIDIO)
DESMOLDADO
EMPAQUETADO ROTULADO SEGUN RTE. 1
. INEN 022
Peso de los caramelos:
PRODUCTO FINAL
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2.8.3 Elaboracion de Caramelos de uvilla Tratamiento 6: 25%

miel de abeja- 75% panela y sorbato de potasio.

Materias primas: uvilla% OBTENCION DE LA MATERIA
desecho, miel, panela, benzoato PRIMA
sodio
LAVADO WEREZAS j
Valor neto de uvillas: 258.383 g " PESADO

FILTRADO H DESECHO 78.98 ¢, l

183.033 g de zumo de uvilla, z 5 .
45.76 de miel de abeja, 137.27 g COCCION (145°C) -
anela y 0.003 g de benzoato

A TEMPERATURA
e ‘L ENFRIADO

DESMOLDADO
ROTULADO SEGUN RTE. q

EMPAQUETADO ‘ INEN 022
Peso de los caramelos: !
PRODUCTO FINAL = [
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2.9 Analisis economico

2.9.1 Analisis Economico general

Este analisis se realizd con la finalidad de determinar el valor total de la

investigacion.

TABLA N° 10.- ANALISIS ECONOMICO GENERAL

Recursos tecnologicos | Cantidad Unidad V.alm: Valor total
unitario
Flash memory 2 U 10 20
Internet 100 Horas 0,7 70
Impresiones 300 Impresiones 0,1 30
Copias 1000 Copias 0,02 20
Anillados 9 Anillados 1,25 11,25
Empastado 3 Empastado 15 45
Sub total: 196,25
Movilizacion Cantidad Unidad V.al()l: Valor total
unitario
Transporte 100 dolares 1 100
Alimentacion 30 doélares 1,5 45
Otros 1 dolares 5 5
Sub total: 150
. . . Valor
Equipos Cantidad Unidad o Valor total
unitario
Balanza digital 0 a
50002 & 1 U 40 40
Termometro 1 U 12 12
Brixoémetro 1 U 200 200
2 U 25 50
Selladora 1 U 40 40
Sub total: 342
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Implementos y

Valor

. Cantidad Unidad o . Valor total
herramientas unitario
Espatula 1 Un 1,5 1,5
Vaso de precipitacion
de 500ml 2 Un 3 6
Cucharas 2 Un 0,5 1
Litrero 1 Un 1 1
Fosforos 1 Un 0,1 0,1
Guantes de latex 1 Un 1,5 1,5
Fuqdqs plasticas de 10 Un 0.1 1
polietileno
Etiquetas 18 Un 0,75 13,5
Tamiz 1 Un 1 1
Papel aluminio 1 Un 1,8 1,8
Cinta de embalaje 1 Un 1 1
Moldes para caramelos 20 Un 3 60
Olla de aluminio 1 Un 5 5
Remplentes de acero ) Un 5 10
inoxidable
Cocineta eléctrica 1 Un 15 15
Diésel 3 Canecas 5,84 17,52
Sub total: 136,92
Insumos o Materia | =, iqaq Unidad Valor Valor total
Prima unitario
Uvillas 4,5 Kg 4 18,00
Miel de abeja 9 Kg 6 54,00
Panela 9 Kg 0,75 6,75
Benzoato de sodio 0,05 Kg 5,13 0,26
Sorbato de potasio 0,05 Kg 4 0,20
Sub total: 79,2065
Analisis d.e Cantidad Unidad V.alm: Valor total
laboratorio unitario
Analisis de humedad 3 Doélares 13 39
Analisis de cenizas 3 Doélares 9 27
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Analisis de azacares

totales Doélares 8 24
Analisis de azicares Délares 95 45
reductores
Andlisis Délares 20 60
microbiologico
Analisis de sacarosa Doélares 7.5 22.5
Analisis de plomo Doélares 7.5 22.5
Analisis de arsénico Doélares 7.5 22.5
Sub total: 262,5
TOTAL: 1166,88

Elaborado por: Cristina Bustillos

2.9.2 Anadlisis Economico de los tres mejores tratamientos

Se realiz6 el andlisis econdomico de los tres mejores tratamientos con el fin de

observar las ventajas econdmicas analizando los costos de produccion.

Los tres mejores tratamientos son: t3 (25% miel de abeja- 75% panela y benzoato de

sodio.), t6 (25% miel de abeja- 75% panela y sorbato de potasio) y t5 (50% miel de

abeja- 50% panela y sorbato de potasio).
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2.9.2.1 Anadlisis Economico Tratamiento t3 (25% miel de abeja- 75% panela,
0,00075g. benzoato de sodio y 100% zumo de uvilla).

Tabla N° 11: ANALISIS ECONOMICO DEL TRATAMIENTO T3 (25% MIEL
DE ABEJA-75% PANELA Y BENZOATO DE SODIO).
‘ PRODUCTO CANTIDAD VALORkgen$ VALORTOTAL

Uvilla 24875 g $2.00 0.497
Panela 127327 g $1.00 0.127
Miel de abeja 42442 ¢ $15.00 0.63
Benzoato de 0.003 g $2.1 0.0000063
sodio
SUBTOTAL 1.25 ctvs.

Elaborado por: Cristina Bustillos

TABLA N°12: OTROS RUBROS T3

0.06 ctvs. 0.06 ctvs. 0.125 ctvs. = 0.25 ctvs.
Elaborado por: Cristina Bustillos

Total = 0.25 ctvs. + 1.25 ctvs. = 1.50 ctvs.

CU= CT/Unidad 1.50 ctvs./ 83 caramelos CU=0.02 ctvs. x cada caramelo
UTILIDAD

(0,02 X 25%) = 0.01 ctvs.

0,02 ctvs. +0.01 ctvs. = 0.03 ctvs. P.V.P.



2.9.2.2 Analisis Econémico Tratamiento TS5 (50% miel de abeja- 50% panela,
0,0075 g. sorbato de potasio y 100% zumo de uvilla)

Tabla N° 13: ANALISIS ECONOMICO DEL TRATAMIENTO T5 (50% MIEL
DE ABEJA-50% PANELA Y SORBATO DE POTASIO)

PRODUCTO CANTIDAD VALORkgen$ VALORTOTAL
Uvilla 268.63 $2.00 0.54
Panela 98.11 $1.00 0.098

Miel de abeja 98.11 $15.00 1.47

Benzoato de 0.003¢g $2.1 0.0000063
sodio
TOTAL 2.11 ctvs.

Elaborado por: Cristina Bustillos

TABLA N° 14: OTROS RUBROS T5

5% 5% EQUIPOS 10% TOTAL
SUMINISTROS Y MANO
DE ENERGIA MATERIALES DE
OBRA
0.11 ctvs. 0.11 ctvs. 0.21 ctvs. 0.43 ctvs.

Elaborado por: Cristina Bustillos

Total = 0.43 ctvs. + 2.11 ctvs. = 2.54 ctvs.

CU= CT/Unidad 2.54 ctvs./ 102 caramelos CU = 0.025 ctvs. x cada caramelo
UTILIDAD

(0,025 X 25%) = 0.01 ctvs.

0,025 ctvs. +0.01 ctvs. = 0.04 ctvs. P.V.P.
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2.9.2.3 Andlisis Econdémico Tratamiento T6 (25% miel de abeja- 75% panela,
0,00075g. de sorbato de potasio 100% zumo de uvilla)

Tabla N° 15: ANALISIS ECONOMICO DEL TRATAMIENTO T6
(25% MIEL DE ABEJA-75% PANELA 'Y SORBATO DE POTASIO)

PRODUCTO CANTIDAD VALORkgen$ VALORTOTAL
Uvilla 258.383 $2.00 0.52
Panela 137.274 $1.00 0.14

Miel de abeja 45.758 $15.00 0.69

Benzoato de 0.003 g. $2.1 0.0000063

sodio
TOTAL 1.35 ctvs.

Elaborado por: Cristina Bustillos

TABLA N°16: OTROS RUBROS T6

5% 5% EQUIPOS 10% TOTAL
SUMINISTROS Y MANO
DE ENERGIA MATERIALES DE
OBRA
0.07 ctvs. 0.07 ctvs. 0.14 ctvs. 0.28 ctvs.

Elaborado por: Cristina Bustillos

Total = 0.14 ctvs. +1.35 ctvs. = 1.63 ctvs.

CU=CT/Unidad = 1.63 ctvs. /87 caramelos = CU = 0.02 ctvs. x cada caramelo
UTILIDAD

(0,02 X 25%) = 0.01 ctvs.

0,02 ctvs. +0.01 ctvs. = 0.03 ctvs. P.V.P.

TABLA N° 17: PRECIOS DE CARAMELOS EN EL MERCADO
CARAMELOS CARAMELOS | CARAMELOS CARAMELOS

UVILLA CONFITECA ARCOR LA
UNIVERSAL
0.03 ctvs. 0.07 ctvs. 0.15 ctvs. 0.10 ctvs.

Elaborado por: Cristina Bustillos
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2.10 Balance de materiales

2.10.1 Tratamiento 3: 25% MIEL DE ABEJA- 75% PANELA Y
BENZOATO DE SODIO.

A= Zumo de uvilla (169,77g.)

B= Panela (127,327 g.)

C= Miel de abeja (42,442 g.)

D= Conservante (0,003 g.)

E= vapor de agua (?)

F= Peso de los caramelos (208,63 g.)

G= Desecho (corteza, semillas) (78,98 g.)

o T8
N T
-

_» -
A+B+C+D=E+F+G

(169,77 g. )+ (127,327 g.)+ (42,442 g.)+ (0.003 g.)= E + (208,63 g.)+ (78,98
g.)

339,537 g. = E+287,61 g.

E+287,61 g.=339,537 g.

E=339,537 g.-287,61 g.

E=51,927 g de vapor de agua
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2.10.2 Tratamiento 5: 50% MIEL DE ABEJA- 50% PANELA Y
SORBATO DE POTASIO

A= Zumo de uvilla (196,22 g.)

B=Panela (98,11 g.)

C= Miel de abeja (98,11 g.)

D= Conservante (0,003 g.)

E= vapor de agua (?)

F= Peso de los caramelos (254,68 g.)

G= Desecho (corteza, semillas) (72,41 g.)

-
=

-
T
s

A+B+C+D=E+F+G

(196,22 g.)+ (98,11 g.)+ (98,11 g.)+ (0,003 g.)= E+(254,68 g.)+ (72,41 g.)
392,443 g. = E+327,09 g.

E+327,09 g.=392,443 g.

E=392,443 ¢.-327,09 g.

E= 65,353 g de vapor de agua
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2.10.3 Tratamiento 6: 25% MIEL DE ABEJA- 75%PANELA Y
SORBATO DE POTASIO

A= Zumo de uvilla (183,033 g. )

B=Panela (137,274 g.)

C= Miel de abeja (45,758 g.)

D= Conservante (0,003 g.)

E= vapor de agua (?)

F= Peso de los caramelos (218,53 g.)

G= Desecho (corteza, semillas) (75,35 g.)

-
.=

-
T
s

A+B+C+D=E+F+G

(183,033 g.)+ (137,274 g.)+ (45,758 g.)+ (0,003 g.)= E+(218,53 g.)+ (75,35
g.)

366,068 g. = E+293,88 g.

E+293,88 g.=366,0608 g.

E=366,068 g.-293,88 g.

E= 72,188 g de vapor de agua
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CAPITULO 111

3. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

En este capitulo se discute y se describe los resultados obtenidos en la presente
investigacion mediante los resultados obtenidos de las encuestas realizadas a un panel
de 25 personas que se trata de estudiantes de Quinto ciclo de Ingenieria
Agroindustrial y personas que seran los posibles consumidores; quienes nos

facilitaron la evaluacion de las caracteristicas organolépticas.
Para los valores significativos se realiz6 la prueba de DUNCAN al 5% con su

respectivo analisis y discusion de cada una de las variables tales como: Olor, Color,

Sabor, Textura y Apariencia.

3.1 ANALISIS ESTADISTICO

Para determinar cual es el mejor tratamiento se utilizo el programa STAT
GRAPHICS con un disefio experimental DBCA, con arreglo factorial A x B.
Mediante la regla de decision se establece que la hipotesis nula se rechaza si los

valores de la probabilidad de las tablas de analisis de varianza son menores a 0.5.

