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RESUMEN

Los granos de maiz tierno o choclo se pueden procesar para extraer leche una
nueva forma de aprovechar este vegetal elaborando una bebida chocolatada con el
fin de transformar la forma tipica de consumo de este vegetal ya que en la
actualidad es consumido de forma directa 0 en conserva. Se determind en la
bebida chocolatada la influencia de las dos variedades de choclo (Zea mays I.)
(Amarillo, Blanco), con dos estabilizante (Carboximetilcelulosa, Carragenina) y
los dos endulzante (Panela, Sacarosa) en las propiedades organolépticas,
fisicoquimicas y microbioldgicas. En la presente investigacion se utilizé 1kg de
grano de maiz amarillo (INIAP-124 Mishca Mejorado) y 1 kg de grano de maiz
blanco (INIAP-101 Blanco Harinoso Precoz) en etapa de madures de 125 — 155
dias. En base a la extraccion de la leche de choclo de las dos variedades se efectud
8 tratamientos, alblcl, alblc2, alb2cl, alb2c2, a2blcl, a2blc2, a2b2cl, a2b2c2.
En donde al: V. amarillo, a2: V. blanco b1: carboximetilcelulosa, b2: carragenina,
cl: panela c2: sacarosa. Con la elaboracion de la bebida chocolatada se procedié a
la evaluacion sensorial a 142 evaluadores para conocer cuales son los tres mejores
tratamientos con respecto al olor, color, sabor, sedimentacion y aceptabilidad, en
donde se determiné a t2, alblc2 (V. Amarillo + CMC + sacarosa) t1, alblcl (V.
Amarillo + CMC + panela), t3 alb2cl (V. Amarillo + Carragenina + panela), como
los tres mejores tratamientos. Los tratamientos fueron sometidos a los analisis
fisicoquimicos, microbiolégicos determinando asi la composicion de la bebida
chocolatada que se realizaron en los Laboratorios de Andlisis de Alimentos de la
Universidad Central del Ecuador. Finalmente se obtuvo la bebida choclotanda con
excelentes caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas, con un valor de 0,66

centavos por envases de 250 ml.
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ABSTRAC

The grains of tender corn or choclo can be processed to extract milk a new form
of taking advantage of this vegetable elaborating a drink chocolatada with the
purpose of transforming the typical form of consumption of this vegetable since at
the present time it is consumed in a direct way or in preserve. It was determined in
the drink chocolatada the influence of the two choclo varieties (Zea mays I.)
(Yellow, Blanco), with two estabilizante (Carboximetilcelulosa, Carragenina) and
the two endulzante (Panela, Sucrose) in the organoleptic, physiochemical estates
and microbioldgicas. Taking intoacount the research it was used 1kg of grain of
yellow corn (INIAP-124 Enhanced Mishca) and 1 kg of grain of white corn
(INIAP-101 Precocious Floury white) in stage of mature of 125-155 days. Based
on the extraction of the milk of choclo of the two varieties it was made 8
treatments, alblcl, alblc2, alb2cl, alb2c2, a2blcl, a2blc2, a2b2cl, a2b2c2.
Where al: Yellow V., a2: V. white bl: carboximetilcelulosa, b2: carragenina, c1:
panela c2: sucrose. With the elaboration of the drink chocolatada it proceeded to
the sensorial evaluation to 142 appraisers to know which the three better
treatments are with regard to the scent, colour, flavor, sedimentation and
acceptability where it was determined to t2, alb1c2 (Yellow V. + CMC + sucrose)
t1, alblcl (Yellow V. + CMC + panela), t3 alb2cl (Yellow V. + Carragenina +
panela), as the three better treatments. The treatments were subjected to the
physiochemical analyses, microbioldgicos determining this way the composition
of the drink chocolatada that they were carried out into the meal laboratories to
analyse of the Central University of it Ecuador. Into the drink choclotanda was
obtained with excellent characteristic physiochemical and microbiolégicas, with a

value of 0,66 cents for containers of 250 ml.
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INTRODUCCION

El maiz junto con el trigo y el arroz es uno de los cereales mas importantes del
mundo, es un alimento nutritivo para los seres humanos y animales. Toda la
planta del maiz tiene alguna utilidad, a partir de esta se obtiene almidon, aceite y

proteinas, bebidas alcohdlicas, edulcorantes alimenticios, combustible y forraje.

Cuando la gente piensa en choclos enseguida se rememora el olor de una humita o
de cualquier alimento que se prepare con este producto natural como la tortilla, la
torta, el sango, la crema, la torreja, el muchin, el pudin, y muchos mas, estas

comidas se las encuentra habitualmente en la mesa de las familias ecuatorianas.

En la provincia de Cotopaxi el cultivo de maiz por su adaptacion desde las
temperaturas mas bajas hasta las mas altas, asi como en lugares de gran cantidad
de lluvias y sequias generandose. Una nueva forma de aprovechar es dar un
valor agregado a los productos representa una buena alternativa para mejorar la
produccién y productividad. En el caso del maiz existen empresas dedicadas a la
produccién de conservas como: babycom (choclitos enlatados), chulpi tostado,
refrescos; y otros tipos de maiz, como el morado y el negro, se extraen pigmentos
para la elaboracion de colorantes y saborizantes organicos. Lo que muy pocos
saben es que los granos de maiz tierno o choclo se puede procesar para extraer
leche y elaborar una bebida chocolatada a base de leche de choclo vy otros
derivados como el yogur obteniendo un producto de alta calidad que sea

apreciado y consumido en nuestro mercado.

En el capitulo | se encuentra detallado los antecedentes que sustentan nuestra
investigacion, el marco teorico sobre la informacion de materias primas aditivos y
saborizantes para la elaboracion de la bebida chocolatada a base de leche de
choclo, ademés encontramos un glosario de términos que se ha investigado para el

desarrollo de la tesis.
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En el capitulo 1l se refiere a los materiales y métodos, detallando los recursos,

materiales, equipos, los métodos y técnicas de investigacion, ubicacion del ensayo

ademas incluye el disefio experimental la metodologia de la elaboracion de la

bebida chocolatada el cual permitio obtener datos para el balance de materiales.

En el capitulo 11l consta de discusion y resultados de la presente investigacion,

determinando mediante el andlisis de varianza y la aplicacién de la prueba de

Rango Multiple Tukey al 5%, los analisis fisicoquimico y microbioldgico de la

bebida, se definen conclusiones, recomendaciones, y referencias bibliogréficas

utilizadas en la investigacion adjuntando los anexos respectivos.

La presente investigacidn tiene como objetivo general:

Elaborar una bebida chocolatada a base de leche de choclo (Zea mays |I.)
de dos variedades (amarillo, blanco) con dos estabilizantes
(carboximetilcelulosa, carragenina) y dos endulzantes (panela, sacarosa)
en los laboratorios académicos de la carrera de Ingenieria Agroindustrial
de la Universidad Técnica de Cotopaxi en el periodo 2014-2015.

En esta investigacion se plantearon los siguientes objetivos especificos:

Determinar la mejor variedad de maiz tierno para la obtencion de leche

de choclo de acuerdo a su rendimiento.

Realizar un analisis organoléptico de la bebida chocolatada a base de leche

de choclo y determinar los 3 mejores tratamientos.

Efectuar un andlisis fisicoquimico y microbiologico a los tres mejores

tratamientos de la bebida chocolatada.

Realizar el estudio econdmico de los tres mejor tratamientos de la bebida

chocolatada.
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Las hipotesis planteadas fueron:

H1.- Las dos variedades de choclo (amarillo y blanco); los dos estabilizantes
(carboximetilcelulosa y carragenina) y los dos tipos de endulzantes (panela y
sacarosa) si influye significativamente en las caracteristicas organolépticas,

fisicoquimicas y microbioldgicas de la bebida chocolatada.

HO.- Las dos variedades de choclo (amarillo y blanco); los dos estabilizantes
(carboximetilcelulosa y carragenina) y los dos tipos de endulzantes (panela y
sacarosa) no influye significativamente en las caracteristicas organolépticas,

fisicoquimicas y microbiologicas de la bebida chocolatada.
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CAPITULO |

1 FUNDAMENTACION TEORICA

En el presente capitulo de la “Elaboracion de una bebida chocolatada a base de
leche de choclo (Zea mays |.) de dos variedades (amarillo y blanco) con dos
estabilizantes (carboximetilcelulosa y carragenina) y dos endulzantes (panela y
sacarosa) en los laboratorios académicos de la carrera de Ingenieria Agroindustrial
de la Universidad Técnica de Cotopaxi en el periodo 2014-2015” permitio el

desarrollo del presente trabajo de investigacion.

1.1 Antecedentes

Segun Sanchez Sierra Junan Carlos, de la Escuela Politécnica Nacional (2009)
cuyo tema de tesis es: “Evaluacion técnica econdmica para la produccion de una
bebida a partir de morocho blanco (Zea mays variedad morochon) y leche”
concluye que la mejor formulacion (0.5%harina de morocho, 64%de leche, 16%
agua de coccion, 7.49% azucar, 0.301% canela en polvo, 12% morocho)
especialmente por los porcentajes de harina de morocho, leche y agua de coccion,
la bebida pasteurizada y esterilizada presentaron calidad nutricional al ser una
gran fuente de energia por su elevado porcentaje de carbohidratos totales y
presenta moderado porcentaje de proteina como otro tipo de bebidas elaboradas

con mezclas de gramineas y leche entera.



Segiin Cando Lema Monica del Pilar de la Universidad Técnica de Ambato
(2010), cuyo tema de tesis es: “El empleo de CMC y carragenina en leche
saborizada de cocoa (Theobroma cacao L)” concluye que el empleo de CMC y
carragenina a diferentes concentraciones, se aplicaron los modelos estadisticos
A*B obteniendo asi el mejor tratamiento A2B2 (CMC 0.2g/l y carragenina
0.15g/1) el mismo que presentd mejores caracteristicas sensoriales como: color,
olor, sabor, sedimentacion y aceptabilidad, especialmente en estas dos Ultimas que
ya con esta combinacion de CMC vy carragenina se logro impedir la precipitacion
de la cocoa ya que estas reaccionan con las proteinas de la leche impidiendo este
problema y asi obtener un producto de calidad que sea aceptado por el

consumidor.

Segln Vega Gabriela de la Universidad Técnica de Ambato (2006), cuyo tema de
tesis es: “Uso del carboximetilcelulosa (CMC) en la produccion de leche
chocolatada” concluye que para la realizacion de este trabajo se ha seguido la
norma Ecuatoriana INEN 708 la cual manifiesta que el estabilizante CMC se
puede usar en concentraciones del 1% a 1.5% de leche con sabores, y a lo
establecido segun la Norma de Codex Alimentario consignada en el volumen XII
para la leche y productos lacteos. Asi también al CODEX ALIMENTARIUS que
nos permite el uso del carboximetilcelulosa con una (IDA) ingestion diaria

admisible de 0 — 25 mg/kg de peso corporal en una dosis maxima de 10g/kg.

Segun Ortega Lopez Yesenia Alexandra de la Universidad Politécnica Estatal del
Carchi (2013) cuyo tema de tesis es: “Utilizacion de la leche de maiz suave (Zea
mays amylacea) choclo, como sustituto de la leche de vaca en la elaboracion de
dulce de leche” Se puede concluir que los tratamientos con mayor rendimiento
fueron aquellos en los que se reemplaz6 con mayor porcentaje de leche de vaca
por leche de choclo, es decir que la cantidad de sustitucion tiene relacion
directamente proporcional con esta variable, pero también fueron los que menos

aceptacion tuvieron.



1.2 Marco teorico

1.2.1 Bebidas no alcohdlicas

Manifiesta LARRANAGA (1999) en su libro que:

“Se considera como bebida no alcoholica las bebidas no
fermentadas, carbdnicas o no, preparadas con los siguientes
ingredientes caracteristicos de esa bebida. Estos ingredientes
son: zumo de frutas extractos de frutas o partes de plantas
comestibles, frutas, semillas y tubérculos disgregados, esencias
naturales o agentes aromatizantes, edulcorantes naturales,
leche y acido carbdnico”. (p.165)

1.2.1.1 Tipos de bebidas

e Agua gaseada

Segin BADUI (2006) define que: “Se elabora excesivamente con agua potable y
anhidrido carbonico, se lo conoce también como agua de Seltz. Si se le afiade

bicarbonato de sodio recibe el nombre de agua de soda.” (p.604)

e Bebidas gaseosas

Segin BADUI (2006) define que: “Se prepara con agua potable, anhidra
carbonica, edulcorante, aromas y acidulantes. Los edulcorantes pueden ser
naturales o artificiales. Entre los acidulantes se incluyen los siguientes acidos:

tartarico, citrico, lactico y fosforico.”(p.604)

e Bebidas refrescantes de extractos

Segun BADUI (2006) define que “Se elaboran afiadiendo extractos organicos

aromaticos naturales de origen vegetal.”(p.604)



e Bebidas refrescantes de zumo de frutas

Segin BADUI (2006) define que: “Es la caracteristica de su elaboracion del
zumo de frutas, ademas de los componentes ya indicados.”(604)

e Bebidas de disgregados de frutas

Segin BADUI (2006) define que: “Se introduce disgregado de frutas
emulsionantes, edulcorantes naturales y otros productos. Los ejemplos tipicos son
las horchatas y las bebidas de disgregacion de frutas.”(p.604)

e Bebidas lacteas

Segun BADUI (2006) define que:
“A partir de la leche fresca se puede elaborar distintas
bebidas. En el mercado se encuentra una gama enorme de
productos lacteos: leche entera, descremada, deslatadas,
condensada, evaporada, suero de leche, leches fermentadas,
como; yogurt, bulgara, kéfir, y productos que consisten en
cereales que han sido o deben ser preparados para el consumo
afiadiendo leche.”(p.604)

1.2.2 Leche vegetal

Segun www.isnatu.com/noticias/mito_lacteos.htm define lo siguiente:
“Leche vegetal es un término general para cualquier producto
parecido a la leche que procede de una fuente vegetal. No hay
una definicion formal ni legal para este producto, del que la
variedad mas comun es la leche de soya. Hay diversas razones
para el consumo de leche vegetal, incluyendo la intolerancia a
la lactosa, creencias religiosas, preferencia por su sabor,
vegetarismo y el deseo de evitar la leche animal. ”



Leche vegetal de soya

Segin CHAVARRIA (2010) menciona que: La leche de soya, es el alimento

liquido blanquecino que se obtiene de la emulsion acuosa resultante de la

hidratacién de granos de soya entero (Glycine max), seleccionado y limpio,

seguido de un procesamiento tecnologico adecuado. Su formula puede contener

azucar, colorantes, saborizantes y conservantes. (p.18)

Elaboracion de leche de soya

Segun CHAVARRIA (2010) describe el proceso de elaboracion de leche de soya:

Recepcion y Pesado.- Se recepta y se pesa la cantidad de soya a utilizar.
Limpiezay seleccion.- La soya se debe limpiar con el objetivo de remover
los materiales extrafios, posteriormente enjuagar con agua potable.
Lavado.- Los granos de soya seleccionados y limpios se lavan con
abundante agua para remover todas las impurezas aun presentes entre los
granos.

Remojo.- La leche de soya es preparada con grano remojado en agua fria
ya que hay menor pérdida de sélidos. La cantidad de agua utilizada para el
remojo es tres veces el peso del frijol, y el tiempo de remojo es de 8 a 10
horas.