3.2. ANALISIS DE VARIANZA (ADEVA).

Para el analisis sensorial en las encuestas a los catadores, se elabor6 caramelos a base,

de dos tipos de endulzantes en tres formulaciones de panela y miel de abeja y dos
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tipos de conservantes, con sus diferentes porcentajes descritos anteriormente en los

tratamientos propuestos.

3.2.1. Variable olor

Analisis de varianza para el olor de los caramelos a base de de dos tipos de
endulzantes en tres formulaciones de panela y miel de abeja y dos tipos de

conservantes

TABLA N° 18: ANALISIS DE VARIANZA DE OLOR

Fuente de|Suma de Grados Cuadrados | Razon de eye

. er de . . Probabilidad
variacion cuadrados | ,. medios varianza

libertad

Catadores 9,2934 24 0,3872 1,93 0,0113
Tratamientos | 0,7970 5 0,1594 0,79 0,5569 ns
Error 24,1287 120 0,2011
Total 34,2191 149
CV 14,78%

Fuente: Tabla N° 30
Elaborado por: Cristina Bustillos

ns = no significativo

Coeficiente de variacion = 14.78%

DISCUSION:

Dado que la probabilidad calculada es mayor que 0,05; se concluye que no se ha
detectado diferencia significativa se acepta la hipdtesis nula, y se rechaza hipotesis
alternativa, este factor no tiene un efecto estadisticamente significativo con respecto a
dos tipos de endulzantes en tres formulaciones de panela y miel de abeja y dos tipos

de conservantes, permitiendo de esta manera observar diferencias entre tratamientos
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en lo que refiere al OLOR del producto, en el nivel de confianza del 95% segtn la

regla de decisiones por lo que no se realizo la prueba de rango multiple de Duncan.

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 para todos los tratamientos de acuerdo al olor aceptado por los
catadores, lo cual refleja la precision con que fue conducido el ensayo, y la
aceptacion del porcentaje en funcion del control que el investigador tiene sobre el

experimento.

GRAFICO N° 2: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL
ATRIBUTO OLOR

=]
=
=

Fuente: Tabla N°25
Elaborado por: Cristina Bustillos

En el grafico 2 se observa que el mejor tratamiento es T3 (a2bl) que corresponde al método
de caramelizacion, con la formulacion; 25% de miel de abeja, 75% de panela y benzoato de
sodio, que se encuentra entre un olor agradable y normal, de acuerdo a las encuestas

realizadas.
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3.2.2 Variable color

Analisis de varianza para el color de los caramelos a base de de dos tipos de
endulzantes en tres formulaciones de panela y miel de abeja y dos tipos de

conservantes

TABLA N° 19: ANALISIS DE VARIANZA DE COLOR

Fuente de|Suma de Grados Cuadrados | Razon de eye

. er de . . Probabilidad
variacion cuadrados| .. medios varianza

libertad

Catadores 3,1286 24 0,1304 0,88 0,6314
Tratamientos | 1,2059 5 0,2412 1,62 0,1590 ns
Error 17,8307 120 0,1486
Total 22,1653 149
CV 12,61%

Fuente: Tabla N° 31
Elaborado por: Cristina Bustillos

ns = no significativo

Coeficiente de variacién = 12,61%

DISCUSION:

Dado que la probabilidad calculada es mayor que 0,05; se concluye que no se ha
detectado diferencia significativa se acepta la hipdtesis nula, y se rechaza hipotesis
alternativa, este factor no tiene un efecto estadisticamente significativo con respecto a
dos tipos de endulzantes en tres formulaciones de panela y miel de abeja y dos tipos
de conservantes, permitiendo de esta manera observar diferencias entre tratamientos
en lo que refiere al COLOR del producto, en el nivel de confianza del 95% segtn la

regla de decisiones por lo que no se realizo la prueba de rango multiple de Duncan.

El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones, el

12,61% van a salir diferentes y el 87,39% de observaciones seran confiables, es decir
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seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al color aceptado por los
catadores, lo cual refleja la precision con que fue conducido el ensayo, y la
aceptacion del porcentaje en funcion del control que el investigador tiene sobre el

experimento.

GRAFICO N°3: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIBUTO
COLOR

(a3bl) th (a2bl) t3 (a3bl) t5 (albl} t2 (a2b2) 14 (albl1) t1
TRATAMIENTOS

Fuente: Tabla N°31
Elaborado por: Cristina Bustillos.

En el grafico 3 se observa que el mejor tratamiento es T6 (a3b2) que corresponde al método
de caramelizacion, con la formulacion; 75% de miel de abeja, 25% de panela y sorbato de
potasio, que se encuentra entre un color ni agradable ni desagradable, de acuerdo a las

encuestas realizadas.
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3.2.3 Variable sabor

Analisis de varianza para el sabor de los caramelos a base de de dos tipos de
endulzantes en tres formulaciones de panela y miel de abeja y dos tipos de

conservantes

TABLA N° 20: ANALISIS DE VARIANZA DE SABOR

Fuente de|Suma de Grados Cuadrados | Razon de eye

. er de . . Probabilidad
variacion cuadrados| .. medios varianza

libertad

Catadores 5,0698 24 02112 1,35 0,1481
Tratamientos | 1,3045 5 0,2609 1,67 0,1479 ns
Error 18,7885 120 0,1566
Total 25,1628 149
CV 14,95%

Fuente: Tabla N° 32
Elaborado por: Cristina Bustillos

ns = no significativo

Coeficiente de variacién = 85,05%

DISCUSION:

Dado que la probabilidad calculada es mayor que 0,05; se concluye que no se ha
detectado diferencia significativa se acepta la hipdtesis nula, y se rechaza hipotesis
alternativa, este factor no tiene un efecto estadisticamente significativo con respecto a
dos tipos de endulzantes en tres formulaciones de panela y miel de abeja y dos tipos
de conservantes, permitiendo de esta manera observar diferencias entre tratamientos
en lo que refiere al SABOR del producto, en el nivel de confianza del 95% segln la

regla de decisiones por lo que no se realizo la prueba de rango multiple de Duncan.

El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones, el

14,95% van a salir diferentes y el 85,05% de observaciones seran confiables, es decir
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seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al sabor aceptado por los
catadores, lo cual refleja la precision con que fue conducido el ensayo, y la
aceptacion del porcentaje en funcion del control que el investigador tiene sobre el

experimento.

GRAFICO N° 4: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL
ATRIBUTO SABOR

(albl) t1

{a3b2} 16 (a2bl) 13 (a3bl) t5 {alb2} 12 {a2b2) 14
TRATAMIENTOS

Fuente: Tabla N° 32

Elaborado por: Cristina Bustillos.

En el grafico 4 se observa que el mejor tratamiento es T6 (a3b2) que corresponde al método
de caramelizacion, con la formulacion; 75% de miel de abeja, 25% de panela y sorbato de
potasio, que se encuentra entre un sabor ni agradable ni desagradable, de acuerdo a las

encuestas realizadas.
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3.2.4 Variable textura

Analisis de varianza para la textura de los caramelos a base de de dos tipos de
endulzantes en tres formulaciones de panela y miel de abeja y dos tipos de

conservantes

TABLA N° 21: ANALISIS DE VARIANZA DE TEXTURA

Fuente de|Suma de Grados Cuadrados | Razon de eye

. er de . . Probabilidad
variacion cuadrados | ,. medios varianza

libertad

Catadores 3,7674 24 0,1569 0,86 0,6527
Tratamientos | 2,5305 5 0,5061 2,78 0,0208 *
Error 21,8773 120 0,1823
Total 28,1751 149
CV 8,52%

Fuente: Tabla N° 33
Elaborado por: Cristina Bustillos

* = significativo

Coeficiente de variacion = 8,52%

DISCUSION:

Dado que la probabilidad calculada es menor que 0,05; se concluye que se ha
detectado diferencia significativa se rechaza la hipotesis nula, y se acepta la hipotesis
alternativa, este factor no tiene un efecto estadisticamente significativo con respecto a
dos tipos de endulzantes en tres formulaciones de panela y miel de abeja y dos tipos
de conservantes, permitiendo de esta manera observar diferencias entre tratamientos
en lo que refiere al TEXTURA del producto, en el nivel de confianza del 95% segun

la regla de decisiones por lo que se realizo6 la prueba de rango multiple de Duncan.
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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 a la textura aceptado por
los catadores, lo cual refleja la precision con que fue conducido el ensayo, y la
aceptacion del porcentaje en funcion del control que el investigador tiene sobre el

experimento.

TABLA N°22: PRUEBA DE DUNCAN PARA LA TEXTURA

GRUPOS

TRATAMIENTO | MEDIA | HOMOGENEOS
(a3b2) t6 = 2,8667 A
(a3bl) t5= 2,8000 AB
(a2bl) 3 = 2,7600 ABC
(alb2) €2 = 2,5867 BC
(a2b2) t4 = 2,5733 BC
(albl) t1 = 2,5200 C

Fuente: Tabla N° 21
Elaborado por: Cristina Bustillos.

De acuerdo a los datos obtenidos en la PRUEBA DE DUNCAN se concluye que el
tratamiento con la mejor textura de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el T6
(a3b2) con una textura ligeramente agradable, que corresponde al método
caramelizacion, con la formulacion; 25% de miel de abeja, 75% de panela y sorbato
de potasio. Debido que en la formulacion se utilizé6 en mayor porcentaje la panela le
di6 una textura agradable para los catadores en los caramelos de uvilla, la
concentracion de dos endulzantes (panela y miel de abeja) y dos conservantes si
influye significativamente en las propiedades organolépticas en la elaboracion de

caramelos de uvilla.

63



GRAFICO N° 5: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL
ATRIBUTO TEXTURA

TEXTURA

3

2,8 -

356 -
2,4 - i i .: & MEDIA
2,2 ] T T T T

(a3b2) t6(a3b1) t5(a2b1) t3(a1b2) t2(a2b2) t4(albil) t1
TRATAMIENTOS

MEDIA

Fuente: Tabla N° 33
Elaborado por: Cristina Bustillos.

En el grafico 5 se observa que el mejor tratamiento es T6 (a3b2) que corresponde al método
de caramelizacion, con la formulacion; 25% de miel de abeja, 75% de panela y sorbato de
potasio, que se encuentra entre un sabor ni agradable ni desagradable, de acuerdo a las

encuestas realizadas.
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3.2.5. Variable aspecto

Analisis de varianza para la textura de los caramelos a base de de dos tipos de
endulzantes en tres formulaciones de panela y miel de abeja y dos tipos de

conservantes

TABLA N° 23: ANALISIS DE VARIANZA DEL ASPECTO

Fuente de|Suma de Grados Cuadrados | Razon de eye

. er de . . Probabilidad
variacion cuadrados | ,. medios varianza

libertad

Catadores 8,9631 24 0,3735 1,81 0,0200
Tratamientos | 1,0548 5 0,2109 1,02 0,4085 ns
Error 24,7972 120 0,2066
Total 34,8150 149
CV 19,86 %

Fuente: Tabla N° 34
Elaborado por: Cristina Bustillos

ns = no significativo

Coeficiente de variacién = 19,86%

DISCUSION:

Dado que la probabilidad calculada es mayor que 0,05; se concluye que no se ha
detectado diferencia significativa se acepta la hipdtesis nula, y se rechaza la hipotesis
alternativa, este factor no tiene un efecto estadisticamente significativo con respecto a
dos tipos de endulzantes en tres formulaciones de panela y miel de abeja y dos tipos
de conservantes, permitiendo de esta manera observar diferencias entre tratamientos
en lo que refiere al ASPECTO del producto, en el nivel de confianza del 95% segun

la regla de decisiones por lo que no se realizé la prueba de rango multiple de Duncan.
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El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones, el
19,86% van a salir diferentes y el 80,14% de observaciones seran confiables, es decir
seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al aspecto aceptado por
los catadores, lo cual refleja la precision con que fue conducido el ensayo, y la
aceptacion del porcentaje en funcién del control que el investigador tiene sobre el

experimento.

GRAFICO N°5: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIBUTO
ASPECTO

ASPECTO

I I I i 1 o

(a2b1) t3(a3b2) t6(a3b1) t5(a1b2) t2(a2b2) t4(albl) t1

TRATAMIENTOS

2,45 4
2,4
2,35 1
2,3
2,25 1
2,2 1
2,15 +
2,1 +—
2,05

MEDIA

Fuente: Tabla N°34
Elaborado por: Cristina Bustillos

En el grafico 5 se observa que el mejor tratamiento es T3 (a2bl) que corresponde al método
de caramelizacion, con la formulacion; 50% de miel de abeja, 50% de panela y benzoato de
sodio, que se encuentra entre un aspecto agradable y normal, de acuerdo a las encuestas

realizadas.
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3.2.6 Resumen de Resultados

En el cuadro N° 2 se da a conocer los mejores tratamientos de la investigacion.

Cuadro N° 3: CUADRO DE RESUMEN DE RESULTADOS.

FACTOR MEJORES
TRATAMIENTOS
OLOR t3,t5,16
COLOR t6,t3,t5
SABOR t6,13,t5
TEXTURA t6,t5,t3
ASPECTO t3,t6,t5

Elaborado por: Cristina Bustillos

Conclusion:
De acuerdo al cuadro de resumen de resultados en orden cronologico los mejores

tratamientos corresponden al t3, t5, y t6.

3.3 Analisis Fisico-Quimico

Una vez determinados los tres mejores tratamientos: t3 (25% miel de abeja-
75%panela y benzoato de sodio.), t5 (50% miel de abeja- 50%panela y sorbato de
potasio) y t6 (25% miel de abeja- 75%panela y sorbato de potasio)se han realizado
los analisis Fisico- Quimicos en el laboratorio de Ingenieria Quimica y Alimentos de
la Universidad Central del Ecuador se determind que los Caramelos de Uvilla
cumplen con las especificaciones citadas en la NORMA INEN 2217:2012 las cuales

se detallan a continuacion en las tablas N° 23,24 ,25:
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Tabla N° 24: RESULTADOS DE ANALISIS DEL T3 (25% MIEL DE ABEJA-

75%
PANELA Y BENZOATO DE SODIO.)

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Humedad % 2.59 MAL-13/A0AC925.10
Cenizas % 0,12 MAL-02/A0OAC 923.03
Azucares Reductores % 23.53 MAL-53/PEARSON
Azucares totales % 82.41 MAL-53/PEARSON
Arsénico mg/kg <0,007 Absorcion atdmica
Plomo mg/kg 0,0047 Absorcion atomica
Sacarosa mg/kg 43.49 AOAC 930.36

Fuente: Andlisis fisico quimico facultad de ing. en alimentos Universidad Central del Ecuador

Elaborado por: Cristina Bustillos

Tabla N° 25: RESULTADOS DE ANALISIS DEL T5 (50% MIEL DE ABEJA-
50%PANELA Y SORBATO DE POTASIO)

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Humedad % 292 MAL-13/A0AC925.10
Cenizas % 0,18 MAL-02/AOAC 923.03
Azucares Reductores % 19.76 MAL-53/PEARSON
Azucares totales % 85.01 MAL-53/PEARSON
Arsénico mg/kg <0,007 Absorcion atomica
Plomo mg/kg 0,0037 Absorcion atomica
Sacarosa mg/kg 50.45 AOAC 930.36

Fuente: Andlisis fisico quimico facultad de ing. en alimentos Universidad Central del Ecuador

Elaborado por: Cristina Bustillos
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Tabla N° 26: RESULTADOS DE ANALISIS DEL T6 (25% MIEL DE ABEJA-
75% PANELA Y SORBATO DE POTASIO)

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Humedad % 2,1 MAL-13/A0AC925.10
Cenizas % 0,11 MAL-02/AOAC 923.03
Azucares Reductores % 23,53 MAL-53/PEARSON
AzUcares totales % 88,87 MAL-53/PEARSON
Arsénico mg/kg <0,007 Absorcion atémica
Plomo mg/kg 0,0035 Absorcion atomica
Sacarosa mg/kg 60.23 AOAC 930.36

Fuente: Andlisis fisico quimico facultad de ing. en alimentos Universidad Central del Ecuador

Elaborado por: Cristina Bustillos

Tabla N° 27: COMPARACION DE RESULTADOS CON NORVATIVA

PARAMETROS | RESULTADO t3 | RESULTADO t5 | RESULTADO t6 NORI;/;‘;I NEN
Humedad 2.59% 2.92% 2,10% 3% max.
Cenizas 0,12% 0,18% 0,11% | ==
Azbcares 23.53% 19.76% 23,53% 25% méx.
Reductores
Azucares totales 82.41% 85.01% 88,87% 90% max.
Arsénico <0,007 mg/kg <0,007 mg/kg <0,007 mg/kg 0.2 mg/kg max.
Plomo 0,0047 mg/kg 0,0037 mg/kg 0,0035 mg/kg 0.1 mg/kg max.
Sacarosa 43.49% 50.45% 60.23% 90% max.

Fuente: Andlisis fisico quimico Facultad de Ing. en Alimentos Universidad Central del Ecuador

Normas Inen

Elaborado por: Cristina Bustillos

Conclusion

De acuerdo a la tabla comparativa N° 26 los resultados para humedad, azucares

reductores, azlicares totales, sacarosa, cantidad de arsénico y plomo se encuentran

dentro de los rangos establecidos en la norma 2217, por lo tanto el t3, t5 y t6 cumplen

con los requisitos especificados.
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Tabla N° 28: RESULTADOS DE RENDIMIENTO

PARAMETROS | RESULTADO t3 | RESULTADO t5 | RESULTADO t6
Humedad 2.4% 2.59% 2,65%
Tiempo 35 min. 20 min. 32 min.

Elaborado por: Cristina Bustillos

TABLA N° 29: CARACTERISTICAS DE HUMEDAD EN EL TRANSCURSO

DEL TIEMPO
PARAMETROS 1 mes 3 meses 6 meses 7 meses 1 afio
Humedad 1.8% 2.1% 2,95% 35 4.02%
Elaborado por: Cristina Bustillos
CONCLUSIONES

/7
0.0

)

L)

Se elabor6 caramelos de uvilla con dos endulzantes (miel de abeja y panela)
en tres formulaciones y dos conservantes (benzoato de sodio y sorbato de
potasio) en la planta procesadora de alimentos del CEASA y en la planta de
lacteos Parmalat del Ecuador S.A. cumpliendo con las especificaciones de las

NORMAS INEN 2217

Se determind mediante un analisis organoléptico y tiempo de coccion
(porcentaje de rendimiento) que el mejor endulzante fue la miel de abeja
debido a que el t5 (50% miel de abeja- 50% panela y sorbato de potasio) en su
proceso de elaboracion obtuvo menos tiempo en la coccidon en comparacion a

los demas tratamientos.

Se realizé un analisis fisico, quimico y microbiolégico de las caracteristicas
especificadas en la NORMA INEN 2217 de los cuales los caramelos de uvilla

cumplieron con los pardmetros que se mencionaron en la misma.
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*%* Mediante el andlisis de costo de produccién se determind que los mejores

*

)

/7
0.0

tratamientos son rentables: t3 con 0,02 ctvs.; el t5 con 0,03 centavos y t6 con
0,02 centavos que en comparacion con los del mercado nacional que oscilan

entre 0.05 y 0.15 centavos son aceptables.

Durante el tiempo que se ha realizado la investigacion se ha procedido a
determinar que el tiempo de vida util de los caramelos de uvilla es de 6 meses
a partir de la fecha de elaboracion puesto que a los siete meses ha cambiado
sus caracteristicas fisicas de humedad ascendiendo a 3.5 % y no cumple con lo

especificado en la Norma Inen 2217.

RECOMENDACIONES

Se recomienda utilizar el desecho de la cosecha de uvilla ya que representa un
3% del total de la produccion lo que genera una pérdida para las uvillas de
exportacion, dicha pérdida si se le da un uso adecuado se estria fomentando el

uso agroindustrial adecuado al elaborar caramelos de uvilla.

Es importante que se realice un andlisis microbiologico de la materia prima
con el fin de garantizar la vida 1til del producto ya que si partimos de una

buena materia prima el resultado serd un producto de buena calidad.

Es recomendable realizar las degustaciones en diferentes dias, puesto que el
catador no sentird confusién y se podra obtener mejores resultados en los

analisis organolépticos.

71



K/
0.0

Se recomienda realizar un anélisis Fisico Quimico en base a la Normativa
Vigente en nuestro pais, (NORMAS INEN) debido a que es un producto
innovador y en un futuro se podria lanzar al mercado con una marca

registrada.

Cuando se realice Caramelos de uvilla no anadir agua adicional debido a que
la uvilla contiene un 78% de agua y si se coloca mas cantidad de agua se

alteraria el Analisis Fisico Quimico que determina la humedad.

Se recomienda controlar la temperatura de caramelizacion mediante un
termometro, ya que el caramelo para que la sacarosa presente llegue a un
punto de fusion debe llegar a 145° C, ademas de realizar la prueba de punto
caramelo para que el producto final sea agradable y evitar que se desvanezca

sin lograr el objetivo deseado.

Se deberia dar capacitacion idonea a las personas o entidades que tienen este
tipo de cultivos para evitar el desecho de las uvillas que han engrosado
demasiado y que representan una pérdida de un 3% del total de la cosecha,
¢éstas no son utiles para la exportacion; es por ello que con la elaboracion de
nuevos productos en este caso los Caramelos de uvilla se le da un uso

adecuado a lo que practicamente serviria como compost del suelo.
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ANEXO N°1 FOTOGRAFIAS

FOTOGRAFIA N°1: VIVERO DE UVILLAS

Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)

FOTOGRAFIA N°2: LUGAR DE COSECHA Y EMPAQUE DE LA UVILLA
DE EXPORTACION

Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)
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FOTOGRAFIA N°3: CULTIVO DE UVILLA A SER COSECHADO

Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)

FOTOGRAFIiA N°4: COSECHA DE UVILLA

Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)
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FOTOGRAFIiA N°5: SEPARACION DE LA MATERIA PRIMA

Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)

FOTOGRAFIiA N°6: PESADO DE LA UVILLA DE DESECHO

Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)
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FOTOGRAFIA N°7: OBTENCION Y TAMIZADO DEL ZUMO DE UVILLA

“ |__1_1‘£lu.. T

Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)

FOTOGRAFIA N°8: PESADO DEL DESECHO DE UVILLA

Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)
FOTOGRAFIA N°9: FORMULACION DE LA MIEL DE ABEJA
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Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)

FOTOGRAFIA N°10: FORMULACION DE LA PANELA

Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)
FOTOGRAFIA N°11: ADICION DE TODOS LOS INGREDIENTES
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Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)

FOTOGRAFIA N°12: MEZCLA DE LOS INGREDIENTES

Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)
FOTOGRAFIA N°13: CARAMELIZACION
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Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)

FOTOGRAFIA N°10: TEMPERATURA DE CARAMELIZACION

Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)

FOTOGRAFIA N°15: PRUEBA DE PUNTO CARAMELO
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Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)

FOTOGRAFIiA N°16: MOLDEADO

Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)

FOTOGRAFIiA N°17: MOLDEADO
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Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)

FOTOGRAFIA N°18: PANEL DE DEGUSTACION

Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)

FOTOGRAFIA N°19: PANEL DE DEGUSTACION
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Fotografia de: Cristina Bustillos (2013)
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ANEXO N°2

PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS A LOS
CONSUMIDORES

TABLA N° 30: PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS
PARA LA CARACTERISTICA DEL OLOR

Catadores TRATAMIENTOS
T1 T2 T3 T4 TS Té6
1 2,6667 3,0000 2,6667 2,3333 2,3333 2,3333
2 2,3333 2,3333 2,6667 2,3333 2,3333 2,0000
3 2,3333 2,6667 2,6667 2,3333 2,6667 2,3333
4 3,0000 2,6667 2,3333 2,3333 2,6667 1,6667
5 3,3333 2,0000 2,6667 1,6667 3,3333 2,6667
6 1,6667 2,3333 3,3333 2,6667 2,3333 3,0000
7 2,0000 3,0000 4,0000 2,6667 2,6667 2,3333
8 2,3333 2,6667 1,3333 1,6667 2,0000 2,6667
9 2,3333 3,0000 2,3333 2,3333 2,3333 3,3333
10 3,3333 2,0000 2,6667 3,0000 2,6667 3,3333
11 2,6667 3,0000 3,0000 2,6667 2,3333 2,6667
12 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 3,3333 3,0000
13 2,3333 2,6667 2,3333 3,3333 2,6667 3,0000
14 1,6667 1,6667 1,3333 2,3333 2,6667 1,6667
15 2,3333 2,3333 2,6667 1,6667 2,6667 2,0000
16 3,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,3333 2,3333
17 1,6667 2,3333 1,6667 2,3333 2,3333 1,6667
18 1,6667 2,3333 2,6667 2,0000 2,3333 2,3333
19 2,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,6667
20 2,6667 3,0000 2,6667 2,6667 3,3333 2,6667
21 2,3333 3,0000 2,0000 3,0000 2,3333 2,6667
22 2,3333 2,0000 3,0000 3,0000 2,3333 2,6667
23 3,0000 2,0000 2,3333 2,6667 2,6667 2,6667
24 1,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,6667
25 1,6667 2,6667 3,3333 2,0000 2,0000 2,3333