Escaldado.- Se la realiza a una temperatura entre los 95 a 100°C por 5
minutos esto tiene como objetivo desactivar la enzima lipoxigenasa.
Molienda.- El grano se muele con agua caliente en una licuadora semi-
industrial en la misma proporcion peso/volumen (1 kilo de soya/l litro de
agua).

Extraccion.- En esta etapa se extrae la leche, luego de moler los granos
de soya.

Pasteurizacion.- Este tratamiento térmico se lo realiza a una temperatura
de 75°C por 15 minutos. El objetivo perseguido de todo tratamiento

térmico es la destruccion de los microorganismos patogenos que afectan la



Segun

salud de quienes lo consumen y los microorganismos que originan su
alteracion. Ademas el tratamiento térmico a que se someta la leche de soya
mejora la digestibilidad de la proteina al inactivar los inhibidores de
tripsina.

Enfriamiento y choque térmico.- Se realiza un enfriamiento répido hasta
30° C. Afadir los ingredientes y aditivos segun formulacion.

Envasado.- Una vez que la leche alcanza temperaturas entre los 30-37°C
se procede a envasar el producto en envases plasticos asépticos.
Almacenamiento.- Posterior al envasado almacenar en refrigeracion en

un rango de temperatura de 4-6°C. (p.19,20)

1.2.3 Extraccion de leche de choclo

ZEA (2010) en su tesis extrae la leche de choclo de la siguiente forma:

Moler 3 kilos de choclo en un molino.

Pasar una bolsa de liencillo e ir presionando con fuerza para obtener la
leche, con la ayuda de guantes quirurgicos.

Repetir este proceso hasta terminar.

Llevar a bafio maria a fuego lento durante 10 minutos. Remover

constantemente.

NOTA: sacamos el factor de conversion para saber cuanto de leche rinde el

choclo.

PESO BRUTO= 3000g

PESO NETO= 1000g

FACTOR DE CONVERSION= 3

% DE PERDIDAD = 100*2000/3000 = 66%



1.2.4 Maiz

Menciona TERRANOVA (1995) que “El maiz es considerado como el principal
cereal domesticado y fue la base alimenticia de la civilizacion maya, azteca e inca.
Las teorias genéticas sobre el origen del maiz son muy diversas, pero parece
bastante claro que se origind como planta cultivada en algun lugar de América
Central.”(p.110)

Cuadro 1. CLASIFICACION TAXONOMICA DEL MAIiZ

Reino Vegetal
Subreino Embriobionta
Division Angiospermae

Clase Monocotyledoneae

Orden Cyperales

Familia Poaceae

Genero Zea

Especia Mays
Nombre cientifico Zeamays L

Fuente: Terranova (1995)

Cuadro 2. VARIDADES DE MAIZ EN EL ECUADOR

Altitud Ciclo
Variedad Zona (m.s.n.m.) | vegetativo | Color del grano
INIAP- 101 . , .
BLANCO Chimborazo | 2.200-2.800 Tardio Blanco harinoso
INIAP- Bolivar 2.400-2.800 Tardio Blanco harinoso
111GUAGAL ' '
INIAP- 122 Amarillo
CHAUCHO Imbabura | 2.200-2.800 Precoz harinoso
INIAP-124 . N Amarillo
MISHCA Cotopaxi 2.200-2.800 | Semitardio harinoso
INIAP- 1192 . Amarillo intenso
CHULPI Sierra 2.400-2.800 Precoz arrugado
INIAP- 153 ~ Blanco grande
ZHIMA Canar 2.400-2.900 - amorochado

Fuente: Yéanez (2003)



1.2.4.1 Variedad INIAP-124 Mishca Mejorado

De acuerdo al articulo publicado por INIAP (2011) describe al maiz amarillo:

Caracteristicas principales:

V V V V V V VYV V V VYV V

Tipo: Suave, semitardio.

Grano: Amarillo harinoso.

Dias a la Cosecha: 230.

Cosecha en choclo: 155 dias.

Altura de planta: 2,00 m.

Altura a la primera mazorca: 1,00 m.

Rendimiento: 4200 kg/ha (92 qg/ha) en seco.

Asociacion con fréjol: Si soporta.

Altitud: De 2200 a 2800 msnm.

Usos: Alimentacion humana, en choclo, tostado, harina, mote y humitas.

Zonas: Se cultiva en la Provincia de Cotopaxi y Tungurahua y Pichincha.
(p.13)

Figura 1. MAIZ MISHCA MEJORADO
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Fuente: INIAP (2011)



1.2.4.2 Variedad INIAP-101 Blanco Harinoso Precoz

De acuerdo al articulo publicado por el INIAP (2011) describe al maiz blanco:

Caracteristicas principales:

Tipo: Suave, precoz.

Grano: Blanco harinoso Precoz.

Dias a la Cosecha: 215 dias.

Cosecha en choclo: 125 dias.

Altura de planta: 1,95 m.

Altura a la primera mazorca: 0,94 m.
Rendimiento: 4000 kg/ha (88qg/ha) en seco.
Asociacion con fréjol: No soporta.

Altitud: De 2400 a 3000 msnm.

Usos: Alimentacion humana, en choclo y en grano seco.

V V V V V V VYV V V V VY

Zonas: Se cultiva en la Provincia de Carchi, Imbabura, Pichincha,

Tungurahua, Chimborazo, Azuay, Loja. (P4g.11)

Figura 2. MAIZ BLANCO HARINOSO PRECOZ

Fuente: INIAP (2011)



1.2.5 El choclo

De acuerdo a AYALA (1990) “En varios paises de América del sur, se utiliza la
voz quechua “Choclo “para llamar a la mazorca tierna de maiz. Esta se diferencia
de la variedad forrajera por su sabor dulzén y menor tamafio. Hay mas de 300

variedades de maiz dulce”. (p.24)

e Ciclo del cultivo

De acuerdo al articulo publicado por el INIAP (2011) menciona que:

“La variedad es diferente para cada zona. Por lo general la
mayoria de los productores siembran desde septiembre hasta
mediados de enero, coincidiendo la siembra con el inicio del
periodo de lluvias, obteniendo de esta forma un mayor grado
de germinacion y produccion. El ciclo del cultivo en variedades
mejoradas llega hasta los 270 dias; sin embargo, el periodo
depende de la variedad y del proposito, si es para choclo o
grano seco.” (p.9)

Figura 3. CICLO DEL MAIZ
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Fuente: INIAP (2011)

10



Cosecha en choclo

De acuerdo al articulo publicado por el INIAP (2011) “Se realiza cuando el grano

estd bien formado, lleno y algo lechoso, se recoge las mazorcas que estén en ese

estado y se guarda en sacos ralos para ser comercializados.”(p.41)

Propiedades del choclo

En su libro VASQUEZ (2010) manifiesta que:

“El maiz es rico en vitaminas A, B, E, contiene minerales como
hierro, magnesio, fésforo, potasio, carbohidratos, fibra, grasa,
poliinsaturadas (acido linoleico) y &cidos grasos, bajo en calcio,
aporta gran cantidad de provitamina A. El maiz dulce en
conserva pierde un 25% de provitamina A cada afio. Contiene
ademas vitaminas B1 y C, niacina. El maiz dulce contiene un
76% de agua como azucares.”(p.155)

En su libro VASQUEZ (2010) manifiesta que: “Sus nutrientes mas destacados son

los hidratos de carbono que se hallan formados por una mezcla de azUcares y

almidon. En los granos inmaduros predominan los azUcares, los maduros

contienen mas almidén, ambos tipos de hidratos de carbono son digeribles y

asimilables. EI maiz dulce contiene 3.22% de su peso en su forma de proteinas, en

el fruto seco la proporcion alcanza el 10%.”(p. 156)

En su libro VASQUEZ (2010) manifiesta que:

“La zeina es la proteina méas abundante en el grano de maiz,
contiene todo los aminoacidos esenciales, dos de estos se hallan
en un porcentaje insuficiente: la lisina y el triptéfano éstos
hacen que la proteina del fruto tenga un valor bioldgico
comparado con otros alimentos. La proteina del maiz es
digerible. EI maiz suaviza y protege la mucosa intestinal y es
bien tolerado por personas que padecen colitis cronica o colon
irritable. Es una buena fuente de fibra de tipo soluble e
insoluble.”(p.156)
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Cuadro 3. ANALISIS DE LA LECHE DE CHOCLO.

Caracteristicas fisicoquimicas de la leche de choclo

Parametros analizados Unidad Resultados Meétodo de ensayo
Solidos totales 0/100g 26,2 AOAC 925.10
Proteina 9/100g 0,46 AOAC 920.87
Extracto seco 9/100g 0,802 AOAC 920.85
Ceniza 9/100g 0,8 AOAC 923.03
Fibra 0/100g 2,7 AOAC 978.10
Sacarosa 0/100g 0,42 AOAC 906.01
Azucares reductores libres 0/100g 0,93 AOAC 906.01
Azucares totales 0/100g 1,35 CALCULO
Almidoén g/100g 10,29 AOAC 906.01
Carbohidratos totales 0/100g 24,14 CALCULO
Vitamina ¢ 0/100g 5,2 AOAC 967.21
Fosforo total 0/100g 60,3 Molib-vanad.

Fuente: Ortega (2013)

1.2.6 Aditivos alimentarios

De acuerdo con la definicion del CODEX STAN 162 (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 tecnoldgicos (incluidos los organolépticos) en sus fases de
fabricacion, elaboracién, 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.”(p.2)

1.2.7 Estabilizantes

En su libro ELMALFA Y MUSKAT (2011) menciona que:

“Los estabilizantes, grupo al que pertenece los espesantes y los
gelificantes asi como los emulgentes, mantienen 0 mejoran la
estructura de los alimentos y hace posible la distribucién fina 'y
unitaria de las sustancias no conbinables. El hecho de que un
estabilizante se clasifigue como emulgente, espesante o
gelificante se basa en su utilizacion. En base a sus propiedades
fisicoquimicas, los aditivos actian formando geles. EI aumento
de la viscosidad y la formacidn de sus pensiones.” (p. 55)
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Estabilizantes en bebidas no alcoholicas

En su publicacion HANZAH (2008):

“Afirma que en los refrescos, los hidrocoloides se utilizan a
veces para dar la sensacion de engrosamiento en la boca, asi
como para mejorar sabores, en bebidas no alcohodlicas con una
naturaleza turbia, también pueden ser utilizados como agentes
de ajuste de densidad y para prevenir la precipitacion dela
nube ademas que estos hidrocoloides pueden influir en el ritmo
y la intensidad de la liberacion del sabor a través de un
atrapamiento fisico de las moléculas de sabor dentro de la
matriz del alimento, o a traves de un enlace especifico o no
especifico de las moléculas de sabor.”

1.2.7.1 Carboximetilcelulosa

De acurdo con GERLAT (2000) citado por CASTILLO (2012) “Conocida como

CMC, se obtiene a partir de celulosa natural por modificacion quimica, es soluble

en agua, derivado de éter de celulosa. La CMC ha sido aprobada como aditivo

interno alimenticio en la Unidn Europea, Estados Unidos y muchos otros paises.

La toxicologia de la CMC ha sido ampliamente evaluada por la FDA. EI ADI

(consumo diario aceptado) es de 25 mg/Kg de la persona.”(p.9)

Propiedades de CMC

De acurdo con GERLAT (2000) citado por CASTILLO (2012)

“CMC tiene la propiedad de no causar sinéresis del agua a
temperaturas de congelacién es decir, no existe una separacién
espontanea del agua debido a la contraccion del gel, por lo que
se utiliza como estabilizador en alimentos congelados (mezclas
de carnes, pescado y vegetales). Mientras el alimento es
congelado, el éter de celulosa ayuda a mantener la humedad y
evita que los vegetales o las frutas se quemen, ademas ayuda a
estabilizar la solubilidad de jugos de fruta congelados. La
habilidad que tiene la CMC para evitar la cristalizacion es
utilizada en la fabricacién de helados y productos derivados del
azucar como mieles.”(p.9)
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e Grado de sustitucién

Menciona sus propiedades BADUI (2006) que:

“Los éteres de celulosa son caracterizados por: su viscosidad en
solucion, naturaleza quimica del sustituyente, grado de
sustitucion (DS), pureza, propiedades reoldgicas, solubilidad y
compatibilidad. El grado de sustituciéon (DS) esta definido por
el numero promedio de grupos hidroxilo sustituidos por una
unidad anhidroglucosa. Cada unidad anhidroglucosa tiene 3
grupos hidroxilos disponibles para un DS maximo de tres. La
habilidad que tiene un éter de celulosa para funcionar como un
espesante o agente controlador de flujo de fluidos (control del
comportamiento reoldgico).”

e Grado de polimerizacion y peso molecular

De acuerdo a MULTON (2000) citado por CASTILLO (2012)

“La CMC es un polimero de cadena larga, las caracteristicas
de sus soluciones dependen de la longitud de la cadena o grado
de polimerizacién, asi como también del grado de sustitucion.
La longitud promedio de la cadena y el grado de sustitucion,
determinan el peso molecular del polimero. Cuando el peso
molecular se aumenta, la viscosidad de las soluciones de CMC
se incrementa rapidamente. Para una sustitucion media (0.6 —
0.8) el CMC tiene pesos moleculares de aproximadamente
80000 en los tipos de baja viscosidad y 700000 en los de alta
viscosidad.”(p.10)

e Dispersion y disolucion de la CMC

Sefiala LUQUE (2008) que:

“La CMC es soluble en agua fria y caliente, sin embargo, al
igual que todos los polimeros solubles en agua, las particulas de
CMC tienen la tendencia a aglomerarse y formar grumos
cuando es humectada en agua. Los tipos de CMC con mayor
tamafo de particula se dispersan facilmente en agua, pero
requieren mayor tiempo de disolucion, este CMC es
recomendado cuando no se dispone de un sistema de agitacion
adecuado, para aplicaciones que requieren una disolucién
rapida es recomendable emplear la CMC con un tamarfio de
particula fina.”



Expresa LUQUE (2008) que: “El grado de sustitucion de la CMC y el peso
molecular inciden también en la velocidad de dilucién, a medida que se
incrementan la sustitucion y/o se disminuye el peso molecular, se consigue una
mas rapida disolucién. Para obtener una buena solucion, es necesario considerar

dos etapas en la disolucion:”

v" Dispersar el polvo seco de CMC en agua.
v" Disolver las particulas humectadas.

Expresa LUQUE (2008) que: “Para conseguir una buena dispersién debe
adicionarse muy lentamente la CMC en el agua y para disolver las particulas

humectadas debe contarse con una vigorosa agitacion.”

e Efectos de la temperaturay pH en la CMC

CUBERO Y ALBERT, (2002) establecen que:

“A diferencia de otros éteres de la celulosa como a
metilcelusosa que con el calentamiento coagulan, las soluciones
de CMC no se alteran con este, solo presenta variaciones de
viscosidad, la cual disminuye al aumentar la temperatura, en
otras palabras, bajo condiciones normales el efecto de la
temperatura sobre la viscosidad es reversible, también
corroboran que las soluciones de CMC mantienen una
viscosidad constante y su maxima estabilidad se da en un rango
de pH que va de 6 a 9.4, por debajo de pH 4 hay
transformacion de la CMC en &cido carboximetilcelulésico, el
cual flocula, dando viscosidades superiores, por encima de pH
10, la viscosidad disminuye notablemente.”

e Compatibilidad de la CMC

Expresa VARGAS (2008) que: “La CMC es compatible con muchos otros
coloides organicos como almidones, gelatinas, alginatos, harinas, éteres y este
celuldsicos, detergentes tensoactivos, gomas, alcohol de polivinilo y en general

con la mayoria de los polimeros anioénicos solubles.”
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1.2.7.2 Carragenina

e Generalidades de las carrageninas.

Sefiala SOLIS 1 (2007) que:

“Las carrageninas forman parte de un grupo de polisacaridos
sulfatados, que constituyen la estructura principal de ciertas
variedades de algas rojas, de la clase Rhodophyceae. Estos
polimeros son fuertemente anidnicos debido a la presencia de
grupos sulfatos, lo cual facilita su interaccion con moléculas
cationicas y anfotéricas, como las proteinas, a su vez, se
caracterizan por ser solubles en agua, formando soluciones de
alta viscosidad y/o geles, por lo que son ampliamente utilizadas
en diversos productos dentro de la industria alimentaria.”

Menciona BENALCAZAR (2005) que:

“La carragenina es obtenida de diversos géneros y especies de
algas marinas de la clase Rodophyta. Es utilizada en diversas
aplicaciones en la industria alimentaria como espesante,
gelificante, agente de suspension y estabilizante, tanto en el
sistema acuoso como en sistemas lacticos. Puede ser utilizado
también como agente de suspension, retencion de agua,
gelificacion, emulsificacion y estabilizacion en otras diversas
aplicaciones industriales.”

1.2.7.3 Tipos de carrageninas

 Kappal

Segn BENALCAZAR M, (2005) menciona que:

“Esta carragenina es la de mayor poder de gelificacién. Posee
un contenido de éster de sulfato entre un 24% y un 25%, entre
un 35% y un 40% de 3,6 anhidridos galactosa. Debido a su alto
contenido de 3,6 anhidrido galactosa (AG), este tipo de
carragenina produce geles firmes y quebradizos en agua con
alta sinéresis. Requiere de alta temperatura para su completa
disolucién (aproximadamente 75°C), impartiendo baja
viscosidad al sistema en el cual se aplica.”



 Kappa ll.

De acuerdo con ALIMENTACION LATINOAMERICA, (2013)

“En el ambito industrial, las carrageninas Kappa II son
extraidas de algas del género Gigartina, que crecen
exclusivamente en aguas frias, caracteristicas de las costas del
sur de Chile en Sudamérica. Poseen un contenido de éster
sulfato de 25% a 28% y 32% a 34% de 3,6 anhidro-D-
galactosa. Forman geles firmes y elasticos en agua y leche, con
moderada sinéresis, requieren de temperatura para completar
su solubilizacion y su viscosidad es un poco mayor que la
carragenina Kappa |, dado su mayor peso molecular. La
principal caracteristica de las carrageninas Kappa 11 es su alta
reactividad con proteinas, especialmente proteina lactea.”

e Lota.

BENALCAZAR M, (2005) “Forma un gel muy elastico en agua, resistente a
ciclos congelados y descongelados. Posee un contenido entre un 30% y 32 % de
éster de sulfato y entre un 28% y un 32% de 3,6 AG (anhidridos galactosa).
Formar geles muy elasticos en agua y leche con baja sinéresis. Requiere de

temperatura para su completa disolucion aproximadamente 65°C.”

¢ Lambda.

Determina GELIMAR (2013) que: “Es la Unica fraccion de las carrageninas que
no requiere temperatura para su solubilizacién. Es soluble en agua y leche fria,
impartiendo alta viscosidad en estos sistemas haciéndola altamente recomendable
para preparacion en polvo instantdneo. La carragenina Lambda posee un
contenido de alrededor de un 35% de éster de sulfato y un 0% de 3,6 AG
(anhidridos galactosa), lo que contiene su alta capacidad de agente espesante y

estabilizante.”
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e Propiedades funcionales.

Menciona PORTO (2010) que: “De acuerdo al tipo de carragenina actia como
Gelificante, retenedor de humedad, espesante, agente de suspension y
estabilizante. Brinda al producto final: textura, cohesividad y consistencia. Facilita

el corte y reduce la sinéresis.”

e Viscosidad.

Manifiesta GELYMAR (2005) lo siguiente:

“En general, cuando las carrageninas se encuentran sometidas
a altas temperaturas, dan soluciones de baja viscosidad y a
medida que disminuye la temperatura del sistema, la viscosidad
aumenta. En las carrageninas que poseen propiedades
gelificantes, como la de los tipos K-I, K-II e iota, durante el
enfriamiento del sistema, la viscosidad se incrementa
gradualmente, produciéndose un aumento repentino e intenso a
medida que se inicia la formacion del gel.”

Figura 4. VISCOSIDAD EN FUNCION DE LA TEMPERATURA.

Viscosidad
1,5% solucion

Viscosidad |

—— Calentamento ——p —— Enframiente ——p

Fuente: GELYMAR (2005)
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e Gelificacion

Dan su definicion WHISTLER y BEMILLER(1993); FENEMA, (2000) citado

por TITUANA (2013).
“Las carrageninas forman geles termorreversibles bajo las
condiciones de solvente y ciclos de calentamiento vy
enfriamiento apropiados. La formacion del gel implica varios
cambios estereoquimicas dentro de la molécula. En estado de
sol, las moléculas de carragenina se presentan como cadenas
simples y aleatorias, las que posteriormente debido al
enfriamiento, forman la estructura energéticamente mas
favorable, en donde las moléculas adoptan una conformacién
ordenada de doble hélice, las que luego se agregan, para formar
una red tridimensional que dard origen a un gel estable y
firme.”

Figura 5. ESQUEMATIZAN LAS DIFERENTES ETAPAS DEL MECANISMO
DE GELIFICACION DE LAS CARRAGENINAS.

R ad <
B
Calentamiento Calentamiento W :
— — I
— =0 15
i : —— pal
Enfriamiento Enfriamiento
. K+ a++
Dispersion Hidratacion Solubilizacion Gelificacion Gel agregado
2 20°C 700C - 75¢C 65°C - 50°C 20°C
Calentamiento —— —— Enfriamiento >

Fuente: GELYMAR (2005)

e Estabilidad.

De acuerdo con SOLIS 1, (2007). “La mayor estabilidad de las soluciones de
carragenina se encuentra pH 11,0 a 4,5, mientras que el gel es estable entre pH
12,0 a 3,7. Bajos valores de pH junto a la alta temperatura causa la hidrolisis de
las moléculas de carragenina, lo que a su vez, origina una baja en la viscosidad y
disminucion de la fuerza del gel, sin embargo, una vez formado el gel no hay

hidrdlisis."
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1.2.8 Endulzantes

e Sacarosa

Segun RAMIREZ (2006) menciona que: “Nombre comun utilizada en la
alimentacion cuya formula quimica es Ci,H2,01;. Es un disacarido
compuesto de grupos D-glucosilo y D-fructosilo. La sacarosa se extrae
comercialmente de la cafia de azlcar del sorgo y del arce. El cultivo de la

cafia se restringe a las regiones tropicales y semitropicales.” (p.557)

Define  RAMIREZ (2006): “La sacarosa es una sustancia cristalina, de sabor
dulce, y poco soluble en alcohol que al calentarse a temperaturas superiores a 200

°C se trasforma en una mds parda viscosa, de sabor amargo llamado caramelo.”

(p.557)

e Panela

Segin RAMIREZ (2006) menciona que: “La panela es el jugo de la cafia de
azucar que mediante ebulliciones sucesivas, pierde humedad y se concentra para
formar una masa blanda y ductil la cual al enfriarse se solidifica en bloques. Para

purificar el jugo fresco de la caia se lo deja decantar.”(p.565)

Menciona RAMIREZ (2006) que: La elaboracion de la panela es artesanal y esta
libre de todo los aditivos quimicos que se utilizan en la fabricacion del azucar el
cual ala ser sometido a la sulfatacién, decoloracion y filtracion pierde la melaza,
y con ella todas las sales minerales, aminoacidos y vitaminas que estan presentes

en el jugo de cafa Yy en la panela.(p.565)
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1.2.9 Saborizantes

Define SCRIBD (2011) un breve concepto de los saborizantes:

Son preparados de sustancias que contienen los principios
sapido-aromdticos, extraidos de la naturaleza (vegetal) o
sustancias artificiales, de uso permitido en términos legales,
capaces de actuar sobre los sentidos del gusto y del olfato, pero
no exclusivamente, ya sea para reforzar el propio (inherente del
alimento) o transmitiéndole un sabor y/o aroma determinado,
con el fin de hacerlo mas apetitoso pero no necesariamente con
este fin. Suelen ser productos en estado liquido en polvo o
pasta, que pueden definirse en otros términos a los ya
mencionados, como concentrados de sustancias. (p.2).

Chocolate

Especifica www.boustens.com que: “El chocolate es una valiosa fuente de

carbohidratos, grasas, proteinas, vitaminas y minerales. A menudo se emplea

como fuente de energia radpida. ElI chocolate con leche, al que se afade

mantequilla de cacao, es uno de los mas populares. Hay distintas clases de

chocolate dependiendo de la cantidad de cacao, manteca de cacao, leche y azlcar

que contengan.”

Polvo de cacao o cocoa

Manifiesta www.boustens.com que:

“Es un producto obtenido de la pulverizacion de la torta de
cacao. La torta de cacao es el producto obtenido por
eliminacion completa o parcial de la grasa del cacao sin cascara
ni germen o del cacao en pasta. Las caracteristicas del polvo de
cacao variaran segun el tostado, el tipo de prensado realizado y
del tipo de polvo que se desee obtener, pudiendo ser polvo
natural, alcalino, con lecitina y organico. A continuacion se
presentan las caracteristicas del polvo natural de cacao.”
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CUADRO N° 04. INFORMACION NUTRICIONAL DEL

CACAO EN POLVO

Informacion nutricional Por 100g
(VRN**) %IR*
Valor energético 1628 KJ 8%
385 kcal
Grasa 359 5%
Hidratos de carbono 80.6 g 8%
Fibra alimentaria 6.79 -
Proteinas 444 14%
Sal 0.35¢ 5%
Hierro 14.0 mg -
Fosforo 175 mg -

Fuente: www.nestle.com

e Propiedades del cacao en polvo

Menciona www.sica.gov.ec sobre: “El chocolate en polvo es facilmente soluble en

agua o leche. Cuanto menor sea su contenido en grasas menor sera su solubilidad.

Con otros aceites vegetales con el objeto de mejorar su solubilidad en leche o

agua. El cacao en polvo suele tener mezclado entre su masa pulverulenta ciertas

cantidades de cafeina y de teobromina.”

e Usos del cacao en polvo

Menciona www.sica.gov.ec sobre:

“El cacao en polvo se suele emplear en la industria chocolatera
como un paso intermedio para la elaboracion de confituras de
chocolate, productos para untar (Nocilla, Nutella, siropes de
chocolate, etc). La versién méas popular incluye la elaboracion
de bebidas bajo diferentes marcas comerciales, estas suelen
mezclarse con leche (batidos) con la intencion de dar sabor de
chocolate a la leche. En reposteria se emplea en diferentes

decoraciones, una de las mas famosas es el

Tiramisa,

decoraciones de bebidas como el café moca, el cappuccino, etc.
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1.3 Glosario de términos

Actividad acuosa: se define como la relacion que existe entre la presion de vapor
de un alimento dado en relacion con la presion de vapor del agua pura a la misma

temperatura.

Bebida chocolatada: llamado de leche compuesta o aromatizada y es aquella a la
que se le ha agregado algin producto para dar un sabor determinado. Ejemplo:

leche con chocolate, leche malteada, leche con vainilla o con sabor a fruta.

Carboxmetilcelulosa: compuesto organico, derivado de la celulosa, compuestos
por grupos carboximetil, enlazados a algunos grupos hidroxilos presente en
polimeros de la glucopiranosa. Es usado a menudo como carboximetilcelulosa de

sodio.

Carragenina: la carragenina posee diversas funciones de acuerdo con su
aplicacion:  gelificacion, espesamiento, estabilizacion de  emulsiones,
estabilizacion de proteinas, suspension de particulas, control de fluidez y

retencion de agua.

Degradacion: descomposicién gradual de moléculas de elevado peso molecular

en componentes sencillos.

Digerible: convertir en el aparato digestivo los alimentos en sustancias

asimilables por el organismo.

Extracto: es una sustancia obtenida por extraccion de una parte de una materia
prima, a menudo usando un solvente como etanol o agua. Los extractos pueden

comercializarse como tinturas o en forma de polvo.
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Edulcorante: a cualquier sustancia, natural o artificial que edulcora es decir que
sirve para dotar de sabor dulce a un alimento o producto que de otra forma tiene

sabor amargo o desagradable.

Estabilizante: los estabilizantes son productos que ayudan a la formacién de
enlaces o puentes para la formacion de estructuras y se definen como las
sustancias que impiden el cambio de forma o naturaleza quimica de los productos
alimenticios a los que se incorporan, inhibiendo reacciones o manteniendo el

equilibrio quimico de los mismos.

Gelificacion: se disuelven en la fase liquida, en forma de mezcla coloidal, que
conforma una estructura interna que permite que el gel resultante tenga la
apariencia de una substancia solida, a pesar de estar compuesto en lo fundamental
por liquido. En el caso de los geles, la estructura coloidal actia como una esponja

que retienela fase liquida dispersa.

Hidratacion: que consisten en la adicion de una o mas moléculas de agua a un

determinado compuesto.

Hidrolisis: es la descomposicion de compuestos organicos complejos en otros

mas sencillos mediante la accién del agua.

Disolucion: es una mezcla de dos o mas componentes, perfectamente homogénea
ya que cada componente se mezcla intimamente con el otro, de modo tal que
pierden sus caracteristicas individuales. Esto ultimo significa que los
constituyentes son indistinguibles y el conjunto se presenta en una sola fase
(s6lida, liquida o gas) bien definida.

Sedimentacién: es el proceso por el cual el sedimento en movimiento se deposita.

Un tipo comun de sedimentacion ocurre cuando el material solido, transportado
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por una corriente de agua, se deposita en el fondo de un rio, embalse, canal

artificial, o dispositivo construido especialmente para tal fin.

Sinérsis: es la division de los niveles que componen una suspension o mezcla.
Mas precisamente se trata de la expulsion o de la extraccion de un liquido de un
gel, por lo cual a parte de ese momento el gel pasa de ser una sustancia
homogénea a convertirse en una segregacion de componentes sélidos separados y

contenidos en la fase liquida.

Polimero: se producen por la union de cientos de miles de moléculas pequenas
denominadas mondmeros que constituyen enormes cadenas de las formas mas
diversas. Algunas parecen fideos, otras tienen ramificaciones. Algunas mas se

asemejan a las escaleras de mano y otras son como redes tridimensionales.

Tremorreversible: se forman enfriando una solucién templada. El gel puede
derretirse otra vez en cualquier momento. El otro grupo esta formado por los
hidrocoloides solubles en agua fria o caliente a los que hay que afadir sales o

acidos para formar un gel. Sin embargo, estos geles no pueden derretirse otra vez.

Zumo: es la sustancia liquida que se extrae de los vegetales o frutas, normalmente
por presion, aunque el conjunto de procesos intermedios puede suponer la

coccion, molienda o centrifugacion de producto original.