Elaborado por: Cristina Bustillos

89



TABLA N°31: PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS
PARA LA CARACTERISTICA DEL COLOR

Catadores TRATAMIENTOS
T1 T2 T3 T4 TS Té6
1 2,6667 3,3333 3,0000 2,6667 3,0000 3,0000
2 2,6667 2,6667 3,0000 2,6667 3,6667 3,0000
3 2,6667 3,0000 3,0000 2,6667 3,0000 2,6667
4 3,3333 3,0000 3,3333 2,3333 3,6667 3,3333
5 3,3333 3,0000 2,3333 3,0000 3,6667 4,3333
6 2,3333 2,6667 3,3333 3,0000 3,3333 3,6667
7 3,0000 3,0000 3,3333 3,0000 2,6667 3,3333
8 3,0000 3,0000 3,0000 3,3333 3,0000 3,3333
9 3,3333 4,0000 4,0000 3,3333 3,0000 3,3333
10 3,0000 2,6667 3,0000 4,3333 3,3333 3,0000
11 2,6667 3,3333 3,6667 2,6667 2,6667 3,0000
12 3,0000 3,6667 3,0000 3,3333 3,0000 3,6667
13 3,0000 2,6667 3,0000 3,0000 2,3333 3,3333
14 2,3333 3,6667 2,3333 3,3333 3,3333 3,6667
15 3,3333 3,6667 3,0000 2,6667 3,0000 3,0000
16 2,3333 3,6667 3,0000 2,6667 3,0000 3,0000
17 2,6667 3,3333 3,0000 2,6667 3,0000 3,0000
18 3,0000 3,0000 2,6667 2,6667 3,6667 3,0000
19 3,0000 2,6667 3,6667 3,3333 3,0000 2,6667
20 3,3333 3,0000 3,3333 2,3333 3,0000 3,3333
21 3,3333 3,0000 3,0000 2,6667 3,3333 3,0000
22 2,6667 2,6667 3,3333 3,3333 3,0000 3,3333
23 3,0000 2,6667 3,3333 2,6667 3,0000 2,6667
24 3,0000 3,0000 3,3333 3,3333 2,6667 2,6667
25 3,0000 2,3333 3,0000 3,0000 3,3333 3,0000

Elaborado por: Cristina Bustillos
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TABLA N° 32: PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS

PARA LA CARACTERISTICA DEL SABOR

Catadores TRATAMIENTOS
T1 T2 T3 T4 TS Té6
1 2,0000 3,0000 3,0000 2,6667 2,6667 2,3333
2 2,0000 2,6667 2,6667 2,0000 3,0000 3,0000
3 3,0000 2,6667 2,6667 2,0000 2,0000 3,3333
4 2,3333 2,6667 2,3333 2,6667 2,6667 3,0000
5 2,3333 2,3333 3,0000 3,0000 2,6667 2,6667
6 2,3333 2,3333 3,0000 2,6667 3,0000 3,0000
7 3,0000 2,3333 2,6667 2,3333 3,0000 3,0000
8 2,6667 2,3333 3,0000 2,6667 3,3333 3,0000
9 2,0000 2,6667 3,0000 3,0000 3,0000 2,6667
10 2,6667 3,3333 2,6667 2,3333 2,6667 2,6667
11 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667 2,6667 2,3333
12 2,3333 2,3333 3,3333 2,6667 2,6667 2,3333
13 2,3333 3,0000 2,6667 2,0000 2,3333 2,6667
14 2,6667 2,6667 2,6667 2,0000 3,6667 3,6667
15 2,3333 2,3333 2,6667 2,3333 2,6667 2,6667
16 2,6667 2,6667 2,3333 3,3333 3,0000 4,0000
17 2,6667 2,3333 2,6667 2,6667 2,3333 3,0000
18 3,3333 3,6667 2,6667 2,0000 2,3333 2,3333
19 3,0000 2,6667 2,0000 2,6667 2,0000 2,3333
20 2,6667 3,0000 3,0000 2,6667 3,0000 2,6667
21 2,6667 2,6667 3,0000 2,6667 2,6667 3,6667
22 2,3333 2,3333 3,3333 3,3333 3,0000 2,3333
23 2,3333 2,3333 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000
24 2,6667 2,0000 2,6667 2,6667 3,3333 2,6667
25 2,3333 2,6667 2,3333 2,3333 1,6667 1,6667

Elaborado por: Cristina Bustillos
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TABLA N°33: PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS
PARA LA CARACTERISTICA DE LA TEXTURA

Catadores TRATAMIENTOS
T1 T2 T3 T4 TS Té6
1 2,6667 2,3333 3,0000 2,6667 3,0000 2,3333
2 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000 3,0000 2,6667
3 2,3333 3,3333 2,6667 3,0000 2,6667 3,0000
4 2,0000 3,0000 3,0000 2,0000 3,0000 2,6667
5 2,3333 2,3333 2,6667 2,3333 2,6667 3,0000
6 2,3333 3,3333 3,0000 1,6667 3,6667 4,3333
7 2,3333 2,6667 3,3333 2,0000 2,3333 2,6667
8 3,3333 2,6667 3,0000 3,0000 3,0000 3,0000
9 1,6667 3,0000 3,3333 2,3333 2,3333 3,6667
10 2,6667 2,0000 2,6667 2,6667 2,3333 3,0000
11 2,6667 3,0000 2,0000 3,3333 2,6667 2,6667
12 2,3333 2,6667 3,0000 2,0000 2,6667 3,6667
13 2,6667 2,3333 3,0000 2,6667 3,0000 2,6667
14 2,3333 2,6667 2,6667 3,0000 2,6667 2,3333
15 3,0000 2,3333 3,0000 3,0000 3,0000 3,0000
16 2,3333 2,3333 3,0000 2,6667 2,6667 3,0000
17 2,6667 3,0000 3,0000 2,6667 2,3333 2,6667
18 2,6667 2,6667 2,6667 2,6667 3,3333 3,0000
19 2,3333 1,6667 2,6667 2,6667 3,0000 2,6667
20 3,0000 1,6667 2,6667 2,6667 2,3333 3,0000
21 2,6667 3,6667 2,3333 3,0000 2,6667 2,3333
22 2,0000 3,0000 2,0000 3,3333 2,6667 2,6667
23 2,6667 2,3333 2,6667 2,0000 2,6667 2,3333
24 3,0000 2,6667 2,6667 2,6667 3,6667 2,3333
25 2,6667 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 3,0000

Elaborado por: Cristina Bustillos
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TABLA N° 34: PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS
PARA LA CARACTERISTICA DEL ASPECTO

Catadores TRATAMIENTOS
T1 T2 T3 T4 TS Té6
1 2,3333 2,6667 2,6667 2,3333 2,6667 2,0000
2 2,0000 2,6667 2,6667 2,0000 2,3333 2,0000
3 2,3333 2,6667 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000
4 2,6667 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667 2,0000
5 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000 3,0000 2,3333
6 1,3333 2,0000 3,0000 2,3333 2,0000 2,6667
7 1,6667 3,0000 3,3333 2,3333 3,0000 2,6667
8 2,6667 2,3333 1,3333 2,0000 2,0000 2,6667
9 1,6667 3,0000 2,3333 1,6667 2,0000 2,6667
10 3,3333 2,6667 2,6667 2,0000 2,3333 3,0000
11 2,3333 2,0000 2,3333 3,0000 2,0000 2,3333
12 1,6667 1,3333 3,0000 2,0000 2,6667 2,6667
13 2,0000 2,6667 2,3333 2,6667 2,3333 3,0000
14 1,6667 1,3333 1,6667 1,3333 2,3333 2,3333
15 2,0000 1,6667 2,3333 1,6667 2,6667 2,0000
16 3,3333 1,3333 1,6667 1,6667 2,3333 2,3333
17 1,6667 2,3333 1,3333 2,6667 2,3333 1,6667
18 1,6667 2,3333 2,6667 1,6667 2,0000 2,3333
19 2,3333 1,6667 1,6667 2,0000 2,3333 2,3333
20 2,6667 3,0000 2,6667 2,3333 3,0000 2,3333
21 2,0000 2,6667 2,0000 3,0000 2,3333 2,6667
22 2,6667 2,0000 2,6667 3,3333 2,3333 2,0000
23 3,0000 2,3333 2,6667 2,6667 2,3333 3,0000
24 1,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333
25 1,6667 2,3333 3,0000 1,6667 1,3333 1,6667

Elaborado por: Cristina Bustillos
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ANEXO N°3
ANALISIS FiSICO QUIMICO DEL T3: HUMEDAD, CENIZA, AZUCARES
REDUCTORES, AZUCARES REDUCTORES TOTALES

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIOQ DE ALIMENTOS

INFORME DE RESULTADOS
INF-LAB-AL-21413
ORDEN DE TRABAJO No 42706
SOLICITADO POR: BUSTILLOS CRISTINA
DIRECCION DEL CLIENTE: » LATACUNGA TANICUCH|
MUESTRA: CARAMELOS
DESCRIPCION:; CARAMELQOS T3
LOTE: T3
FECHA DE ELABORACION:
FECHA DE VENCIMIENTO: =
FECHA DE RECEPCION: 23/10/2013
HORA DE RECEPCION: 12:51
FECHA DE ANALISIS: 24-30/10/2013
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
A LA SECRETARIA; 2010018
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: Caracteristico
ESTADG: SOLIDO
Contenido declarado :100g Contenido encontrado: 100g
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
Humedad % 2.59 MAL-13/ ADAC 925.10
Cenizas 5 0.12 MAL-02/ AOAC 923.03
* Azlicares Reductores 9 23.21 MAL-53/ PEARSON
* Azlcares Totales <. 82.41 MAL-53/ PEARSON
o
.Qae
3
b
LABORATORIO DE
ENSAYOS

N'ORELEICMUZ  «L g5 epsayos marcados con ( * ) NO estén i en el ak de la itacién del OAE”

Biog. Ana Muér;nédalga

JEFE AREA DE_ ALIMENTOS

31 RAL-4.1-04 GNEGOR,

OSP Direccion: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 15, 18, 21, 31, 33
v Telefax: 3216-740 - Web: www fucquimuce.edu.ec - E-mail: laboratoriososp@hotmail.com
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ANEXO N°4
ANALISIS FiSICO QUIMICO DEL T5: HUMEDAD, CENIZA, AZUCARES
REDUCTORES, AZUCARES REDUCTORES TOTALES

2

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS
INF-LAB-AL-21412
ORDEN DE TRABAJO No 42706
SOLICITADO POR: BUSTILLOS CRISTINA
DIRECCION DEL CLIENTE: LATACUNGA TANICUCHI
MUESTRA: CARAMELOS
DESCRIPCION; CARAMELOS T5
LOTE: T5
FECHA DE ELABORACION: e
FECHA DE VENCIMIENTO: -
FECHA DE RECEPCION: 23/10/2013
HORA DE RECEPCION: 12:51
FECHA DE ANALISIS: 24-30/10/2013
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
A LA SECRETARIA; So/ior1d
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
CCOLOR: Caracteristico
ESTADOQ: SOLIDO
Contenido declarado :100g Contenido encontrado: 100g
OBSERVACIONES:
Los resultados que constan_en el presente informe se refieren a la muestra entregada por el cliente al QSP,
MUESTREADO POR: [ Cliente
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Humedad % 292 MAL-13/ ADAC 925.10
Cenizas % 0.18 MAL-02/ AOAC 923.03
* Az(icares Reductores % 19.76 MAL-53/ PEARSON
* Azlcares Totales % 85.01 MAL-53/ PEARSON