Zeina: Proteina sencilla perteneciente a la clase de las prolaminas 'y que se

encuentra en abundante concentracion en el maiz.
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CAPITULO II

2 MATERIALES Y METODOS

En el presente capitulo de la investigacion se describe aspectos y caracteristicas
de los recursos, materiales, equipos e insumos, métodos, técnicas y los tipos de
investigacion utilizadas ademas se da a conocer la ubicacion geografica en donde
se desarrollé el experimento y al mismo tiempo se detalla el disefio experimental
los tratamientos que fueron empleados en la investigacion, la metodologia
aplicada para el proceso de extraccion de la leche de choclo y elaboracién de la

bebida chocolatada con su respectivo balance de materiales.

2.1 Recursos, materiales, equipos e insumos

2.1.1 Recursos humanos

e Autores:
> Heredia Catota Victor Manuel
> lza lza Cristian Efrén

e Directora de tesis:
» Ing. Silva Paredes Jeny Mariana Mg.
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2.1.2 Equipos

Licuadora
Balanza digital
pH-metro
Refractometro
Termémetro

Refrigeradora

2.1.3 Implementos y herramientas

Cocina industrial a gas
Ollas de aluminio
Utensilios de cocina
Recipientes plasticas
Mesa de acero inoxidable
Tela lienzo

Colador

Envases de plasticos

2.1.4 Indumentaria

Mandil

Cofia

Mascarilla
Guantes de caucho

Botas de caucho
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2.1.5 Insumos y materia prima

Leche de choclo
Agua
Carboximetilcelulosa
Carragenina

Panela

Sacarosa

Cacao en polvo
Leche en polvo
Sorbato de potasio

Saborizante (esencia de chocolate)

2.1.6 Materiales de oficina

Computadora (Laptop)
Impresora

Hojas de papel bond
Libreta de apuntes
Flash memory

CDS

Calculadora
Camara fotogréfica
Copiadora
Anillados

Internet

Utensilios de oficina
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2.2 Meétodos y Técnicas

2.2.1 Métodos

En la elaboracion de la bebida chocolatada a base de leche de choclo del presente
proyecto de investigacion fue necesario utilizar los diferentes métodos de
investigacion como son: el método inductivo, hipotético deductivo, analitico,

sintético y experimental.

e Método inductivo

El método inductivo crea leyes a partir de la observacion de los hechos, mediante
la generalizacion del comportamiento observado; en realidad, lo que realiza es una
especie de generalizacion, sin que por medio de la l6gica pueda conseguir una

demostracion de las citadas leyes o conjunto de conclusiones.

Dichas conclusiones podrian ser falsas y, al mismo tiempo, la aplicacion parcial
efectuada de la logica podria mantener su validez; por eso, el método inductivo
necesita una condicion adicional, su aplicacion se considera valida mientras no se

encuentre ningun caso que no cumpla el modelo propuesto.

El método inductivo es el que puntualiza en el presente trabajo de investigacion,
pasando de lo general a lo especifico y se utilizo en la parte de la recopilacion de
datos como se detalla en el capitulo I, principalmente el aprovechamiento del
choclo extrayendo su leche, para la trasformacion en una bebida chocolatada,
aprovechando las propiedades nutritivas y dando una nueva presentacion al choclo

apartado las ya conocidas en el mercado.
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e Método hipotético deductivo

En el método hipotético-deductivo se trata de establecer la verdad o falsedad de
las hipotesis a partir de la verdad o falsedad de las consecuencias observacionales,
unos enunciados que se refieren a objetos y propiedades observables, que se
obtienen deduciéndolos de las hipotesis y, cuya verdad o falsedad estamos en
condiciones de establecer directamente. Su propuesta metodoldgica implica
someter a examen las hipotesis de la manera mas exigente posible, que no es la de

buscar aquellos casos en los que se cumple.

Este método se aplicé al momento de realizar la bebida chocolatada a base de
leche de choclo y posterior aplicacién a los evaluadores para determinar las
caracteristicas organolépticas, mediante el cual se llegd a obtener resultados
durante el proceso del ensayo, se consiguié determinar la influencia de las
variables en estudio, que sirven para examinar los mejores tratamientos

contribuyendo a alcanzar un producto innovador

e Método Analitico

El método analitico es un conjunto de procedimientos l6gicamente estructurados y
sistematizados que mediante la experimentacion y con razonamiento inductivo se
desarrolla las ciencias, consiste en la desmembracion de un todo,
descomponiéndolo en sus partes o elementos para observar las causas, la

naturaleza y los efectos.

El método analitico dentro del proyecto de investigacion se determing al
especificar la norma INEN 2074 acerca de los aditivos alimentarios permitidos
para el consumo humano como el carboximetilcelulosa y la carragenina, también
se lo manejo al establecer las variables del proyecto de investigacion, se utilizo en

la extraccion y recoleccion de datos reales tabulados en la tesis.
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e Meétodo Sintético

El método sintético es el utilizado en todas las ciencias experimentales ya que
mediante esta se extraen las leyes generalizadoras, la sintesis genera un saber
superior al afiadir un nuevo conocimiento que no estaba en los conceptos
anteriores, pero el juicio sintético es algo dificil de adquirir al estar basado en la
intuicion reflexiva y en el sentido comin, componentes de la personalidad y que

no permiten gran cambio temporal

El método sintético es fundamental en el proyecto de investigacion al momento
de realizar la elaboracion del sumario, conclusiones, recomendaciones de una

forma clara y concisa del presente trabajo de investigacion.

e Método experimental

El método experimental ha sido uno de los que mas resultados ha dado. Aplica la
observacion de fendmenos, que en un primer momento es sensorial. Con el
pensamiento abstracto se elaboran las hipotesis y se disefia el experimento, con el
fin de reproducir el objeto de estudio, controlando el fenémeno para probar la
validez de las hipoétesis

Este método se aplicd dentro de los laboratorios de la Carrera de Ingenieria
Agroindustrial, en los ensayos de la bebida chocolatada a base de leche de choclo,
manipulando las variables independientes y registrando los cambios observados
en la variable dependiente, propiedades organolépticas, fisico — quimicas y
microbiologicas, nos ayuda a decidir entre dos hipotesis contrarias y averiguar

cual de las hipdtesis es la verdadera.
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2.2.2 Técnicas

Técnicas empleadas para la recoleccion de datos en el proyecto de investigacion

e Observacion

La observacion una técnica fundamental en todo proceso de investigacion que
consiste en observar atentamente personas, fendmeno, hecho, caso, objetos,
acciones, situaciones con el fin de permitir al investigador obtener la mayor

cantidad de informacion y registrarla el nimero de datos para su posterior analisis.

La observacion fue indispensable durante los ensayos del proceso de la
elaboracion de la bebida chocolatada a base de leche de choclo en las etapas de
extraccion de leche de choclo y durante el proceso de elaboracion de la bebida

observando cada uno de los tratamientos de la investigacion.

e Encuesta

La encuesta es una técnica destinada a obtener datos a partir de un conjunto de
preguntas normalizadas y dirigida a varias personas 0 al conjunto total de la
poblacion estadistica en estudio, cuyas opiniones interesan al investigador. El
investigador debe seleccionar las preguntas mas convenientes con la naturaleza de

la investigacion

Las encuestas se desarrollaron al momento de ejecutar las evaluaciones
sensoriales de la bebida chocolatada a base de leche de choclo por parte de los
evaluadores determinado los siguientes aspectos: olor color, sabor, sedimentacion

y aceptabilidad, realizadas a base de un cuestionario (Anexo 1)
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2.3 Tipo de investigacion

Los diferentes tipos de investigacion que se utilizaron en el proyecto de

investigacion fueron: exploratoria, descriptiva y experimental.

¢ Investigacion exploratoria

Es la investigacion que pretende dar una vision general, de tipo aproximativo,
respecto a una determinada realidad. Este tipo de investigacion se realiza
especialmente cuando el tema elegido ha sido poco explorado y reconocido
cuando mé&s aun, sobre él, es dificil formular hipotesis precisas o de cierta

generalidad.

La investigacion exploratoria se emple6 en la elaboracion de la bebida logrando
determinar las diferentes materias primas e insumos para no alterar el producto
final por las cualidades de ser un producto innovadora para que sea aceptado o

rechazado por el mercado.

e Investigacion descriptiva

Los estudios descriptivos “pretenden medir o recoger informacion de manera
independiente o conjunta sobre los conceptos o las variables a los que se refieren.
Mediante este tipo de investigacion, que utiliza el método de analisis, se logra
caracterizar un objeto de estudio o una situacién concreta, sefialar sus
caracteristicas y propiedades. Combinada con ciertos criterios de clasificacion
sirve para ordenar, agrupar o sistematizar los objetos involucrados en el trabajo

indagatorio.
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Esta investigacion se utilizo en la descripcion cuantitativa del analisis proximal
del objeto de estudio determinando sus caracteristicas y propiedades en lo que se
refiere al proceso de elaboracion de la bebida llegando al analisis e interpretacion

de resultados.

e Investigacion experimental

Recibe este nombre por que obtiene su informacion de la actividad intencional
realizada por el investigador, consiste en la manipulacién de una variable
experimental no comprobada, en condiciones rigurosamente controladas, con el
fin de describir de qué modo o por qué causa se produce una situacion o

acontecimiento en particular.

Este tipo de investigacion, fue util para medir el grado de relacion que existe entre
las diferentes variables a estudiar mediante el disefio experimental debido a

trabajar con diferentes tratamientos de la bebida chocolatada.

e Investigacion analitica

Es un procedimiento que es mas complejo con respecto a la investigacion
descriptiva, que consiste fundamentalmente en establecer la comparacion de
variables entre grupos de estudio y de control sin aplicar o manipular las
variables, estudiando éstas segun se dan naturalmente en los grupos. Sin embargo,

se refiere a la proposicién de hipotesis que el investigador trata de probar o negar.

Este tipo de investigacion se aplico en la elaboracion del tercer capitulo para

comparar tratamientos.
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2.4 Ubicacidn politica geografica de los ensayos

2.4.1 Caracteristicas del ensayo

Se realizd en los Laboratorios Académicos de la Carrera de Ingenieria

Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi, donde se procedié a la

extraccion de la leche de choclo para la posterior elaboracion de la bebida

chocolatada.

2.4.1.1 Division politica territorial

Provincia:
Canton:
Parroquia:
Sector:

2.4.1.2 Situacién geografica

Longitud:
Latitud:
Altitud:

Fuente: Cartas topogréaficas

2.4.1.3 Condiciones edafoclimaticas

Temperatura media anual
Precipitacion
Humedad relativa

Luminosidad
Fuente: Departamento de aviacidn civil (D.A.C)

Cotopaxi
Latacunga
Eloy Alfaro
Salache Bajo

78°37719,16” E
00°59747,68” N
2703,04 msnm. (Parte Baja)

14.5°C

450 a 500 mm
59%

6 octas
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2.5 Disefio Experimental

El disefio experimental utilizado en la presente investigacion fue un Disefio de

Bloques Completamente al Azar DBCA en arreglo factorial de 2 x 2 x 2 con 3

repeticiones con un total de 24 tratamientos en estudio.

2X2X2= 8 Tratamientos
X 3 Repeticiones
24 Tratamigntos

en estudio

2.5.1 Factores de estudio

Factor A: Variedades de maiz
al= Variedad Amarillo

a2= Variedad Blanco

Factor B: Estabilizantes
b1= Carboxilometilcelulosa (0.30g/l)

b2= Carragenina (0.25g/l)

Factor C: Endulzantes
cl=Panela (0.75)

c2= Sacarosa (0.75)
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2.5.2 Tratamiento en estudio

Se realizaron 8 tratamientos con 3 repeticiones, los mismos que estan detallados a

continuacion.

Tabla 1. TRATAMINTOS DE ESTUDIO

N.- | Tratamientos Descripcion Repeticion
tl alblcl V. Amarillo + CMC + panela
t2 alblc2 V. Amarillo + CMC + sacarosa
t3 alb2cl V. Amarillo + Carragenina + panela
t4 alb2c2 V. Amarillo + Carragenina + sacarosa
t5 a2blcl V. Blanco + CMC + panela !
t6 az2blc2 V. Blanco + CMC + sacarosa
t7 a2b2cl V. Blanco + Carragenina + panela
t8 a2b2c2 V. Blanco + Carragenina + sacarosa
t2 alblc2 V. Amarillo + CMC + sacarosa
t4 alb2c2 V. Amarillo + Carragenina + sacarosa
t6 azblc2 V. Blanco + CMC + sacarosa
t8 a2b2c2 V. Blanco + Carragenina+ sacarosa
tl alblcl V. Amarillo + CMC + panela .
t3 alb2cl V. Amarillo + Carragenina + panela
t5 a2blcl V. Blanco + CMC + panela
t7 azb2cl V. Blanco + Carragenina + panela
t8 a2b2c2 V. Blanco + Carragenina + sacarosa
t3 alb2cl V. Amarillo + Carragenina + panela
t5 azblcl V. Blanco + CMC + panela
t7 a2b2cl V. Blanco + Carragenina + panela
t2 alblc2 V. Amarillo + CMC + sacarosa .
t4 alb2c2 V. Amarillo + Carragenina + sacarosa
t6 az2blc2 V. Blanco + CMC + sacarosa
tl alblcl V. Amarillo + CMC + panela

Elaborado por: Los Autores
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2.5.3 Analisis estadistico

Tabla 2. ESQUEMA DEL ADEVA

Fuente de Varianza

Grados de Libertad

Tratamientos 7

Bloques 141
Error 087
Total 1135

Elaborado por: Los Autores

2.5.4 Variables respuesta

Tabla 3. VARIABLES PARA LA ELABORACION DE LA BEBIDA
CHOCOLATADA A BASE DE LECHE DE CHOCLO

Variables
Dependientes

Variables
Independientes

Indicadores

Bebida chocolatada
a base de leche de
choclo

Variedades de choclo

Amarillo: (INIAP-124
Mishca Mejorado)

Blanco: (INIAP-101 Blanco
Harinoso Precoz)

Estabilizantes
Carboximetilcelulosa
Carragenina

Endulzantes
Panela
Sacarosa

Caracteristicas
organolépticas

Olor
Color
Sabor

Sedimentacién
Aceptabilidad

Caracteristicas
fisicoguimicas

Proteina
Grasa
Humedad
Ceniza
Fibra
Carbohidratos
Sélidos totales
Fosforo
AzUcares

Caracteristicas
microbiolégicas

Mohos
Levaduras
Coliformes

totales

E. Coli

Analisis
econémico

Valor del
producto final

Elaborado por: Los Autores
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2.5.5 Variables evaluadas mediante el analisis sensorial

e Olor
e Color
e Sabor

e Sedimentacion
e Aceptabilidad

Caracteristicas de la evaluacion sensoriales de calidad y aceptabilidad se

encuentran en el (Anexo 1, 2y 3)

2.5.6 Variables evaluadas mediante analisis

Caracteristicas fisicoquimicas de la bebida chocolatada. (Anexo 4)

e Proteina
e Grasa

e Humedad
e Ceniza

e Fibra

e Carbohidratos totales
e Solidos totales

e Fésforo

e Azlcares

Caracteristicas microbioldgicas de la bebida chocolatada. (Anexo 5)

e Mohos

e Levaduras

e Coliformes totales
e Escherichia coli

Analisis economico de la bebida chocolatada (Tabla 25)
Valor economico del producto final de los tres mejores tratamientos (t2), (t1), (t3)
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2.6 Caracteristicas del ensayo

e Poblacion

Las pruebas de analisis sensorial se realizd en la Universidad Técnica de
Cotopaxi en la Unidad Académica de Ciencias Agropecuarias y Recursos
Naturales a los estudiantes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial, con una

poblacion de 225 estudiantes.
e Muestra

Zz*p*q*N

"TE2N-1 +22+p+q

Z = coeficiente de confianza (1.96)
p = probabilidad de éxito (0.5)

g = probabilidad de fracaso (0.5)

E = error de estimacion (0.05)

n = tamafio de la muestra

N = tamafio de la poblacién 225

Resultados

. (1.962) 0.5 (0.5) 225 _
= 5052 225-1 +(1.962) 0.5 (0.5) 142

Aplicando la férmula se calcula el tamafio dptimo de la muestra de una poblacién
de 225 estudiantes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial con un margen de
error del 5 %, se obtuvo un resultado de 142 estudiantes a los cuales fue aplicada
las pruebas de analisis sensorial determinando los tres mejores tratamientos para

realizar los analisis fisicoquimicos y microbioldgicos.
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2.7 Metodologia de la elaboracion

Para realizar la presente investigacion de la bebida chocolatada a base de leche de

choclo se empled la siguiente metodologia.

2.7.1 Metodologia para la extraccion de leche de choclo

a) Recepcion de materia prima

La materia prima se pesa en la recepcién para definir la cantidad que se
ingresara al proceso de elaboracion, se verificard las caracteristicas del
choclo sometiendo a una inspeccion, clasificacion y seleccion controlando
la sanidad, estado de madurez, buen estado fisico, ausencia de los defectos
no tolerables los cuales son:

Causadas por microorganismos: podredumbre de la mazorca, pudricion
basal y de la mazorca, carbén de la espiga, moho gris del grano del choclo.
Causada por insectos: gusano del choclo, gusano cogollero, escarabajo

del choclo, gusano de la mazorca.

Fotografia 1. RECEPCION DE MATERIA PRIMA

Z

Fuente: Los Autores
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b) Desoje y limpieza

Las hojas que cuben la mazorca del choclo se eliminan de forma manual
hasta que la mazorca esté libre de estilos y listos para la extraccion del

grano.

Fotografia 2. DESOJE Y LIMPIEZA

Fuente: Los Autores

c) Extraccién del grano

La extraccion se lo realiz6 manualmente aprovechando en su totalidad

el grano para la posterior eliminacion de la coronta.

Fotografia 3. EXTRACCION DEL GRANO

Fuente: Los Autores
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d)

Pesado

En la misma proporcion peso/volumen se pesa 1 kg de granos de choclo y
1 litro de agua cantidad establecida para el proceso de elaboracion de la

bebida y ejecutar el balance de materiales cuantificando el rendimiento.

DO

‘

Fotografia 4. PESA

Fuente: Los Autores

Lavado y desinfeccion

En esta operacion se utiliz6 abundante agua con una disolucién de
hipoclorito de sodio al 0.1% (NaCLO) para eliminar suciedad, materias
extrafas, flora microbiana reduciendo el riesgo de contaminacion que

contenga la materia prima.

Fotografia 5. LAVADO Y DESINFECCION

Fuente: Los Autores
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f) Extraccion de la leche

Mediante el uso de la licuadora se trituran los granos de choclo con agua
en una misma proporcion de peso/volumen 1kg de granos de choclo y 1

It de agua.

Fotografia 8. EXTRACCION DE LA LECHE

Fuente: Los Autores

g) Tamizado y filtrado

En esta operacion se utilizd una tela lienzo para retener el material
fibroso, eliminando el pericarpio y las impurezas que pueden provocar

defectos en el producto final.

Fotografia 7. TAMIZADO Y FILTRADO

™ Y
ety
N4 4

Fuente: Los Autores
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2.7.2 Metodologia de la elaboracion de la bebida chocolatada

a) Recepcidon de la leche de choclo

La leche de choclo ya procesada lista para ser utilizada para la elaboracion
de la bebida chocolatada se verificara las caracteristicas organolépticas de
la leche de choclo con el fin de descartar rasgos inadecuados permitiendo

aprobar el buen estado de la leche de choclo.

Tabla 4. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA LECHE

DE CHOCLO
Leche de choclo (V. amarillo) Leche de choclo (V. blanco)
Caracteristico al Caracteristico al
Olor Olor
choclo choclo
Color ngergmente Color Blan(,:o.
amarillento caracteristico
Caracteristico al Caracteristico al
Sabor Sabor
choclo choclo
Libre de Libre de
Aspecto materias Aspecto materias
extrafias extranas

Fuente: Los Autores

Fotografia 8. RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

Fuente: Los Autores
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b) Pesado

Una vez calculado los porcentajes y pesos respectivos de acuerdo a la
formulaciéon propuesto mediante pruebas preliminares realizadas en el
laboratorio obtenemos las siguientes cantidades de insumos y materia
prima, para la elaboracion de la bebida chocolatada a base de leche de

choclo, se utilizé la siguiente formula para los tratamientos en estudio.

Tabla 5. FORMULACION PARA LA ELABORACION DE LA BEBIDA
CHOCOLATADA
Leche de choclo 200g

Agua 800g

Carboximetilcelulosa | 0,309

Materia prima

Estabilizantes

Carragenina 0,25g
Panela 759
Endulzantes
Sacarosa 759
Cacao en polvo 249

Saborizantes

Esencia de chocolate 0,19

Conservante Sorbato de potasio 0,059

Insumo Leche en polvo 20g

Fuente: Los Autores

Fotografia 9. PESADO

.

Fuente: Los Autores
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c) Coccibn

En este proceso se utilizd 200 g de leche de choclo y 800 g de agua con
un total de 1000 g de bebida posteriormente se sometié ala coccion de 15
minutos a partir del punto de ebullicién removiendo constantemente la

mezcla y el posterior enfriamiento de la leche.

Fotografia 10. COCCION

/

Fuente: Los Autores
d) Mezclado

Con la ayuda de la licuadora el principal efecto consiste en homogenizar
la mezcla y conseguir una Optima distribucion de los diversos insumos

utilizados en la bebida chocolatada a base de leche de choclo.

Fotografia 11. MEZCLADO

Fuente: Los Autores
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e) Pasteurizado

Proceso termico se realizd con el fin de alargar la vida util del producto
logrando la estabilidad microbioldgica. La bebida alcanzo una temperatura
de 72°C durante 15 minutos y el posterior choque térmico asegurando

completamente la pasteurizacion.

Fotografia 12. PASTEURIZADO

Fuente: Los Autores

f) Envasado

Se realiz6 de forma manual en envases de plastico de 1000 ml
previamente esterilizados de forma directa del recipiente al envase

aplicando calor en el medio circundante para mantener esterilizado.

Fotografia 13. ENVASADO

- v

Fuente: Los Autores
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g) Etiquetado

El etiquetado tiene como finalidad facilitar al consumidor datos sobre el

producto.

Fotografia 14. ETIQUETADO

Informacién nutricional

Tamatio porproporcién 250ml

Grasa 0458

Carbohidratos 1121g
Fbra 0858
Azucares 06lg
Proteina 0858

Tos porcanjes G2 o yalors Qe
1 b s s e 360

Ingredientes:

Agua, maiz ‘ Laboratorios de la
(choclo), aziicar, carrera de Ingenieria
cacao en polvo, '| Agroindustrial - UTC

leche en polvo Latacunga - Cotopaxi
Ecuador

Contiene leche
Contiene lactosa

Una vez abierto ELABORADO CON LECHE VEGETAL DE/CHOCLO

conservaren
refrigeracion

Cont. Neto
250 mi

Fuente: Los Autores

h) Almacenado

La bebida chocolatada a base de leche de choclo fue almacenada bajo

refrigeracion a una temperatura de 2 - 4 °C para su conservacion.

Fotografia 15. ALMACENADO

= e L L L L L P L T T T I TSI &

Fuente: Los Autores
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1) Producto final

Al final del proceso se obtuvo 8 tratamientos con 3 repeticiones dando un
total de 24 tratamientos en estudio de la bebida chocolatada a base de
leche de choclo, mediante el cual se someti6 a una evolucion sensorial 'y

posterior analisis fisicoquimico y microbioldgico.

Fotografia 16. PRODUCTO FINAL

Fuente: Los Autores

2.7.3 Simbologia de operaciones

Cuadro 4. SIMBOLOGIA DE OPERACIONES

Actividad Simbolo
Operacion Q
Operacién combinada ()
Inspeccion
Almacenamiento v

Fuente: www.ingenieriayeducacion.com
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2.7.4 Diagrama de flujo de la extraccion de leche de choclo

Choclos tierno

1000g de granos
de choclo
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Recepcion de la
materia prima
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Desoje y
Limpieza

2%

Extraccion del
grano

U

Pesado

U

Lavado y
Desinfeccion

U

Extracion de la
leche

2%

Tamizado y
Filtrado

Inicio

Choclos
defectuosos

>
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|

Hojas y estilos
de la mazorca

o

Eliminacién de
la coronta

u

1kg de granos de
choclo/1 litro de agua
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E> Materias
extrafias, Flora
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>

|
|
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pericarpio e
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D-O-E-O-®-F-

|
|
|
o
|
|
|
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2.7.5 Diagrama de flujo de la bebida chocolatada

Leche de choclo

Recepcion de la
leche de choclo

O

Pesado

200g de leche de
choclo/800g de
agua

U

Coccion

é

Mezclado

72°C x 15
minutos

éa

Pasteurizado

é

Envasado

éa

Etiquetado

2a4°C

U

Almacenado

U

Producto final

=

Inicio

insumos y
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materia prima

34°C
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2.7.6 Balance de materiales

2.7.6.1 Balance de materiales del proceso de extraccion de leche de choclo
variedad amarillo (INIAP - 124 Mishca Mejorado)

A. Granos de choclo 1000 g
B. Agua 1000 g
C. Leche de choclo ?
D. Desechos 380 ¢
B
C
" PROCESO DE
EXTRACCION .
Entrada = Salida
A+B = C+D
1000g+1000g = C+380¢g
2000g—-380g = C
C = 1620¢g
C = 1620 ml

Rendimiento de la leche de choclo (variedad amarillo)
Peso final 1620 g

Rendimiento= — x100% = — x100% = 81%
Peso inicial 2000 ¢
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2.7.6.2 Balance de materiales del proceso de extraccion de leche de choclo
variedad blanco (INIAP - 101 Blanco Harinoso Precoz)

A. Granos de choclo 1000 g
B. Agua 1000 g
C. Leche de choclo ?
D. Desechos 4109
B
C
" PROCESO DE

EXTRACCION .
Entrada = Salida
A+B = C+D
1000g+1000g = C+4109¢g
2000g-410g = C
C = 1590¢
C = 1590 ml

Rendimiento de la leche de choclo (variedad blanco)
Peso final 1590 g

Rendimiento= — x100% = — x100% = 79,5%
Peso inicial 2000 g
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2.7.7 Balance de materiales de los tres mejores tratamientos

2.7.7.1 Formulacion de la bebida chocolatada a base de leche de choclo t2

Entrada

I &G mmoow>

Leche de choclo
Agua

Sacarosa

Leche en polvo
Cacao en polvo
Carboximetilcelulosa
Sorbato de potasio
Saborizante

Pérdida

Bebida chocolatada

RERcaC

PROCESO

PPy

A+B+C+D+E+F+G+H
200g+800g+75g+20g+249+0,30g+0,05g+0,1g = |+ 1117,45g
1119.459 - 1117,45¢

2009
800 ¢
759
209
249
0,30 g
0,05¢g
01g
?

1117,45 g

= Salida
= |+

= 1,91g
= 1,91 ml
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2.7.7.2 Formulacion de la bebida chocolatada a base de leche de choclo T1

Entrada

I & mmoow>

Leche de choclo
Agua

Panela

Leche en polvo
Cacao en polvo
Carboximetilcelulosa
Sorbato de potasio
Saborizante

Perdidas

Bebida chocolatada

N2y

PROCESO

S04

A+B+C+D+E+F+G+H
200g+800g+75g+20g+24g+0,30g+0,05g+0,1g = |+ 1117,45g
1119,45q - 1117,45g

200 g
800¢g
759
209
249
0,30 g
0,05¢g
01g
?

1117,45¢

= Salida
= |+

= 1,91g
= 1,91ml
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2.7.7.3 Formulacion de la bebida chocolatada a base de leche de choclo t3

Leche de choclo
Agua

Panela

Leche en polvo

Cacao en polvo

Carragenina

Sorbato de potasio

I &G mmoow>

Saborizante
I. Perdidas
J. Bebida chocolatada

N2y

2009
800 ¢
759
209
249
0,259
0,05¢g
01g
?

1117,45g

PROCESO

B J
Entrada = Salida
A+B+C+D+E+F+G+H = |+
200g+800g+75g+20g+249+0,259+0,059+0,1g = |+ 1117,45¢
1119,4g-1117,45g = |
| = 1,919
I = 1,91ml
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CAPITULO III

3 RESULTADOS Y DISCUSION

En el presente capitulo se detallan los resultados de la investigacion: “Elaboracion
de una bebida chocolatada a base de leche de choclo (Zea mays I.) de dos
variedades (amarillo y blanco) con dos estabilizantes (carboximetilcelulosa y
carragenina) y dos endulzantes (panela y sacarosa) en los laboratorios académicos
de la carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi
en el periodo 2014-2015” mediante los resultados estadisticos obtenidos por
medio del Diseiio de Bloques Completamente al Azar (DBCA) en arreglo

factorial 2x2x2 con 3 repeticiones realizado en el programa InfoStat.

Por medio del analisis estadistico se obtendra los tres mejores tratamientos de la
investigacion y ademas se observard de qué manera influyen las fuentes de

variacion sobre las distintas variables estudiadas.

3.1 Caracteristicas organolépticas

Las tablas de analisis que se presentan a continuacion son del analisis de la
varianza — ADEVA vy de prueba de significacion — TUKEY para las variables:

olor, color, sabor, sedimentacion y aceptabilidad.
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3.1.1 Variable olor

Anédlisis de varianza para el olor de la bebida chocolatada a base de leche de

choclo.

Tabla 6. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE OLOR

Grados Razon
Fuentede | Sumade | =\ " | Cuadrados | """ | b nilidad
variacion | cuadrados | ,. medios :

libertad varianza
Bloques 49613 141 0,0352 1,1871 | 0,0797
Tratamientos 7,0194 7 1,0028 33,8321 | 0,0001**
Error 29,2543 987 0,0296
Total 41,2350 1135
C.V. 8,83%

Elaborado por: Los autores

** = altamente significativo
Coeficiente de variacion = 8,83%

Analisis e interpretacion de la tabla 6.

Se observa en la tabla 6, que la probabilidad calculada es menor que (0,05) se
concluye que si se ha detectado diferencia altamente significativa, es decir se
rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipétesis alternativa, este factor tiene un
efecto estadisticamente significativo con respecto a los tipos de variedad,
estabilizantes y endulzantes, utilizados en la obtencién de la bebida chocolatada
a base de leche de choclo en la cual se aplica la prueba de rango multiple de
Tukey.

En conclusién se observa diferencia entre tratamientos, es decir que los
tratamientos no son homogéneos en cuanto a la variable del olor debido a las
variedades, estabilizantes y endulzantes, actualmente esto se debe al olor de la
leche chocolatada que existe una mayor complicacion en la bebida con la que

se evalUa la calidad sensorial.
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El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 observaciones
el 8,83% van a salir diferentes y el 91,17% de observaciones seran confiables, es
decir seran valores homogéneos para todos los tratamientos de acuerdo al olor
aceptado por los evaluadores, 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 en la elaboracion de la leche chocolatada a base de

leche de choclo.