‘3{

LABORATORIO DE
ENSAYOS

N'OAELEICOHN vy g5 ensayos marcados con ( * ) NO estén incluldos en ef alcance de la acreditacién def OAE™

Biog, Ana Mina Hidalge

JEFE AREA DE- ALIMENTOS

210 RAL-11-04 GNEGORY

OSP Direccion: Francisco Viteri s/n y Gilberio Goito Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 15, 18, 21, 31, 33
°. Telefax: 3216-740 - Web. wuwaw,facquimuce.edu.ec - E-mail: luboratoriosospiihotmail com
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ANEXO N°5

ANALISIS FiSICO QUIMICO DEL T6: HUMEDAD, CENIZA, AZUCARES
REDUCTORES, AZUCARES REDUCTORES TOTALES

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS

OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS

INF-LAB-AL-21411
ORDEN DE TRABAJC No 42706

SOLICITADO POR:

BUSTILLOS CRISTINA

DIRECCION DEL CLIENTE:

LATACUNGA TANICUCHI

MUESTRA: CARAMELOS
DESCRIPCION: CARAMELOS T6
LOTE: T6

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE VENCIMIENTO:

FECHA DE RECEPCION:

3/10/2013

HORA DE RECEPCION:

51

FECHA DE ANALISIS:

-30/10/2013

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
A LA SECRETARIA:

30/10/2013

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR:

Caracteristico

ESTADO:

SOLIDO

Contenido declarado :100g

Contenido encontrado: 100g

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 METODC
Humedad 2.10 MAL-13/ AOAC 925.10
Cenizas 0.11 MAL-02/ ADAC 923.03
* Azlcares Reductores 23.53 MAL-53/ PEARSOI
* Azicares Totales 88.87 MAL-53/ PEARSOI

LABORATORIO DE
ENSAYOS

WOMIEWWZ  «| os ensayos marcados con { * ) NO estdn incluidos en el alcance de la acreditacion del GAE”

111

9

Biog. Ana ifh’n Hidalgo

JEFE AREA DE ALIMENTOS

RAL4.1-04

KFE60R,

OSP

&

Direecion: Francisco Viteri s/ n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 15, 18, 21, 31, 33
Telefax: 3216-740 - Web: www, i edt 5 i

- E-mail: lab

P m

CONER
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ANEXO N°6
ANALISIS FiSICO QUIMICO DEL T3: METALES ARSENICO Y PLOMO.

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE QUIMICA AMBIENTAL
INFORME DE RESULTADOS

SOLICITADO POR:
DIRECCION:

FECHA DE RECEPCION:
HORA DE RECEPCION:
MUESTRA DE:
DESCRIPCIGN:

coDIGO

LOTE:

FECHA DE ELABORACION:
FECHA DE VENCIMIENTO:

FECHA DE ANALISIS:

BUSTILLOS CRISTINA
LATACUNGA-TANICUCHI
23/10/13

12H51

CARAMELO

CARAMELO T3

DEL 23-10 al 29-11-2013

INF-LAB-QAM-33336

ORDEN DE TRABAJO No 42707

informe se

ue en el pres
refieren a la muestra tomada por el cliente y entregada al

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS A LA SECRETARIA: 13/12/13
CARACTERISTICAS DE LAS MUESTRAS. CARACTERISTICO
ESTADO: sOLIDO
CONTENIDO: 100G
MUESTREADO POR: CLIENTE

Los r a
OBSERVACIONES:

OSP.

INFORME

PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS METODO
PLOMO mg/kg <0.07 ABSORCION ATOMICA
ARSENICO ma/kg 0.0047 ABSORCION ATOMICA

s

(/17
AL LE

AL

Quim. Christian Paredes

JEFE AREA DE QUIMICA AMBIENTAL

RAM-4.1-04

IEGORL,

Direcridn; Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 15, 18, 21, 31, 33

Telefax: 3216-740 - Web: wun

du,

- E-mail: I
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ANALISIS FiSICO QUIMICO DEL T5: METALES ARSE

OSsP

3,

ANEXO N°7

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS
LABORATORIO DE QUIMICA AMBIENTAL
INFORME DE RESULTADOS

INF-LAB-QAM-33335
‘ORDEN DE TRABAJO No 42707

SOLICITADO POR: BUSTILLOS CRISTINA
DIRECCION: . LATACUNGA-TANICUCHI
FECHA DE RECEPCION: 23/110/13

HORA DE RECEPCION: 12H51

MUESTRA DE: CARAMELO
DESCRIPCION: CARAMELO TS

GUUCOIRES L T = S

LOTE: e

FECHA DE ELABORACION: B
FECHA DE VENCIMIENTO: o

FECHA DE ANALISIS: DEL 23-10 al 29-11-2013

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS A LA SECRETARIA: 13/12/13

CARACTERISTICAS DE LAS MUESTRAS. CARACTERISTICO

ESTADO: SOLIDO

CONTENIDO: 100G

MUESTREADO POR: CLIENTE

OBSERVACIONES: Los resultados que constan en el presente informe se refieren a

la muestra tomada por el cliente y entregada al OSP.

INFORME
PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS METODO
PLOMO mg/kg <0.07 ABSORCION ATOMICA
ARSENICO mg/kg 0.0037 ABSORCION ATOMICA

Quim. Christian Paredes
JEFE AREA DE QUIMICA AMBIENTAL

2 i1 RAM-4.1-04 oy,

Direccidn: Franciseo Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 15, 18, 21,31, 33
Telefax: 3216-740 - Web: www facqu edu.ec - E-mail: I i il.com

NICO Y PLOMO.
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SOLICITADO POR:
DIRECCION:

FECHA DE RECEPCION:
HORA DE RECEPCION:
MUESTRA DE:
DESCRIPCION:

cODIGO

LOTE:

FECHA DE ELABORACION:
FECHA DE VENCIMIENTO:

FECHA DE ANALISIS:

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS A LA SECRETARIA:

ANEXO N° 8
ANALISIS FiSICO QUIMICO DEL T6: METALES ARSENICO Y PLOMO.

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE QUIMICA AMBIENTAL
INFORME DE RESULTADOS

CARACTERISTICAS DE LAS MUESTRAS.

ESTADO:

CONTENIDO:
MUESTREADO POR:

OBSERVACIONES:

INF-LAB-QAM-33334
ORDEN DE TRABAJO No 42707
BUSTILLOS CRISTINA
LATACUNGA-TANICUCHI
23/10/13
12H51
CARAMELO
CARAMELO T6

DEL 23-10 al 29-11-2013

13/12113
CARACTERISTICO
SOLIDO

100G

CLIENTE

Los resultados que constan en el presente informe se refieren a
la muestra tomada por el cliente y entregada al OSP,

INFORME
PARAMETROS UNIDAGES RESULTADOS METODO
PLOMO mgrkg <0.07 ABSORCION ATOMICA
ARSENICO mg/kg 0.0035 ABSORCION ATOMICA

Quim. Christiah Paredes
JEFE AREA DE QUIMICA AMBIENTAL

1 m RAM-4.1-04
GHEGOR,
OosP
Direecitn: Francisco Viter! s/n y Gilberto Gatto Sobral - Tetéfonas: 2502-262 / 2502456, ext. 15, 18, 21,31,33
°‘ Telefax: 3216-740 ~ Web: wwno, facqui du.cc - Email: lat P ]
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ANEXO N°9
ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS TRATAMIENTOS

PARMALAT DEL ECUADOR S.A.

Analisis Microbiolégico

SOLICITADO POR: Cristina Bustillos
MUESTRA: T1, T2, T3, T4, TS, T6 por tres réplicas
FECHA DE ANALISIS 01 de Marzo del 2013
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA:
COLOR Amarillo caracteristico
ESTADO: Solido
INFORME DE RESULTADOS
. Método de Resultados
Hequisio) = s M : ensayo Réplical | Réplica2 | Réplica3
T1:<1 Tl a=<l T1 81
T2u<1 T2: <1 T2: <1
NMP NTE INEN T3:<1 T3: <1 T3yl
Coliformes 5 <3 - 0 15629-6 : s y
fecales/g T4: <1 T4: <1 T4: <1
T5: <1 EHIE] TS: <1
T6: <1 T6: <1 T6: <1
T1:<1 T1:<1 T1:<1
T2: <1 T2: <1 T2:<1
12{2}21?52; s | S0x | L0x . |NIENEN | T3:<l T3: <1 T3:<1
UFC/g 10 102 1529-10 T4: <1 T4 <1 T4: <1
T5: <1 T5: <1 T5:<1
Té: <1 T6: <1 T6: <1

UFC: Unidades formadoras de colonias

NMP: Numero mas probable

Dénde:

n: namero de unidades de muestra

m: nivel de aceptacion

M: Nivel de rechazo

c: numero de unidades defectuosas que se aceptan

Parmaiat cel Ecuador S.A.

Quito: Av. La Pradera N.30-258 y Mariano Aguilera, Edif. Santorini, Piso 8 Télf. (593 2) 2552078 Fax: (593 2) 2554685
Guayaquil: Km 4 1/2 Via a Daule, Mapasingue ceste, Av. Pimera N.104 Télf.: 042 004119 Fax: 042 004023
Lasso: Panamericana Norte Km. 20, sector Lasso Centro Télf.: 032 719176 Fax: 032 718358
Cuenca: Parque Industial, Comelio Vinfimilla 399 y juan Eljuri Chica Télf.: 072 803 056
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ANEXO N°10
ANALISIS DE SACAROSA T3, T5,T6

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE QUIMICA AMBIENTAL

INFORME DE RESULTADOS
INF — LAB- QAM- 33334
ORDEN DE TRABAIO N° 42707
SOLICITADO POR: BUSTILLOS CRISTINA
DIRECCION: LATACUNGA — TANICUCHI
FECHA DE RECEPCION: 23/10/13
HORA DE RECEPCION: 12H51
MUESTRA DE: CARAMELO
DESCRIPCION: CARAMELO T3, T5, T6
comgo: e
LoTE: e

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE VENCIMIENTO:

FECHA DE ANALISIS:

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS A LA SECRETARIA:
CARACTERISTICAS DE LAS MUESTRAS:

ESTADO:

CONTENIDO:

MUESTREADO POR:

OBSERVACIONES:

24-30/10/2013

13/12/13

CARACTERISTICO

SOLIDO

100z
CLIENTE
Los resultados que constan en el presente
informe se refieren a la muestra tomada por el
cliente y entregada al O3P.

INFORME
Pariametros Muestra Unidades Resultado Método
Sacarosa T3 mg/kg 43,49 | ADAC 930.36
Sacarosa = T5 mg/kg 50,45 | AOAC 930.37
Sacarosg/a™ matkg 60,23 | AOAC 930.38

2 i1

Quim. Christi

Paredes
JEFE AREA DE QUIMICA AMBIENTAL

RAM-4.1-04
9 oMEBDRE,

Direccién: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 15, 18, 21,31, 33
Telefax: 3216-740 - Web: wunw.facquimuce.edu.ec - E-mail: laboratoriosospi@hotmail.com

Coner
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ANEXO N° 11
ENCUESTA APLICADA A LOS CATADORES

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Tnidad Académica de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
Carrera de Ingenieria Agroindustrial

TEMA: "Elaboraciéon de Caramelos de Uvilla (Physalis peruviana) utilizando dos tipos de
endulzantes en tres formulaciones panela y miel de abeja con dos conservantes (benzoato de
sodio y sorbato de potasio)

INTRODUCCION: El caramelo de uvilla es un alimento préparado a base del zumo de uvilla que por lo
general se destinaba al desecho; al combinarlo con miel de abeja y panela se le da un uso comercial y
agroindustrial

Por favor llenar el formulario de acuerdo a la percepcién que se tenga.

T1 T2 T3 T 4 T5 T6

muy agradable

agradable

Olor ni le gusta ni le disgu.sta

desagradable

muy desagradable

' muy dulce

dulce

Sabor ni dulce ni 4cido

acido

demasiado acido

muy fuerte

fuerte

Color ni fuerte ni opaco

opaco

muy opaco

T1 T2 | . T3 T4 T5 T6

muy agradable

agradable

Textura ni le gusta ni le disgusta

desagradable

muy desagradable

T1 T2 T3 T4 T5 T6

muy agradable

agradable

Aspecto | nile gusta nile disgusta

desagradable

muy desagradable
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ANEXO N°12
NORMAS INEN

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2217:2012
Primera revision

PRODUCTOS DE CONFITERIA. CARAMELOS, PASTILLAS,
GRAGEAS, GOMITAS Y TURRONES. REQUISITOS.

Primera Edicién

CONFECTIONERY PRODUCTS. CANDIES, PILLS, SUGAR COATED, GUMS AND NOUGATS. REQUIREMENTS.

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, azicar, productos de azlcar, almidén, productos de confiteria, dulces, confites,
los, pastillas, gomitas, ti isi

AL 02.09-401

CDU: 664.14

Cliu: 3119

ICS: 67.180.10
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CDU: 664.14 m Cliu: 3119

ICS: 67.180.10 el AL 02.09-401
Norma Técnica PRODUCTOS DE CONFITERIA. el |
Ecuatoriana |CARAMELOS, PASTILLAS, GRAGEAS, GOMITAS Y TURRONES. |, . 1 F"202%
Obligatoria REQUISITOS. 2012-07
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos y caracteristicas que deben cumplir los caramelos, pastillas,
grageas, gomitas y turrones.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones; se incluye a los
dietéticos.

3. DEFINICIONES
3.1 Para efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

3.1.1  Caramelos. Son productos de consistencia sélida o semisoélida que se obtienen del cocimiento
de un almibar de azlcares y agua, y que pueden contener 0 no otras sustancias y aditivos alimenticios
permitidos.

3.1.2 Caramelos duros. Son productos elaborados a base de azicares en forma de almibar, que
adquieren una consistencia sélida y quebradiza al enfriarse.

3.1.2.1 Chupetes o paletas. Son caramelos duros, rellenos o no, recubiertos o no que tienen
incorporado un soporte no comestible de material autorizado por la autoridad sanitaria competente
(madera, plastico, cartén, etc.)

3.1.3 Caramelos blandos. Son productos faciimente masticables elaborados a base de aztcares en
forma de almibares, que adquieren una consistencia semisolida, gelatinosa o pastosa, cuando estan
frios.

3.1.3.1 Toffees. Son caramelos blandos elaborados a base de un almibar de azucares y leche, que
pueden contener mantequilla u otra grasa comestible.

3.1.4 Caramelos rellenos. Son caramelos duros o blandos que contienen en su interior ingredientes
liquidos, sélidos o semisolidos de grado alimentario.

3.1.5 Caramelos recubiertos. Son caramelos duros o blandos con o sin relleno, recubiertos por una
capa de azlcar o chocolate.

3.1.6 Caramelo liquido 6 crema de caramelo. Son los caramelos que mantienen una consistencia
viscosa, semiliquida o liquida al enfriarse y dispensarse durante su uso.

3.1.7 Grageas. Son confites formados por un nlcleo de almendras, avellanas, mani, frutas, chocolate
y otros similares o bien, por una pasta de dichos productos molidos como aztcares; dicho nucleo esta
recubierto por una capa de azucar o chocolate, abrillantada o no, y pueden contener otras sustancias y
aditivos alimenticios permitidos.

3.1.8 Pastillas o comprimidos. Son productos obtenidos por compresion o moldeado de una mezcla de
azucar en polvo adicionada de gomas, dextrinas o estearatos y otras sustancias y aditivos alimentarios
permitidos; pueden ser recubiertos o no.

3.1.9 Gomitas. Son productos obtenidos por mezcla de gomas naturales, gelatinas, pectina, agar-agar,
glucosa, almidén, azicares y otras sustancias y aditivos alimentarios permitidos.

(Contintia)
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3.1.9.1 Malvaviscos (marshmelows). Son gomitas que contienen albumina lo que le da una
consistencia plastica y esponjosa, recubiertas o no.

3.1.10 Turrones. Son productos constituidos por una masa sélida o semisélida elaborado a base de un
almibar de azlcar refinada o no, glucosa, miel de abejas, albimina, gelatina, frutas confitadas o
cristalizadas, frutos secos (ajonjoli, mani, almendras, avellanas, nueces, etc.), y otras sustancias y
aditivos alimentarios permitidos, pueden ser recubiertos o no.
3.1.10.1 Turrén duro. Es el turrdn de consistencia dura y quebradiza que puede tener o no frutos secos
tostados (ajonjoli, mani, almendras, avellanas, nueces, etc.) y/o frutas confitadas distribuidas en la
masa.
3.1.10.2 Turrén blando. Es el turrén de consistencia semisélida que puede o no tener frutos secos
tostados (ajonjoli, mani, aimendras, avellanas, nueces, etc.) y/o frutas confitadas distribuidas en la
masa.
3.1.11 Dulces dietéticos. Son los caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones cuyo contenido de
carbohidratos (dextrosa, azlcar invertido, disacaridos digeribles, almidones, dextrina) no es mayor al 8
%. La sustitucion total o parcial de estos carbohidratos puede ser hecha por polialcoholes (sorbitol,
manitol, maltitol, xilitol, etc) solos o mezclados.

4. CLASIFICACION

4.1 Los caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones de acuerdo a la naturaleza de sus
ingredientes y a su proceso de fabricacién se clasifican en:

411 Caramelos

4.1.1.1 Caramelos duros

a) simples,

b) rellenos,

c) recubiertos,

d) rellenos y recubiertos.
4.1.1.2 Caramelos blandos

a) simples,

b) rellenos,

¢) recubiertos,

d) rellenos y recubiertos.
4.1.1.3 Caramelo liquido o crema de caramelo
41.2 Pastillas o comprimidos
41.3 Crageas

41.4 Gomitas

a) simples,
b) recubiertas,

4.1.4.1 Maivaviscos

a) simples,
b) recubiertos,

(Contintia)
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41.5 Turmones
4.1.5.1 Turrones duros

a) simples,

b) rellenos,

c) . recubiertos,

d) rellenos y recubiertos,

4.1.5.2 Turrones blandos

a) simples,

b) rellenos,

c) recubiertos,

d) rellenos y recubiertos.

4.1.6 Dulces dietéticos
a) caramelos,

b) pastillas,

c) grageas,

d) gomitas,

e) turrones.

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 El producto al ser evaluado sensorialmente debe tener color, sabor y olor caracteristicos. No debe
presentar rancidez, debe estar libre de restos de insectos y de material extrafio.

5.2 El producto al ser analizado no debe presentar deterioro fisico, quimico ni microbiolégico.
5.3 En la elaboracién de caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones se podra utilizar
edulcorantes nutritivos como: azucar refinado, azlcar sin refinar, jarabe de glucosa, azlcar invertido,
miel o fructosa.
5.4 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de la presente norma se
preparen y manipulen de conformidad con lo establecido en la legislacién nacional vigente sobre
Buenas practicas de manufactura para alimentos procesados.
5.5 Los productos que se usen como relleno y recubrimiento deben cumplir con las especificaciones de
su norma correspondiente.

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos especificos

6.1.1 Requisitos para los caramelos duros. Los caramelos duros deben cumplir con los requisitos
especificados en la tabla 1.

TABLA 1.
isite Contenido méaxi Mitodo dé ensayo
Humedad, % (on fibrica) 3.0 NTE INEM 265
Sacarosa, % a0,0 ACWAC 830,36
Azicares reducionss, % 250 ADALC 31.037
[Carlinga)
3+ 1345
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6.1.2 Requisitos para los caramelos blandos. Los caramelos blandos deben cumplir con los requisitos
especificados en la tabla 2.

TABLA 2,
Toffess Caramelos blandos
Requisito Min Max Min Max Método de ensayo

Humedad, % 10,0 10,0 NTE INEN 265
Sacarosa, % - 65,0 - 65,0 AOAC 930.36
Grasa total, % 3,0 - 3,0 - NTE INEN 12, Método

Rése Gottlieb
Proteina, % (% N x 6,38) 25 - - - AOAC 920.176

6.1.3 Requisitos para los caramelos liquidos. Los caramelos liquidos o crema liquida deben cumplir
con los requisitos especificados en la tabla 3.

TABLA 3.
Requisito Contenido maximo Método de ensayo
Sacarosa, % 65,0 AOAC 930.36

6.1.4 Requisitos para las pastillas. Las pastillas deben cumplir con los requisitos especificados en la
tabla 4.

TABLA 4.
Requisito Contenido maximo Método de ensayo
Humedad, % 5,0 NTE INEN 265

6.1.5 Requisitos para las grageas. Las grageas deben cumplir con los requisitos especificados en la
tabla 5.

TABLA 5

Requisito Contenido maximo Método de ensayo

Humedad, % 10,0 NTE INEN 265

6.1.6 Requisitos para las gomitas. Las gomitas deben cumplir con los requisitos especificados en las
tabla 6.

TABLA 6.
Requisito Min Max Método de ensayo
Humedad, % N 25,0 NTE INEN 265
Sacarosa, % - 50,0 AOAC 930.36

6.1.7 Requisitos para los turrones. Los turrones deben cumplir con los requisitos especificados en las
tablas.

(Continta)
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TABLA 7.

Requisito Min Max Método de ensayo
Humedad, % - 20,0 NTE INEN 265
Az(cares Totales, %

- Simples - 90,0 AQAC 31.037
- Rellenos y/o recubiertos - 75,0 AOAC 31.037
Recubrimiento, % * - 30,0 Por diferencia de
peso, luego de haber
retirado el
recubrimiento
Frutos secos ylo fruta confitada, 9,0 - Por diferencia de
%: peso, luego de haber
separado los frutos
secos ylo fruta
confitada
* Si el turrén tiene recubrimiento
** Si el turrén contiene frutos secos y/o fruta confitada

6.1.8 Requisitos microbiolégicos. Los productos contemplados en esta norma deben cumplir con los
requisitos microbiologicos especificados en la tabla 8.

TABLA 8. Requisitos microbioldgicos

Requisito n m M c Método de ensayo

NMP Coliformes fecales/g 5 <3 - 0 NTE INEN 1529-6
Mohos y levaduras, UFC/g:

- caramelos duros, 5 5,0x10" 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-10

caramelos liquidos

- caramelos blandos y toffes i 1,0 x10° 1,0 x10° 1 NTE INEN 1529-10

- pastillas, o comprimidos 5 2,0x10° 3,0x10 1 NTE INEN 1529-10

- grageas y turrones 5 1,0x10° - 0 NTE INEN 1529-10

- gomitas 5 3,0x10 1,0x10° 1 NTE INEN 1528-10
Estafilococos aureus UFC/g* <1,0x107 - 0 NTE INEN 1529-14

* Este parametro se debe evaluar unicamente en toffes y turrones

UFC = unidades formadoras de colonias
NMP = nimero mas probable

Donde:

n =ndmero de unidades de muestra

m = nivel de aceptacién

M = nivel de rechazo

¢ =numero de unidades defectuosas que se aceptan

6.1.9 Elrelleno de los confites en general no podran ser menores:

a) 8% de lamasa del producto, para rellenos liquidos;
b) 6 % de la masa del producto, para rellenos sélidos.

6.1.10 Aditivos alimentarios. Se permite el uso de los aditivos enlistados en la NTE INEN 2074.

6.1.11 Contaminantes. Los limites maximos permitidos de metales toxicos en los productos de
confiteria en general, seran los que se especifican en la tabla 9.

TABLA 9. Limites maximos permitidos para metales toxicos

Metales toxicos Limites maximos, Método de ensayo
ma/kg
Arsénico, como As 0,2 NTE INEN 269
Plomo, como Pb 0,1 NTE INEN 271
(Contintia)
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6.2 Requisitos complementarios
6.2.1 Almacenamiento y transporte

6.2.1.1 Las condiciones de almacenamiento y transporte deben cumplir con las normas higiénicas
sanitarias vigentes.

6.2.2 Las unidades de comercializacion de este producto deben cumplir con lo dispuesto en la Ley
2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.

7. INSPECCION
7.1 Muestreo

7.1.1 Las muestras se deben tomar en un lugar protegido y no expuesto a la lluvia, al calor, al aire, al
polvo o al hollin.

7.1.2 Los instrumentos de muestreo se deben limpiar y secar antes y después de su uso; para el caso
de las muestras para andlisis microbiolégico los instrumentos deben ser esterilizados.

71.3 Se deben tomar precauciones para proteger el producto que se estd muestreando, las
muestras, los instrumentos de muestreo y los recipientes para guardar las muestras, contra cualquier
posible contaminacion.