Tabla 7. PRUEBA DE TUKEY PARA EL OLOR

Tratamiento | Media | Grupos Homogéneos
(alblcl)tl | 1,8474 A
(alblc2)t2 | 1,8568 | A B
(alb2c1)t3 |1,8826 | A
(alb2c2) t4 | 1,9155 B
(a2b2c2) t8 | 1,9953
(a2b1cl) t5 | 2,0282
(a2b2c1) t7 | 2,0305

(a2blc2) t6 | 2,0494
Elaborado por: Los autores

w

O O O 0

Andlisis e interpretacion de la tabla 7.

En la tabla 7, la prueba de rango multiple Tukey al 5% nos indica que el mejor
tratamiento es el t1 (alblcl) que corresponde a (V. Amarillo, CMC, Panela) con
una media de 1,8474 seguido por t2 (alblc2) que corresponde a (V. Amarillo,
CMC, Sacarosa) con una media de 1,8568 por dltimo fue t3 (alb2cl) que

corresponde a (V. Amarillo, Carragenina, Panela) con una media de 1,8826.

En conclusion se puede decir que las variedades, estabilizantes y endulzantes,
incorporados a la bebida fueron de gran aceptacion en lo que respecta al olor por
parte de los evaluadores, a excepcion del tratamiento t6 (a2b1c2) que corresponde
a (V. Blanco, CMC, Sacarosa) con una media de 2,0494 que impacta un olor

desagradable.
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Gréfico 1. CALIFICACION PROMEDIO PARA LA VARIABLE OLOR
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Elaborado por: Los autores
Fuente: Tabla 7

Analisis e interpretacion de en gréfico 1.

En el grafico 1, se observa la valoracion de la variable olor de la bebida
chocolatada, con los tres mejores tratamientos, podemos decir que el mejor
tratamiento es el t1 (alblcl) que es la (V. Amarillo, CMC, Panela) seguido por
t2 (alblc2) que es la (V. Amarillo, CMC, Sacarosa) y por ultimo el t3 (alb2cl)
que es la (V. Amarillo, Carragenina, Panela).

En conclusion la variable, con la mejor aceptacion es lo que se refiere en la
calidad sensorial del tratamiento t1 (alblcl) que es la (V. Amarillo, CMC,
Panela), mediante el analisis estadistico partiendo en la tabla 6, se puede decir que

existe diferencia significativa en el grafico principal.
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3.1.2 Variable color

Anédlisis de varianza para el color de la bebida chocolatada a base de leche de
choclo.

Tabla 8. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE COLOR

Grados Razon
Fuentede | Sumade | =\ " | Cuadrados | """ | b nilidad
variacion | cuadrados | ,. medios :

libertad varianza
Bloques 12,8342 141 0,0910 1,3318 | 0,0091
Tratamientos | 12,4808 7 1,7830 26,0881 | 0,0001**
Error 67,4559 987 0,0683
Total 92,7708 1135
C.V. 10,95%

Elaborado por: Los autores

**= altamente significativo
Coeficiente de variacion = 10,95%

Analisis e interpretacion de la tabla 8.

Se observa en la tabla 8, que la probabilidad calculada es menor que (0,05) se
concluye que si se ha detectado diferencia altamente significativa, es decir se
rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipétesis alternativa, este factor tiene un
efecto estadisticamente significativo con respecto a los tipos de variedad,
estabilizantes y endulzantes, utilizados en la obtencién de la bebida chocolatada
a base de leche de choclo en la cual se aplica la prueba de rango multiple de
Tukey.

En conclusién se observa diferencia entre tratamientos, es decir que los
tratamientos no son homogéneos en cuanto a la variable del color debido a las
variedades, estabilizantes y endulzantes, actualmente esto se debe al color de la
leche chocolatada que existe una mayor complicacion en la bebida con la que

se evalUa la calidad sensorial.
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El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 observaciones
el 10,95% van a salir diferentes y el 89,05% de observaciones sera confiable, es
decir seran valores homogéneos para todos los tratamientos de acuerdo al color
aceptado por las cualidades, lo cual refleja la precision con que fue conducido el
ensayo Yy la aceptacion del porcentaje en funcion del control que el investigador
tiene sobre el experimento en la elaboracion de la bebida chocolatada a base de

leche de choclo.

Tabla 9. PRUEBA DE TUKEY PARA EL COLOR

Tratamiento | Media | Grupos Homogéneos
(alblc2)t2 | 2,2582 | A
(alb2c2) t4 | 2,2652 | A
(alblcl)tl |2,2723| A
(alb2c1) t3 | 2,4108
(a2b2c2) t8 | 2,4108
(a2blcl) t5 | 2,4460
(a2blc2) t6 | 2,4742

(a2b2cl) t7 | 2,5634 C
Elaborado por: Los autores

W W W W

Anélisis e interpretacion de la tabla 9.

En la tabla 9, la prueba de rango multiple Tukey al 5% nos indica que el mejor
tratamiento es el t2 (alblc2) que corresponde a (V. Amarillo, CMC, Sacarosa)
con un media de 2,2585 seguido por t4 (alb2c2) que corresponde a (V. Amarillo,
Carragenina, Sacarosa) con una media de 2,2652 por ultimo fue t1 (alblcl) que

corresponde a (V. Amarillo, CMC, Panela) con una media de 2,2723.

En conclusion se puede decir que las variedades, estabilizantes y endulzantes,
incorporados a la bebida fueron de gran aceptacion en lo que respecta al olor por
parte de los evaluadores, a excepcion del tratamiento t7 (a2b2c1) que corresponde
a (V. Blanco, Carragenina, Panela) con una media de 2,5634 que impacta un

color que ni gusta ni disgusta.
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Gréfico 2. CALIFICACION PROMEDIO PARA LA VARIABLE COLOR

COLOR

2,60

2,55

2,50

2,45

2,40

2,35

2,30

2,2

(%2}

2,2

o

Elaborado por: Los autores
Fuente: Tabla 9

Analisis e interpretacion del gréafico 2.

En el grafico 2, se observa la valoracion de la variable color de la bebida
chocolatada, con los tres mejores tratamientos, podemos decir que el mejor
tratamiento es el t2 (alblc2) que es la (V. Amarillo, CMC, Sacarosa) seguido
por t4 (alb2c2) que es la (V. Amarillo, Carragenina, Sacarosa) por Gltimo fue t1
(alblcl) queesla (V. Amarillo, CMC, Panela).

En conclusién las variables con la mejor aceptaciéon es lo que se refiere en la
calidad sensorial del tratamiento t2 (alblc2) que es la (V. Amarillo, CMC,
Sacarosa), mediante el andlisis estadistico partiendo en la tabla 8, se puede decir
que existe diferencia significativa en el gréfico principal.
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3.1.3 Variable sabor

Anédlisis de varianza para el sabor de la bebida chocolatada a base de leche de

choclo.

Tabla 10. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE SABOR

Grados Razon
Fuentede | Sumade | =\ " | Cuadrados | """ | b nilidad
variacion | cuadrados | ,. medios :

libertad varianza
Bloques 5,2145 141 0,0370 0,9668 | 0,5919
Tratamientos 4,2967 7 0,6138 16,0456 | 0,0001**
Error 37,7567 987 0,0383
Total 47,2679 1135
C.V. 9,09%

Elaborado por: Los autores

**= altamente significativo
Coeficiente de variacion = 9,09%

Analisis e interpretacion de la tabla 10.

Se observa en la tabla 10, que la probabilidad calculada es menor que (0,05) se
concluye que si se ha detectado diferencia altamente significativa, es decir se
rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipétesis alternativa, este factor tiene un
efecto estadisticamente significativo con respecto a los tipos de variedades,
estabilizantes y endulzantes, utilizados en la obtencién de la bebida chocolatada
a base de leche de choclo en la cual se aplica la prueba de rango mdltiple de

Tukey.

En conclusién se observa diferencia entre tratamientos, es decir que los
tratamientos no son homogéneos en cuanto a la variable del sabor debido a las
variedades, estabilizantes y endulzantes, actualmente esto se debe al sabor de la
leche chocolatada que existe una mayor complicacién en la bebida con la que

se evalUa la calidad sensorial.
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El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 observaciones
el 9,09% van a salir diferentes y el 90,01% de observaciones serd confiable, es
decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al sabor
aceptado por los evaluadores, lo cual refleja la precision con que fue conducido el
ensayo Yy la aceptacion del porcentaje en funcion del control que el investigador
tiene sobre el experimento en la elaboracion de la bebida chocolatada a base de

leche de choclo.

Tabla 11. PRUEBA DE TUKEY PARA EL SABOR

Tratamiento | Media | Grupos Homogéneos
(alblcl)tl |2,0469 | A

(alblc2)t2 [2,0822| A B

(alb2c2) t4 |2,1080 | A
(a2blcl) t5 | 2,1479 B
(a2b2c2) t8 | 2,1831
(a2b1c2) t6 | 2,2042
(a2b2c1) t7 | 2,2066

(alb2cl) t3 | 2,2277
Elaborado por: Los autores

w

O O 0O 0

O O O O

Anélisis e interpretacion de la tabla 11.

En la tabla 11, la prueba de rango multiple Tukey al 5% nos indica que el mejor
tratamiento es el t1 (alblcl) que corresponde a (V. Amarillo, CMC, Panela) con
una media de 2,0469 seguido por t2 (alblc2) que corresponde a (V. Amarillo,
CMC, Sacarosa) con una media de 2,0822 por ultimo fue t4 (alb2c2) que

corresponde a (V. Amarillo, Carragenina, Sacarosa) con una media de 2,1080.

En conclusion se puede decir que las variedades, estabilizantes y endulzantes,
incorporados a la bebida fueron de gran aceptacion en lo que respecta al sabor
por parte de los evaluadores, a excepcion del tratamiento t3 (alb2cl) que
corresponde a (V. Amarillo, Carragenina, Panela) con una media de 2,2277 que

impacta un sabor ligeramente agradable.
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Gréfico 3. CALIFICACION PROMEDIO PARA LA VARIABLE SABOR
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Elaborado por: Los autores
Fuente: Tabla 11

Analisis e interpretacion del grafico 3

En el grafico 3, se observa la valoracién de la variable sabor de la bebida
chocolatada, con los tres mejores tratamientos, podemos decir que el mejor
tratamiento es el t1 (alblcl) que es la (V. Amarillo, CMC, Panela) seguido por
t2 (alblc2) que esla (V. Amarillo, CMC, Sacarosa) por ultimo fue t4 (alb2cl)

que es la (V. Amarillo, Carragenina, Sacarosa).

En conclusién las variables con la mejor aceptaciéon es lo que se refiere en la
calidad sensorial del tratamiento t1 (alblcl) que es la (V. Amarillo, CMC,
Panela), mediante el andlisis estadistico partiendo en la tabla 10, se puede decir

que existe diferencia significativa en el grafico principal.
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3.1.4 Variable sedimentacién

Anédlisis de varianza para la sedimentacion de la bebida chocolatada a base de

leche de choclo.

Tabla 12. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE
SEDIMENTACON

Grados Razon
Fuentede | Sumade | = =" | Cuadrados | """ | b nilidad
variacion | cuadrados | ,. medios :

libertad varianza
Bloques 50,7097 141 0,3596 2,3193 | 0,0001
Tratamientos | 60,2972 7 8,6139 55,5498 | 0,0001**
Error 153,0500 087 0,1551
Total 264,0569 1135
C.V. 9,41%

Elaborado por: Los autores

**= altamente significativo
Coeficiente de variacién = 9,41%

Anélisis e interpretacion de la tabla 12.

Se observa en la tabla 12, que la probabilidad calculada es menor que (0,05) se
concluye que si se ha detectado diferencia altamente significativa, es decir se
rechaza la hip6tesis nula y se acepta la hipotesis alternativa, este factor tiene un
efecto estadisticamente significativo con respecto a los tipos de variedades,
estabilizantes y endulzantes, utilizados en la obtencion de la bebida chocolatada
a base de leche de choclo en la cual se aplica la prueba de rango mdltiple de

Tukey.

En conclusion se observa diferencia entre tratamientos, es decir que los
tratamientos no son homogeneos en cuanto a la variable de la sedimentacion
debido a las variedades, estabilizantes y endulzantes, actualmente esto se debe a
la sedimentacion de la leche chocolatada que existe una mayor complicacion

en la bebida con la que se evalla la calidad sensorial.
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El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 observaciones
el 9,41% van a salir diferentes y el 90,59% de observaciones sera confiable, es
decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la
sedimentacion aceptado por los evaluadores, lo cual refleja la precision con que
fue conducido el ensayo y la aceptacién del porcentaje en funcion del control que
el investigador tiene sobre el experimento en la elaboracion de la bebida

chocolatada a base de leche de choclo.

Tabla 13. PRUEBA DE TUKEY PARA LA SEDIMENTACION

Tratamiento | Media | Grupos Homogéneos
(alblc2)t2 | 45681 | A
(alblcl)tl |4,5610| A
(alb2c1) t3 | 4,1573
(alb2c2) t4 | 4,1526
(a2blcl) t5 | 4,0892
(a2b1c2) t6 | 4,0399
(a2b2c2) t8 | 3,9624

(a2b2c1) t7 | 3,9507
Elaborado por: Los autores

W W W W

O O O 0

Anélisis e interpretacion de la tabla 13.

En la tabla 13, la prueba de rango multiple Tukey al 5% nos indica que el mejor
tratamiento es el t2 (alblc2) que corresponde a (V. Amarillo, CMC, Sacarosa)
con una media de 4,5681 seguido por t1 (alblcl) que corresponde a (V. Amarillo,
CMC, Panela) con una media de 4,5610 por ultimo fue t3 (alb2cl) que

corresponde a (V. Amarillo, Carragenina, Panela) con una media de 4,1573.

En conclusion se puede decir que las variedades, estabilizantes y endulzantes,
incorporados a la bebida fueron de gran aceptacion en lo que respecta a la
sedimentacion por parte de los evaluadores, a excepcion del tratamiento t7
(a2b2cl) que corresponde a (V. Blanco, Carragenina, Panela) con una media de

3,9507 que impacta una ligera sedimentacion.

69



Graéfico 4. CALIFICACION PROMEDIO PARA LA VARIABLE
SEDIMENTACION

SEDIMENTACION

Elaborado por: Los autores
Fuente: Tabla 13

Analisis e interpretacion del gréafico 4.

En el gréfico 4, se observa la valoracion del atributo de la sedimentacion de la
bebida chocolatada, con los tres mejores tratamientos, podemos decir que el
mejor tratamiento es el t2 (alblc2) que es la (V. Amarillo, CMC, Sacarosa)
seguido por t1 (alblcl) queesla (V. Amarillo, CMC, Panela) por dltimo fue t3

(alb2cl) que es la (V. Amarillo, Carragenina, Panela).

En conclusion la variable con la mejor aceptacion es lo que se refiere en la
calidad sensorial del tratamiento t2 (alblc2) que es la (V. Amarillo, CMC,
Sacarosa) mediante el analisis estadistico partiendo en la tabla 12, se pude decir

que existe diferencia significativa en el gréafico principal.
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3.1.5 Variable de la aceptabilidad

Anédlisis de varianza para la aceptabilidad de la bebida chocolatada a base de
leche de choclo.

Tabla 14. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE
ACEPTABILIDAD

Grados Razon
Fuentede | Sumade | = " | Cuadrados | """ | o b hidad
variacion | cuadrados | ,. medios -
libertad varianza
Bloques 4,5605 141 0,0323 0,9146 0,7457
Tratamientos | 14,7302 7 2,1043 59,5042 0,0001**
Error 34,9043 087 0,0354
Total 54,1950 1135
C.V. 9,47%

Elaborado por: Los autores

**= altamente significativo
Coeficiente de variacion = 9,47%

Anélisis e interpretacion de la tabla 14.