71.4 Las muestras se deben colocar en recipientes limpios y secos, los cuales deben ser de tamafio
apropiado para que se llenen completamente de muestra, teniendo la precaucion de que esta no quede
apretada.

71.5 Cada unidad de muestreo se debe sellar herméticamente después de llenada, y luego debe
rotularse con la informacion completa sobre la muestra y el muestreo; esta informacion debe incluir lo
siguiente: fecha de muestreo, nimero de cédigo o de lote, lugar del muestreo, nombre del fabricante y
cualquier otro aspecto que se considere importante.

7.1.6 Las muestras deben almacenarse de tal manera que no sufran cambios o alteraciones.

71.7 El nimero de recipientes para formar la muestra global se indica en la tabla 15, para el analisis
microbiolégico se tomara minimo 3 muestras por lote.

TABLA 10.
Tamaiio de muestra (n)
Tamaiio de lote (N) Presentaciéon menor Presentacion
a500g mayor a 500 g
Hasta 25 5 3
26 a 100 6 4
101a 300 9 5
301 a 500 12 7
mas de 500 15 9

7.1.8 La seleccion de las unidades de muestreo de un lote se debe hacer al azar y de manera que se
tengan unidades de todas las partes del lote; para este propésito se debe emplear una tabla de
numeros al azar. Si no se dispone de dicha tabla se puede adoptar el procedimiento siguiente: se
numeran las unidades 1, 2, 3,..., r comenzando por cualquier unidad y en el orden que se desee y cada
enésima unidad constituira la unidad de muestreo a seleccionar. El valor de "r" resulta de dividir el
tamario del lote (N), para el nimero de unidades de muestreo a seleccionar (n).

7.1.89 Toma de muestras para el analisis microbiolégico. Las muestras para el andlisis microbiolégico

deben ser rotuladas con toda la informacion relacionada con el muestreo y ser trasladados lo antes
posible al laboratorio respectivo para sus analisis correspondientes.

(Continua)
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7110 Toma de muestras para el andlisis fisico y quimico. De cada unidad de muestreo que se
selecciona se sacan cantidades aproximadamente iguales para hacer una muestra compuesta de 1 kg.
Esta muestra se divide en tres partes iguales, se ftransfiere a recipientes secos y limpios, se sellan
herméticamente y se rotulan como se indica en 7.1.5. Una de estas muestras compuestas debe ser
para el fabricante, la otra para el laboratorio donde se realizan los andlisis y la tercera es una contra
muestra.

7.1.11 Cuando las unidades de muestreo contengan confites de diferentes clases, en un mismo
envase, los confites de cada clase se deben separar y la unidad de muestreo para cada clase se debe
extraer como se indica en 7.1.8.

7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el lote si todas las muestras analizadas cumplen con los
requisitos especificados en la presente norma; caso contrario se rechaza el lote.

8. ENVASADO Y EMBALADO

8.1 Los productos de confiteria deben expenderse en envases asépticos, que aseguren la adecuada
conservacion y calidad del producto.

8.2 Los productos de confiteria deben acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con el
producto, sea resistente a su accion y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

8.3 El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y
aseguren su inocuidad durante el almacenamiento, transporte y expendio.

8.4 Pueden utilizarse embalajes en diversas formas o figuras para contener y presentar el producto.

9. ROTULADO

9.1 El Rotulado de este producto debe cumplir con los requisitos establecidos en el RTE INEN 022,

NOTA: Los requisitos se verificaran con los métodos de ensayo de las Normas Técnicas Ecuatorianas, en caso de que estas no
existan se utilizara los métodos de la AOAC en su Ultima edicion.

(Continia)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 12 Leche. Determinacion del contenido de grasa

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 265 Azticar. Determinacion de la humedad

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 269 Conservas vegetales. Determinacion del contenido de
arsénico

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 271 Conservas vegetales. Determinacion del contenido de
plomo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6  Confrol ~ microbiolégico  de  los alimentos.
Determinacién de microorganismos coliformes — por
la técnica del niimero mas probable.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-10 Control  microbiolégico  de  los  alimentos.
Determinacion del nimero de mohosy  levaduras
viables.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-14 Control ~ microbiolégico de los  alimentos.
Staphylococcus aureus. Recuento en placa de
Siembra por extensién en superficie.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074 Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos

Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022 Reglamento Técnico Ecuatoriano.  Rotulado de
productos alimenticios procesados, envasados y
empacados. Requisitos

Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.  Publicado
en el Registro Oficial No. 26 de 2007-02-22

AOAC Official Method 920.176, 2005 Nitrogen in Sugars and Syrups Kjeldahl Method

AOAC Official Method 930.36, 2005 Sucrose in Sugars and Syrups

AOAC Official Method 906.03, 2005 Invert sugar in sugar and Syrups (Munson Walker
General Method)

Z.2 BASES DE ESTUDIO
Norma andina NA 0048:2008. Productos alimenticios. Caramelos duros. Lima 2008.
Norma andina NA 0053:2008. Productos alimenticios. Caramelos blandos. Lima 2008.
Norma andina NA 0057:2008. Productos alimenticios. Dulces comprimidos. Lima 2008.

Codigo alimentario Argentino, capitulo X Articulos: 767 al 818 - Alimentos azucarados - Actualizado al
9/2010.

Reglamento Chileno de los alimentos, actualizado a 2010.

Reglamento Técnico sanitario sobre turrones y mazapanes. Real Decreto 1167/1990 BOE 231 de 26 de
septiembre de 1990.
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Norma Técnica AZUCAR CRUDO. NTE. INEN
Ecuatoriana REQUISITOS.  BSRAD0Y
Obligatoria Primera revisién

2000-07
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el azticar crudo, utilizado para consumo
directo 0 como materia prima para la elaboracién de azlcares més purificados y/o refinados y aptos
para consumo.
2. ALCANCE

2,1 Esta norma se aplica al azucar crudo obtenido de la extraccion del jugo de cafia o del jugo de
la remolacha azucarera y que ha sido sometido a procesos de clarificacion y sulfitacion.

3. DEFINICIONES
3.1 Azicar. Es la denominaciéon comun del producto constituido principalmente por sacarosa, que
se exitrae generalmente de la cafia de azucar (Saccharum officinarum L) o de la remolacha
azucarera (Beta Vulgaris L).
3.2 Sacarosa. Es el disacarido constituido por la union de Fructosa y Dextrosa. Corresponde a la
férmula quimica: C1,H22041. En estado sélido cristaliza en el sistema monoclinico en forma de
cristales anhidros transparentes y hemihedrales, en solucién acuosa tiene una rotacion especifica de:
Rotacién Especifica®, = + 66,53°
3.3 Azucar crudo. Es el producto cristalizado, obtenido del cocimiento del jugo de la cafa de
azucar o de la remolacha azucarera, constituido esencialmente por cristales sueltos de sacarosa,
cubiertos por una pelicula de su miel original madre.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 El azucar crudo debe tener color ambar uniforme, variando de tono claro a oscuro, olor y sabor
caracteristicos, libre de aromas u olores extrarios.

4.2 El azucar crudo debe estar exento de materia extrafia y de sustancias de uso no permitido.
Los residuos de pesticidas, plaguicidas y sus metabolitos no podran superar los limites establecidos
por el Codex Alimentario y el FDA.

4.3 El azucar crudo debe ser procesado bajo condiciones sanitarias adecuadas que permitan
reducir al minimo la contaminacién de hongos, bacterias y microorganismos en general.

4.4 No se permite la adicion de colorantes ni de otras sustancias que modifiquen la naturaleza del
producto.

5. REQUISITOS
51 Requisitos Especificos

5.1.1 El azucar crudo ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con los
requisitos establecidos en la tabla 1.

(Continta)
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TABLA 1. Requisitos para el Azucar Crudo

REQUISITO UNIDAD MINIMO MAXIMO METODO DE
ENSAYO

Polarizacién a 20 °C °S 96 --- NTE INEN 264
Humedad % - 1,0 NTE INEN 265
Factor de seguridad * -- - 0,30
Cenizas de conductividad % - 0,70 NTE INEN 267
Azlcares reductores % -- 0,70 NTE INEN 266
Diéxido de Azufre (SO,) mag/kg --- 70 NTE INEN 274
Arsénico (As) ma/kg - 1,0 NTE INEN 269
Cobre (Cu) ma/kg - 2,0 NTE INEN 270
Plomo (Pb) mg/kg - 0,5 NTE INEN 271

(*) Factor de seguridad = % Humedad / (100- Polarizacion)
°Z = °Sx 0,99971

5.1.2 El azucar crudo ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con los
requisitos microbiolégicos establecidos en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos para el Aziicar Crudo

REQUISITO UNIDAD | MAXIMO METODO DE ENSAYO
Recuento de mesdfilos aerobios (materia prima) UFC/g | 5,0x 10° [NTE INEN 1529-5
Recuento de meséfilos aerobios (consumo directo) UFC/g | 2,0x 10° |NTE INEN 1529-5
Coliformes totales NMP/g <3 NTE INEN 1 529-6
Recuento de mohos y levaduras (materia prima) UFClg NTE INEN 1 529-10
Recuento de mohos y levaduras (consumo directo) UFC/g | 2,0x 102 NTE INEN 1 529-10
1,0 x 10

5.2 Requisitos Complementarios

5.2.1 El peso o contenido neto de los envases de azUcar crudo debe cumplir con el peso declarado,
de acuerdo a NTE INEN 480

5.2.2 Es responsabilidad de cada uno de los niveles de la cadena de Produccion, embalaje,
Almacenamiento, Transporte, Distribucién y Ventas, el de cumplir y hacer cumplir los requisitos
establecidos en el Cédigo de la Salud, en caso de incumplimiento, debe responsabilizarse cada uno
en su nivel respectivo de esta cadena, a fin de que el azucar crudo llegue al consumidor en optimas
condiciones.

6. INSPECCION
6.1 Muestreo
6.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 262.
6.1.2 En la muestra extraida se efectuaran los ensayos indicados en el numeral 5 de esta norma.

6.2 Aceptacion o Rechazo

6.2.1 Se acepta el lote si las muestras analizadas cumplen con los requisitos establecidos en esta
norma caso contrario se rechaza el lote.

(Continuia)
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7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 Los envases y embalajes deben ser de materiales de naturaleza tal que no reaccionen con el
producto.

7.2 Los materiales usados para envasar y embalar deben estar limpios y deben proteger al
producto de cualquier contaminacién durante el transporte y almacenamiento.

7.3  El azucar crudo debe envasarse en recipientes de materiales aptos tales como: papel kraft,
polietileno, palipropileno y otros que la autoridad sanitaria lo permita.

8. ROTULADO

8.1 El rotulado del aztcar crudo debe cumplir con lo especificado en la NTE INEN 1 334.

(Continia)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 262:1999
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 264:1999
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 265:1999
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 266:1999
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 267:1999
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 269:1999
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 270:1999
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 271:1999

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 480:1999

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334:1999

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5:1999

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6:1999

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-10:1999

Azicar. Muestreo
Aziicar. Determinacion de la polarizacién

Aziicar. Determinacioén de la humedad

Azicar. Determinacion del aziucar

reductor

Azicar. Determinacion de las cenizas de
conductividad

Conservas vegetales. Determinacion del
Arsénico

Conservas vegetales. Determinacidn del
Cobre

Conservas vegetales. Determinacion del
Plomo

Productos sdlidos empaquetados o
envasados. Procedimiento de inspeccion
y prueba de paquetes de contenido neto
constante

Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Requisitos

Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacién del numero de
microorganismos aerdbicos mesofilos REP
Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacién de microorganismos
coliformes por la técnica del nimero més
probable

Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion del nimero de mohos y
levaduras viables

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Colombiana NTC 607 Industrias Alimentarias. Azicar Crudo. Instituto Colombiano

de Normas Técnicas, Bogota 1996.

Norma Técnica Venezolana COVENIN 235 Azicar Crudo (Segunda revisién). Comisién Venezolana

de Normas Técnicas, Caracas 1994

Codex Alimentario. Programa conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias Proyecto de Norma
Revisada para los Aziicares. ALINORM 99/25 Apéndice |. Roma, 1999

i
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Horma Técnica MIEL DE ABEJAS. INEN 1 572
Ecuatoriana REQUISITOS.
Obligatoria 1983-04

1.0BJETO

1.1 Esata noma establece los requisitos que debe cumplir la miel de abejas para consumo humano,
directo y para usos industriales.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma no comprende ningun tipe de miel que no sea elaborada directamente por las abejas.