Se observa en la tabla 14, que la probabilidad calculada es menor que (0,05) se
concluye que si se ha detectado diferencia altamente significativa, es decir se
rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipétesis alternativa, este factor tiene un
efecto estadisticamente significativo con respecto a los tipos de variedades,
estabilizantes y endulzantes, utilizados en la obtencién de la bebida chocolatada
a base de leche de choclo en la cual se aplica la prueba de rango mdltiple de

Tukey.

En conclusién se observa diferencia entre tratamientos, es decir que los
tratamientos no son homogéneos en cuanto a la variable de la aceptabilidad
debido a las variedades, estabilizantes y endulzantes, actualmente esto se debe a
la aceptabilidad de la leche chocolatada que existe una mayor complicacion en

la bebida con la que se evalla la calidad sensorial.
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El coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100 observaciones
el 9,47% van a salir diferentes y el 90,53% de observaciones serd confiable, es
decir seran valores homogéneos para todos los tratamientos de acuerdo a la
aceptabilidad, aceptada por los evaluadores, lo cual refleja la precision con que
fue conducido el ensayo y la aceptacién del porcentaje en funcion del control que
el investigador tiene sobre el experimento en la elaboracion de la bebida

chocolatada a base de leche de choclo.

Tabla 15. PRUEBA DE TUKEY PARA LA ACEPTABILIDAD
Tratamiento | Media | Grupos Homogéneos
(alb2c1)t3 |1,8451| A
(alblc2)t2 [1,8709 | A
(alblcl)tl |1,8826 | A
(a2b2c2)t8 |1,9108 | A

(alb2c2) t4 | 2,0329 B
(a2b2c1) t7 | 2,0681 B C

(a2b1c2) t6 | 2,1244 c D
(a2blcl) t5 | 2,1479 D

Elaborado por: Los autores

Anélisis e interpretacion de la tabla 15.

En la tabla 15, la prueba de rango multiple Tukey al 5% nos indica que el mejores
tratamientos es el t3 (alb2cl) que corresponde a (V. Amarillo, Carragenina,
Panela) con una media de 1,8451 seguido por t2 (alblcl) que corresponde a (V.
Amarillo, CMC, Sacarosa) con una media de 1,8709 por altimo fue t1 (alblcl)

que corresponde a (V. Amarillo, CMC, Panela) con una media de 1,8826.

En conclusion se puede decir que las variedades, estabilizantes y endulzantes,
incorporados a la bebida fueron de gran aceptacion en lo que respecta a la
aceptabilidad por parte de los evaluadores, a excepcion del tratamiento t5
(a2b1cl) que corresponde a (V. Blanco, CMC, Panela) con una media de 2,1479

que impacta una moderada aceptabilidad.
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Gréfico 5. CALIFICACION PROMEDIO PARA LA VARIABLE DE
ACEPTABILIDAD
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Elaborado por: Los autores
Fuente: Tabla 15

Analisis e interpretacion del grafico 5.

En el grafico 5, se observa la valoracion del atributo de la aceptabilidad de la
bebida chocolatada, con los tres mejores tratamientos, podemos decir que el
mejor tratamiento es el t3 (alb2cl) que es la (V. Amarillo, Carragenina, Panela)
seguido por t2 (alblc2) que es la (V. Amarillo, CMC, Sacarosa) por Gltimo fue
tl (alblcl) que es la (V. Amarillo, CMC, Panela).

En conclusién las variables con la mejor aceptaciéon es lo que se refiere en la
calidad sensorial del tratamiento t3 (alb2cl) corresponde a (V. Amarillo,
Carragenina, Panela) mediante el analisis estadistico partiendo en la tabla 14, se
pude decir que existe diferencia significativa en el grafico principal.
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Tabla 16. RESULTADO DE LOS MEJORES TRATAMIENTOS

Variables Tratamientos
ol tl 12 t4 t8 t5 t7 6t
or
1,8474 | 1,8568 | 1,8826 |1,9155|1,9953 |2,0282 | 2,0305 | 2,0494
12 t4 1t t3 t8 t5 t6 7
Color
2,2582 | 2,2652 | 2,2723 | 2,4108 | 2,4108 | 2,4460 | 2,4742 | 2,5634
tl 12 t4 t5 t8 t6 t7 t3
Sabor
2,0469 | 2,0822 | 2,1080 | 2,1479|2,1831|2,2042 | 2,2066 | 2,2277
2 tl t4 5t 6t 8t Tt
Sedimentacion
45681 | 4,5610 | 4,1573 | 4,1526 | 4,0894 | 4,039 | 3,9624 | 3,9507
N t2 tl t8 t4 t7 t6 t5
Aceptabilidad
1,8451 | 1,8709 | 1,8826 | 1,9108 | 2,0329|2,0681 | 2,1244 | 2,1479

Elaborado por: Los autores

Analisis e interpretacion de la tabla 16.

Realizado las evoluciones sensoriales se determind los tres mejores tratamientos

de acuerdo a los promedios obtenidos en la tabla 16.

1. T2 (alblc2) (V. Amarillo, CMC, Sacarosa)
2. Tl (alblcl) (V. Amarillo, CMC, Panela)

3. (@lb2cl) (V. Amarillo, Carragenina, Panela).
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3.1.6 Analisis fisicoquimico

Los Andlisis fisicoquimico de la bebida chocolatada a base de leche de choclo de
los tres mejores tratamientos se realizd en el Laboratorio de Alimentos de

Universidad Central del Ecuador Facultada de Ciencias Bioquimicas.

Tabla 17. ANALISIS FISICOQUIMICO

Parametros | \jidad | t2 t1 t3 Método
Analisis
Proteina % 0,85 0,71 0,81 | MAL-04/AOAC 981.10
Humedad % 87,33 | 88,08 | 86,83 | MAL-13/AOAC 925.10
Solidos totales % 12,67 | 11,92 | 13,17 | MAL-13/A0OAC 925.10
Grasa % 0,45 0,41 0,34 | MAL-03/AOAC 991.36
Ceniza % 0,16 0,18 0,12 | MAL-02/A0AC 923.03
Carbohidratos % 11,21 | 10,62 | 11,90 Calculo
Fosforo mg/kg 120,50 | 101,23 | 90,28 Espectrofotometria
Azucares % 0,61 0,10 2,12 MAL-53/PEARSON
Fibra % 0,85 0,14 0,21 MAL-50/PEARSON

Elaborado por: Los autores
Fuente: Laboratorio de alimentos UCE

Tabla 18.COMPARACION FISICOQUIMICA DE LA BEBIDA

Bebida comercial

Pa'.Ar\?].I’é‘TI\IEStII;OS Unidad 2 t1 t3 (Oriental)
Grasa % 0,45 0,41 0,34 3
Carbohidratos % 11,21 10,62 11,90 28
Fibra % 0,85 0,14 0,21 0
Azucares % 0,61 0,10 2,12 17
Proteina % 0,85 0,71 0,81 3

Elaborado por: Los autores

3.1.6.1 Conclusion de analisis fisicoquimico

De acuerdo con la tabla 18, los pardmetros fisicoquimicos de la bebida chocolatata
a base de leche de choclo de los tres mejores tratamientos tienen valores altos de
fibra y valores bajos en azUcares y grasa en comparacion de la bebida comercial
Oriental Industria Alimentaria que justifican la realizacién de la investigacion que
busca un producto innovador, transformando la forma tipica del consumo de este

vegetal.
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3.1.7 Analisis microbiol6gico

Los Analisis microbioldgicos de la bebida chocolatada a base de leche de choclo
de los tres mejores tratamientos se realizo en el Laboratorio de Alimentos de

Universidad Central del Ecuador Facultada de Ciencias Bioquimicas.

Tabla 19. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Parametros | jidad | 2 t1 t3 Método
Analisis
Recuento de ufe/ml | 3.0x10° | 1.0x107 | 3.8x10° | MMI-03/A0AC
coniformes totales 991.14
E.coli (recuento) ufc/ml 10 10 10 MMggf/ﬁOAc
Recuento de mohos ufc/ml 10 10 10 MM;S%/S‘ZOAC
Recuentos de ufe/ml 80 17x10° | 5.3x102 MMI-01/AOAC
levaduras 997.02

Elaborado por: Los autores
Fuente: Laboratorio de microbiologia UCE

Tabla 20. COMPARACION MICROBIOLOGICA DE LA BEBIDA CON LA
NORMA INEN 2337

Parametros |y iad | @ t1 t3 INEN 2337
Anadlisis
Recuento de 6 7 6
coniformes totales ufc/ml 3.0x10 1.0x10 3.8x10 <3
E.coli (recuento) ufc/ml 10 10 10 <3
Recuento de mohos ufc/ml 10 10 10 <10
Recuentos de ufc/ml 80 1.7x10° | 5.3x107 <10
levaduras

Elaborado por: Los autores

3.1.7.1 Conclusion del analisis microbioldgico

De acuerdo a la tabla 20, los andlisis microbioldgico (Recuento de coniformes
totales, E.coli, mohos y levaduras) de la bebida chocolatada a base de leche de
choclo obtenida de los tres mejores tratamientos cumplen con los pardmetros
establecidos en la norma INEN 2337, esto significa que la bebida chocolatada a
base de leche de choclo fue elaborado bajo las normas de higiene y calidad para

obtener un producto inocuo.
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3.1.8 Analisis econémico general

3.1.8.1 Costo de produccidn de la extraccion de leche de choclo de la variedad

amarillo (INIAP — 124 Mishca Mejorado)

Tabla 21. ANALISIS ECONOMICO DE LA MATERIA PRIMA

Descripcion Cantidad Unidad V?""r. Valor Total
Unitario
Choclos 1000 g 0,002 2,00
Agua 1000 g 0,0001 0,10
Total costo neto 2,10

Elaborado por: Los autores

Tabla 22. OTROS RUBROS MATERIA PRIMA

Otros rubros % Valor $
Energia 5% 0,105
Desgaste de equipo 5% 0,105
Mano de obra 10% 0,21
Total otros rubros 0,42

Elaborado por: Los autores

Leche de choclo $2,10

2,10............. 100% 2,10............. 100%

) S 5% ) G 10%

= $0,105 =%$0,21

Valor por cada 1620 g de leche de choclo.

Costo total = Costo neto + otros rubros

e CT=210+0,42=2,52
o CT=252

Costo por cada 200 g de leche de choclo a utilizarse en la bebida es de 0,31 ctv.
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3.1.8.2 Costo de produccidon de la extraccion de leche de choclo de la variedad
blanco (INIAP - 101 Blanco Harinoso Precoz)

Tabla 23. ANALISIS ECONOMICO DE LA MATERIA PRIMA

.., . . Val
Descripcion Cantidad Unidad ? or_ Valor Total
Unitario
Choclos 1000 g 0,002 2,00
Agua 1000 g 0,0001 0,10
Total costo neto 2,10
Elaborado por: Los autores
Tabla 24. OTROS RUBROS MATERIA PRIMA
Otros rubros % Valor $
Energia 5% 0,105
Desgaste de equipo 5% 0,105
Mano de obra 10% 0,21
Total otros rubros 0,42
Elaborado por: Los autores
Leche de choclo $2,10
2,10............. 100% 2,10............. 100%
X o i 5% ) G 10%
= $0,105 =$0,21

Valor por cada 1590g de leche de choclo.

Costo total = Costo neto + otros rubros

e CT=210+0,42=2,52
o CT=252

Costo por cada 200 g de leche de choclo es de 0,32 ctv.
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3.1.9 Analisis economico de los tres mejores tratamientos

Tabla 25. ANALISIS ECONOMICO DE LA BEBIDA CHOCOLATADA t2

Detalles Cantidad Unidad u\n/s;)rrio Valor total
Leche de Choclo 200 g 0,0008 0,32
Agua purificada 800 g 0,00012 0,10
Carboximetilcelulosa 0.30 g 0,33 0,10
Sacarosa 75 g 0,002 0,15
Cacao en polvo 24 g 0,012 0,28
Leche en polvo 20 g 0,014 0,28
Saborizante 1 g 0,09 0,09
Sorbato de potasio 0,5 g 0,01 0,005
Envases 4 0,15 0,60
Etiquetas 4 0,03 0,12
Total costo neto 2,045

Elaborado por: Los autores

Tabla 26. OTROS RUBROS DE LA BEBIDA CHOCOLATADA t2

Otros rubros % Valor $
Energia 5% 0,102
Desgaste de equipo 5% 0,102
Mano de obra 10% 0,204
Total otros rubros 0,408

Elaborado por: Los autores
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Bebida chocolatada $ 2.045

. _2045%5%
T 100%

= 0,102

x 2.045 * 10%

100%

= $0,102 = $0,204

Costo total tratamientos = Costo neto + otros rubros

e CTt=2,045+0,408 = 2,453

= 0,204

e CTt= $2,453 por 1117,45 g de bebida chocolatada

0,55 ctv. Por cada envase de 250 ml

Utilidad del 20%

0,55............ 100%

X i 20%

X 0,55 * 20% _011
100%

= $0,11

PVP = valor por envase + utilidad

e PVP=055+0,11 =0,66
e PVP =0,66 por envase de 250 ml
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Tabla 27. ANALISIS ECONOMICO DE LA BEBIDA CHOCOLATADA t1

Detalles Cantidad Unidad V.alor' Valor total
unitario
Leche de Choclo 200 g 0,0008 0,32
Agua purificada 800 g 0,00012 0,10
Carboximetilcelulosa 0.30 g 0,33 0,10
Panela 75 g 0,002 0,15
Cacao en polvo 24 g 0,012 0,28
Leche en polvo 20 g 0,014 0,28
Saborizante 1 g 0,09 0,09
Sorbato de potasio 0,5 g 0,01 0,005
Envases 4 0,15 0,60
Etiquetas 4 0,03 0,12
Total costo neto 2,045

Elaborado por: Los autores

Tabla 28. OTROS RUBROS DE LA BEBIDA CHOCOLATADA t1

Otros rubros % Valor $
Energia 5% 0,102
Desgaste de equipo 5% 0,102
Mano de obra 10% 0,204
Total otros rubros 0,408

Elaborado por: Los autores
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Bebida chocolatada $ 2,045

. _2045%5%
T 100%

= 0,102

x 2,045 * 10%

100%

= $0,102 = $0,204

Costo total tratamientos = Costo neto + otros rubros

e CTt=2,045+0,408 = 2,453

= 0,204

e CTt=$2.453por 1117,45 g de bebida chocolatada

0,55 ctv. Por cada envase de 250 ml

Utilidad del 20%

0,55 * 20%
X=
100%

Utilidad = $0,11

PVP = valor por envase + utilidad

e PVP=0,55+0,11 =0,66
e PVP =0,66 por envase de 250 ml
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Tabla 29. ANALISIS ECONOMICO DE LA BEBIDA CHOCOLATADA t3

Detalles Cantidad Unidad V-alor- Valor total
unitario
Leche de Choclo 200 g 0,0008 0,32
Agua purificada 800 g 0,00012 0,10
Carragenina 0.25 g 0,4 0,10
Panela 75 g 0,002 0,15
Cacao en polvo 24 g 0,012 0,28
Leche en polvo 20 g 0,014 0,28
Saborizante 1 g 0,09 0,09
Sorbato de potasio 0,5 g 0,01 0,005
Envases 4 0,15 0,60
Etiquetas 4 0,03 0,12
Total costo neto 2,045