3. TERMINOLOGIA

3.1 Miel de abejas. Sustancia dulce producida por las abejas obreras a partir del néctar de las
flores o de exudaciones de otras partes vivas de las plantas o presentes en ellas que dichos
insectos recogen, transforman, combinan con sustancias especificas y almacenan después en
panales.

3.2 Miel cristalizada. Es la miel de abejas donde sus azlcares se han cristalizado.

4, CLASIFICACION

4.1 Segun su ongen, la miel de abejas se clasifica en:

4.1.1 Miel de flores. Es la que procede principalmente de los néctares de las flores.

4.1.1.2 Miel polifiora procedera principalmente de log néctares de diversos fipos de flores.

4.1.2 Miel de mielada. Es la miel que procede principalmente de exudaciones de las partes vivas de
plantas o presentes en &l las. Su color varia de pardo muy claro o verdoso a casi negro.

4.2 La miel de abejas por su utilizacion se clasifica segin la Tabla 1 en
4.2.1 Clase / miel de abejas para consumo humano directo.

4.2.2 Clase /& miel de abejas para usos industriales.

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

541 En la extraccion de la miel de abejas se permitiran las siguientes operaciones:

5.1.1 Cenfrifugacion de los panales desoperculados, sin larvas.

{Continda)
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REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO RTE INEN 022:2008

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS,

PROCESADOS, ENVASADOS Y EMPAQUETADOS.

Primera Edicion
LABELING OF FOODSTUFFS, PROCESSED, PACKAGED AND PACKED.
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RESOLUCION No. 017-2008
EL DIRECTORIO DEL INSTITUTC ECUATORIANG DE NORMALIZACION
CONSIDERANDO:

CQue, de conformidad con lo dispuesto por el numeral 7 del articulo 23 de la Constitucion Politica de la
Replblica del Ecuador, es deber del Estado garantizar e derecho a disponer de bienes y servicios
publicos y privados, de éptima calidad; a elegidos con libertad, asi como a recibir informacion
adecuada y veraz sobre su contenido y caracteristicas.

Que, el Protocolo de Adhesion de la Republica del Ecuador al Acuerdo por &l que se establece la
Crganizacion Mundial del Comercio — OMC, se publicd en el Suplemento del Registro Oficial No. 853
de 2 de enero de 18906,

Que, el Acuerdo de Obstaculos Técnicos al Comercio - AQOTC de la OMC en su articule 2 establece
las disposiciocnes sobre la elaboracion, adopcion y aplicacién de reglamenios técnicos por
instituciones del gobierno central y su notificacion a los demas Miembros.

Que, se deben tomar en cuenta las decisiones y recomendaciones adoptadas por el Comité de
Cbstaculos Técnicos al Comercio de la OMC

Que, & Anexc II del Acuerdo OTC establece e Codigo de busna conducta para la elaboracion,
adopeion y aplicacién de normas.

Que, la Decisién 375 de 19095 de la Comision de la Comunidad Andina cred "El Sistema Anding de
Mormalizacion, Acreditacién, Ensayos, Certificacion, Reglamentos Técnicos y Metrologia®, modificada
por la Decisién 419 de 31 de Julio de 1997,

Que, la Decision 562 de junic de 2002 de la Comisién de ka Comunidad Andina, establece las
‘Directrices para la elaboracion, adopecion y aplicacion de Reglamentos Teécnicos en los Paises
Miembros de la Comunidad Andina y a nivel comunitaric™.

Que, el Ministerio de Comercio Exterior, Industrializacién, Pesca y Compelitividad, a través del
Consejo del Sistema MMAC, mediante Resolucion Mo, MMAC-0003 de 2002-12-10, publicada en
el Registro Oficial Mo. 738 de 7 de Enerc de 2003, establece los procedimientos para la elaboracion,
adopcion y aplicacion de Reglamentos Tecnicos Ecuatorianos.

Que, mediante Ley Mo. 2007-T6 publicado en el Suplemento del Registro Oficial Mo. 26 del jusves 22
de febrero del 2007, se establece el Sistema Ecuatoriano de la Calidad. gue tieme como ocbjetivo
establecer el marco juridice destinado a:

I} Regular los principios, politicas y entidades relacionados con las actividades vinculadas con la
evaluacion de la conformidad, que facilite el cumplimiento de los compromises intemacionales en
ésta materia;

IOy Garantzar & cumplimiento de los derechos ciudadanos relacionados con la seguridad, la
proteccion de la vida y la salud humana, animal y vegetal, la preservacion del medio ambiente, la
proteccién del consumidor contra practicas engafiosas y la comeccidn y sancion de estas
practicas.

Que, 85 necesario garantizar que la informacion suministrada a los consumidores sea clara, concisa,
veraz, verfficable y que ésta no induzca a error al consumidor.

Cue, el Instituto Ecuatoriano de Momalizacion, IMEM, cumpliendo con las disposiciones
gubernamentales y siguiendo el tramite reglamentario establecido en el articulo 29 de la Ley 2007-

-1- 2008617
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76 del Sistema Ecuatorianc de la Calidad, ha formulado el presente Reglamento Técnico
Ecuatorianoc. “Rotulado de productos alimenticios procesados, envasados y empaquetados™.

Que, en conformidad con el articule 2, numeral 2.8 del Acuerdo de Obstaculos Técnicos al Comercio
de la OMC y el articulo 11 de la Decision 562 de la Comision de la Comunidad Andina, CAM, este
Reglamento Técnice Ecuatoriano fue notificado en 2007-01-25 a la OMC y a la CAN y se han
cumplido los plazos preestablecidos para este efecto.

Qe el Directorio del INEN en sus sesiones llevadas a cabo =l 22 de febrero y el 28 de marzo de
2008, respectivamente, conocio y aproba & mencionado Reglamento;

Cue, por disposicion del Direciorio del INEM, el Presidente del Directoric debe proceder a la
oficializacion con el caracter de OBLIGATORIO, mediante su publicacidn en el Registro Oficial; y,

En ejercicio de las facultades que le concede la Ley.

RESUELVE:

ARTICULO 1°. Oficializar con el cardcter de OBLIGATORIO el siguiente Reglamento Técnico
Ecuatoriance RTE INEN 022 “Rotulado de productos alimenticios procesados, envasados y
empaquetados”, sean de fabricacion nacional o importados, gue se comercialicen en la Repdblica
del Ecuador:

1. OBJETO
1.1 Este Reglamento Técnico Ecuatoriano establece los requisitos que debe cumplir el rotulado de
productos  alimenticios procesados enwvasados y empaguetados para proteger la salud de las
personas y para prevenir practicas que puedan inducir a ermor a los consumidores.
2. CAMPO DE APLICACION

21 Este Reglamento Técnico Ecuatoriano se aplica a los productos alimenticios procesados
envasados y empaguetados, dingidos al consumidor final.

3. DEFINICIONES

31 Para los fines de este Reglamento Técnico Ecuatoriano se aplican las definicicnes que constan
en las NTE IMEN 1 334-1, 1 334-2 y 2 074 y en la Ley Organica de Defensa al Consumidor.

4. CONDICIONES GENERALES

41 Los productos envasados no deben describir ni presentar un rotulado en forma falsa, equiveca o

enganosa, o susceplible de crear en modo alguno una impresion erronea respecto de su naturaleza
en ningun aspecio.

4.2 Los productos envasados no deben describir ni presentar un rotulade en los que se empleen
palabras, ilustraciones u ofras representaciones graficas que hagan alusion a propiedades
medicinales, terapéuticas, curativas, que puedan dar lugar a apreciaciones falsas sobre la verdadera
naturaleza, origen, compeosicion o calidad del producto.

(=
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ANEXO N° 14
ADITIVOS ALIMENTARIOS PERMITIDOS SEGUN CODEX
ALIMENTARIO

CODEX STAN 192-19095

Cuadro |
BENZOATOS

04227

04228

0513

05.1.5

08212

08312

10.21

104

114

16

1222

123

Fulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y

setas, raices y tubérculos, legumbras y leguminosas y dloe
vera), algas marinas y nueces y semillas (como los postres

v las salsas a base de horializas y hortalizas confitadas)
distintos de los indicados en la categoria de alimentos
04225

Productos a base de hortalizas (incluidos hongos y setas,

raices y tubérculos, legumbres v leguminosas y alos vera) y

algas marinas fermentadas, excluidos los producios
fermentados de soja de las categorias 06.8.6, 06.8.7,
1291,12921y 12923

Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas
cocidas o fritas

Productos para untar a base de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao

Productos de imitacién y sucedaneos del chocolate

Dulces, incluidos los caramelos duros y blandos, los
turrones, etc., distintos de los indicados en las categorias
de alimentos 05.1, 053 y 05.4

Goma de mascar

Decoraciones (p. €], para productos de pasteleria fina),
revestimiantos (que no sean de fruta) y salsas dulces

Pastas v fideos precocidos y productos analogos

Fostres a base de cereales y almidon {p. gj., pudines de
arroz, pudines de mandioca)

Productos de panaderia

Productos caricos, de aves de corral y caza elaborados,
curados (incluidos los salados), desecados y sin
tratamiento térmico, en piezas enteras o en cortes

Productos camicos, de aves de corral y caza picados y
elahorados, curados (incluidos los salados), desecados vy
sin tratamiento térmico

Moluscos, crustaceos v equinodermos cocidos

Pescado y productos pesqueros ahumados, desecados,
fermentados yfo salados, incluidos los moluscos,
crustacens y equinodermos

Pescado y productos pesqueros semiconservados,
incluidos los moluscos, crustaceos v equinodermos

Productos liquidos a base de huevo
Postres a base de huevo (p. g, flan)

Ofros aziicares y jarabes (p. e]., xilosa, jarabe de arce y
aderezos de azicar)

Edulcorantes de mesa, incluidos los que contienen
edulcorantes de gran intensidad

Aderezos y condimentos

Yinagres

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

2000

200

2000

5000

1000

1000

2000

1000

1000

3&13

3&13

13 & 82

13&121

134120

2001

2001

2003

2003

2003

2005

2003

2004

2003

2004

2005

2005

2003

2004

2003

2003
2003

2003

2003

2003

2003

85

122



CODEX STAN 192-1995

Cuadro |
SORBATOS

04.1.210

D4.1.2.11

04.1.212

0515

05.2

DE.6

09.2.4.1

09242

10.21

10.2.2

10.23

104

114

122

127

Frutas en vinagre, aceite o salmuera

Productos para untar a base de fruta (p. g]., el “chutney™),
excluidos los productos de la categoria de alimentos
04.1.25

Froductos de fruta fermentada
Rellenos de fruta para pasteleria
Frutas cocidas o fritas

Productos de imitacién v sucedaneos del chocolate

Dulces, incluidos los caramelos duros y blandos, los
turrones, etc., distintos de los indicados en las categorias
de alimentos 05.1, 053 y 05.4

Goma de mascar
Mezclas batidas para rebozar (p. €j., para empanizar o
rebozar pescado o came de aves de corral)

Pescado y productos pesqueros cocidos

Moluscos, crustaceos y equinodermos cocidos

Productos liguidos a base de huevo

Productos congelados a base de huevo

Productos a base de huevo en palvo yio cuajados por calor
Postres a hase de huevo (p. ej., flan)

Oftros azlcares y jarabes (p. gj., xilosa, jarabe de arce y
aderezos de azdcar)

Edulcorantes de mesa, incluidos los que contienen
edulcorantes de gran intensidad

Hierbas aromaticas, especias, aderezos y condimentos (p.
g]., el aderezo para fideos instantaneos)

Ensaladas (p. gj., la ensalada de macarrones, |a ensalada
de patatas (papas)) v productos para untar en
emparedados, excluidos los productos para uniar a base de
cacao y nueces de las categorias de alimentos 04.2.2.5y
05.1.3

1000

1000

1200

1500

1500

1500

2000

2000

2000

5000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1500

42

42

42

a2

42

42

42 & 82

42

42

42

42

42

42 & 192

42

42

2009

2009

2009

2009

2003

2005

2009

2009

2009

2009

2009

2009

2009

2009

2010

2009

2009

170

123
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