Elaborado por: Los autores

Tabla 30. OTROS RUBROS DE LA BEBIDA CHOCOLATADA t3

Otros rubros % Valor $
Energia 5% 0,102
Desgaste de equipo 5% 0,102
Mano de obra 10% 0,204
Total otros rubros 0,408

Elaborado por: Los autores
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Bebida chocolatada $ 2,045

2,045 * 5% 2,045 * 10%
) 20457 5% o o 2:045*10%
100% 100%

= $0,102 = $0,204

Costo total tratamientos = Costo neto + otros rubros

o CTt=2,045+ 0,408 = 2,453
e CTt= $2,453 por 1117,4 g de bebida chocolatada

0,55 ctv. Por cada envase de 250 ml

Utilidad del 20%

0,55 * 20%
X=
100%

Utilidad = $0,11

PVP = valor por envase + utilidad

e PVP=0,55+0,11 =0,66
e PVP =0,65 por envase de 250 ml

= 0,204
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3.1.10 Comparacion econémica

3.1.10.1 Comparacion de la bebida chocolatada a base de leche de choclo con la
marca comercial.

Tabla 31. BEBIDA CHOCOLATADA VS BEBIDA COMERCIAL
BEBIDA

CHOCOLATADA 0 i a Bebida
VS BEBIDA comercial
COMERCIAL
PVP 0,66 0,66 0,66 0,80

Envase de | Envase de | Envase de | Envase de lata

PRESENTACION
250 ml 250 ml 250 ml de 240 ml

Elaborado por: Los autores

e La bebida chocolatada con contenido de leche vegetal (soya) Oriental
Industria Alimentaria se comercializa a un precio de 0,80 centavos en

presentacion de envases de lata de 240 ml.

e La bebida chocolatada con contenido de leche vegetal (choclo) elaborado
en los Laboratorios de da Carrera de Ingenieria Agroindustrial tiene un
precio de 0,66 centavos en presentaciones de 250 ml para sus tres mejores

tratamientos.

e La bebida chocolatada a base de leche de choclo en sus tres mejores
tratamientos no varia en precio y en comparacion con los analisis

fisicoquimico la bebida justifica su precio.
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CONCLUSIONES

Luego de haber realizado la investigacion sobre la elaboracion de la
bebida chocolatada a base de leche de choclo (Zea mays I.) de dos
variedades  (amarillo 'y  blanco) con dos  estabilizantes
(carboximetilcelulosa y carragenina) y dos endulzantes (panela y sacarosa)

se plantea las siguientes conclusiones:

El proceso de extraccion de la leche de choclo fue similar al de la soya
utilizando las mismas proporciones de peso / volumen con el 50% de
granos de choclo y 50% de agua purificada durante el licuado y extruido

de los granos.

Las dos variedades de maiz tierno son aptas para la extraccion de leche,
con mejores caracteristicas de rendimiento es la variedad (INIAP-124
Mishca Mejorado) obteniendo la leche con un rendimiento del 81%, y
determinando las caracteristicas organolépticas de un olor caracteristico al
choclo, color ligeramente amarillento, sabor caracteristico al choclo y un

aspecto libre de materias extrafias.

Mediante las pruebas de analisis sensoriales realizadas a 142 estudiantes,
durante la investigacion arrojaron datos estadisticos de los tres mejores
tratamientos correspondientes a t2 (alblc2) que corresponde a (V.
Amarillo, CMC, Sacarosa), t1 (alblcl) que corresponde a (V. Amarillo,
CMC, Panela), t3 (alb2cl) que corresponde a (V. Amarillo, Carragenina,

Panela).
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Los analisis fisicoquimicos realizados en el laboratorio de alimentos de la
(UCE) nos reflejan resultados con valores que justifican la realizacién de
la investigacion debido a que se busca realizar un producto innovador y

novedoso.

Los analisis microbioldgicos realizados en el laboratorio de alimentos de
la (UCE) nos reflejan resultados que cumple con la norma INEN 2337
elaborado bajo las normas de higiene y calidad para obtener un producto

inocuo y apto para el consumo humano.

El costo de elaboracion de la bebida chocolatada es de 0,66 ctv. por envase
de 250 ml comparando con la marca comercial existente (oriental
industria alimenticia) en el mercado tiene un costo de 0.80 ctv. en

presentacion de envases de lata de 240 ml.
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RECOMENDACIONES

Para la extraccion de la leche de choclo se recomienda utilizar los datos
de esta investigacion con el fin de establecer pardmetros de calidad
para la leche de choclo por no existir una norma INEN para la

obtencion.

De acuerdo a los datos obtenidos en la presente investigacion se
recomienda realizar nuevas investigaciones en la utilizacion de los
desechos de la materia prima vegetales para la elaboracién y aplicacion
de nuevos subproductos como masa de coronta (tuza).

La presente investigacion puede ser utilizada como un punto de partida
para la industrializacién alternativa y mejorar la economia de las

personas que se dedican al cultivo del maiz.

Aplicar antes y durante el proceso de elaboracion de la bebida las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para garantizar la higiene de

un buen producto de calidad para el consumidor.

Se recomienda continuar con este tipo de investigacion y realizar
nuevos productos los cuales son altamente nutritivos e innovadores

para mejorar la calidad de vida.
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ANEXO N°1

UNIVERSIDAD TECNICA DE
COTOPAXI

Estimados estudiantes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial, la presente encuesta
tiene como finalidad obtener datos estadisticos para el desarrollo del tema de tesis:
“ELABORACION DE UNA BEBIDA CHOCOLATADA A BASE DE LECHE DE
CHOCLO (Zea mays L.) DE DOS VARIEDADES (AMARILLO Y BLANCO) CON
DOS ESTABILIZANTES (CARBOXIMETILCELULOSA Y CARRAGENINA) Y DOS
ENDULZANTES (PANELA Y SACAROSA) EN LOS LABORATORIOS
ACADEMICOS DE LA CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL DE LA
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI EN EL PERIODO 2014-2015”

Por favor solicitamos evallGe las siguientes caracteristicas sensoriales de calidad y
aceptabilidad de la bebida, marcando con una (X) en el casillero correspondiente.

TRATAMIENTOS

CARACTERISTICAS ALTERNATIVAS
tl |2 |3 |t4 |5 |16 |t7

8

Intenso caracteristico

Poco caracteristico

OLOR Neutro

Desagradable

No tiene olor

Gusta mucho

Gusta poco

COLOR Ni gusta ni disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta mucho

Gusta muchisimo

Muy agradable

SABOR Ligeramente agradable

Gusta poco

No gusta

Excesivo

Moderado

SEDIMENTACION Ligero

Poco

Nada

Extremadamente bueno

Muy bueno

ACEPTABILIDAD Ni gusta, ni disgusta

Disgusta

IR INIEPIOR WINPT R WIN PO R W NP0 R W N

No gusta
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ANEXO N° 2
ANALISIS SENSORIAL

Fotografia 17. EXPLICACION DE LOS PARAMETROS A EVALUARSE EN
LA BEBIDA CHOCOLATADA.

Fuente: Los'Autores

Fotografia 18. DISTRIBUCION DE LAS ENCUESTAS A LOS
ESTUDIANTES DE LA CARRERA DE ING. AGROINDUSTRIAL.
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Fuente: Los Autores
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Fotografia 19. MUESTRAS DE LA BEBIDA CHOCOLATADA A BASE DE
LECHE DE CHOCLO TRATAMIENTO (t3).

Fuente: Los Autores

Fotografia 20. MUESTRAS DE LA BEBIDA CHOCOLATADA A BASE DE
LECHE DE CHOCLO TRATAMIENTO (t4).

Fuente: Los Autores
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Fotografia 21. DISTRIBUCION DE LOS 8 TRATAMINTOS PARA LA
EVALUACION SENSORIAL.

Fuete: Los Autores

Fotografia 22. DESARROLLO DE LA EVALUACION SENSORIAL.

—
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Fotografia 23. TERMINACION DE LA EVALUACION SENSORIAL.

Fuente: Los Autores

Fotografia 24. RECOLECCION DE LAS ENCUESTAS.
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Fuente: Los Autores
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ANEXO N°3

RESULTADOS
PROMEDIOS DE LA VARIBLE OLOR
Evaluadores tl t2 t3 t4 t5 t6 t7 8
1 1,6667 1,3333 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000
2 1,3333 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 1,6667 1,6667 2,0000
3 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
4 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
5 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667
6 2,0000 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
7 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
8 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
9 2,0000 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
10 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
11 1,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
12 1,6667 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
13 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
14 2,0000 1,3333 1,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
15 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000
16 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667
17 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
18 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
19 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
20 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
21 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000
22 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
23 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333
24 1,6667 1,6667 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
25 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
26 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
27 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000
28 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
29 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667
30 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
31 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000
32 2,0000 1,6667 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
33 1,6667 2,0000 2,0000 1,6667 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333
34 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
35 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
36 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
37 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
38 2,0000 1,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
39 1,6667 1,3333 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
40 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
41 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
42 1,3333 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000
43 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
44 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667
45 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
46 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
47 2,0000 2,0000 1,6667 1,6667 2,3333 2,0000 1,6667 2,0000
48 2,0000 1,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333
49 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
50 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000
51 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
52 2,0000 1,3333 1,6667 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
53 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
54 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
55 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 1,6667
56 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
57 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
58 1,3333 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
59 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
60 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
61 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
62 2,0000 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
63 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
64 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
65 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000
66 1,6667 2,0000 1,3333 1,6667 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
67 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 1,6667
68 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
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69 2,0000 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
70 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
71 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
72 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
73 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
74 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000
75 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667
76 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
77 2,0000 2,0000 2,0000 1,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
78 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
79 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
80 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000
81 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
82 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,3333 2,0000
83 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333
84 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 1,6667
85 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
86 1,6667 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
87 1,6667 1,3333 1,3333 1,3333 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000
88 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
89 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
90 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
91 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
92 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
93 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
94 2,0000 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667
95 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333
96 1,6667 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
97 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
98 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
99 1,6667 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
100 1,6667 1,3333 2,0000 1,6667 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
101 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000
102 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
103 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,3333 2,0000
104 1,6667 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
105 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
106 1,6667 2,0000 1,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 1,6667
107 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
108 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
109 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
110 2,0000 1,6667 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
111 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 1,6667 2,3333 2,0000 2,0000
112 1,6667 1,6667 2,0000 1,6667 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
113 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
114 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
115 1,3333 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667
116 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
117 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
118 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
119 2,0000 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
120 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
121 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
122 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000
123 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
124 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,3333 2,0000 2,0000 1,6667
125 1,6667 1,6667 1,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
126 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
127 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
128 2,0000 1,6667 1,6667 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
129 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
130 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
131 1,3333 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
132 1,6667 2,0000 2,0000 1,3333 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000
133 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
134 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
135 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 1,6667
136 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
137 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
138 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
139 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
140 1,6667 1,3333 1,3333 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333
141 1,0000 2,0000 2,0000 1,3333 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667
142 1,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
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PROMEDIOS DE LA VARIABLE COLOR

Evaluadores tl t2 t3 t4 t5 t6 t7 t8
1 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,6667
2 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333
3 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,6667
4 2,0000 2,3333 2,6667 2,3333 2,3333 2,6667 2,3333 2,6667
5 2,0000 2,3333 2,6667 2,0000 2,6667 2,6667 2,0000 2,0000
6 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667
7 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,3333 3,0000 2,0000 2,6667
8 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 3,0000 2,0000 2,3333
9 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333
10 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667 2,0000 2,3333
11 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000 2,6667 2,6667
12 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667 2,6667 2,6667 2,6667 2,6667
13 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 3,0000 2,6667 2,0000 2,3333
14 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 3,0000 2,6667
15 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333
16 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,3333 2,6667 2,0000
17 2,3333 2,0000 2,6667 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,6667
18 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
19 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,6667
20 2,0000 2,3333 2,6667 2,3333 2,3333 2,3333 3,0000 2,3333
21 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000
22 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
23 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667 2,6667 2,3333 3,0000
24 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333
25 2,0000 2,6667 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
26 2,3333 2,6667 2,3333 2,6667 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333
27 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000 3,0000 2,6667
28 2,3333 2,3333 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333
29 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,6667 2,0000 2,3333
30 2,0000 2,6667 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,6667
31 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,6667
32 2,0000 2,0000 2,3333 2,6667 2,6667 2,0000 2,6667 2,3333
33 2,0000 2,3333 2,6667 2,6667 2,0000 2,3333 2,6667 2,3333
34 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667 2,3333 2,6667 2,0000
35 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667
36 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667
37 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,6667 2,6667 3,0000
38 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667 2,3333 2,0000
39 2,0000 2,3333 2,6667 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,6667
40 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333
41 2,0000 2,0000 3,3333 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000
42 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000
43 2,0000 2,6667 2,6667 2,0000 2,6667 2,6667 2,6667 2,3333
44 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333
45 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000
46 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 3,0000 2,3333 2,3333
47 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000
48 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
49 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333
50 2,0000 2,3333 3,0000 2,0000 2,3333 2,6667 2,6667 2,6667
51 2,3333 2,3333 3,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,3333
52 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333 2,3333
53 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000
54 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 3,0000 2,0000 2,6667
55 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,6667 2,0000 2,3333
56 2,0000 2,0000 2,3333 2,6667 2,3333 2,6667 2,0000 2,0000
57 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,6667
58 2,6667 2,6667 3,0000 2,3333 2,6667 2,0000 2,3333 2,6667
59 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000 2,3333
60 2,6667 2,0000 2,6667 2,3333 2,6667 2,3333 2,6667 2,6667
61 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000
62 2,3333 2,3333 2,0000 2,6667 2,3333 2,6667 2,3333 2,0000
63 2,3333 2,6667 2,3333 2,3333 2,3333 2,6667 2,0000 2,3333
64 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
65 2,6667 2,6667 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667
66 2,3333 2,3333 3,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,6667 2,3333
67 2,3333 2,3333 3,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,6667 2,0000
68 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,6667 2,3333 2,0000
69 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667
70 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000
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71 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333
72 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000
73 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
74 2,6667 2,3333 2,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333
75 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,3333
76 2,6667 2,3333 2,6667 2,3333 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000
77 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,6667 2,6667 2,6667 2,0000
78 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000 2,3333 2,3333
79 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333
80 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 3,0000 2,3333 2,6667 2,0000
81 2,0000 2,3333 3,0000 2,3333 2,6667 2,3333 3,0000 2,6667
82 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 3,0000 2,0000 2,3333
83 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333
84 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333
85 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 3,0000
86 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667 2,3333 2,0000
87 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,6667 2,3333
88 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333
89 2,3333 2,3333 2,6667 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667 2,3333
90 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000
91 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 3,0000 2,3333 2,3333
92 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,3333 2,3333
93 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,6667 2,3333 2,3333
94 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667 2,0000 2,3333
95 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,6667 2,3333 2,0000 2,3333
96 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,6667 2,0000 2,0000 2,3333
97 2,0000 2,3333 2,6667 2,0000 2,6667 2,0000 2,6667 2,6667
98 2,3333 2,0000 2,3333 2,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
99 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
100 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333
101 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
102 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
103 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000 3,0000 2,3333
104 2,3333 2,3333 2,3333 3,0000 2,3333 3,0000 2,6667 2,6667
105 2,0000 2,6667 2,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
106 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,6667 2,3333
107 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 3,0000
108 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,6667 2,6667 2,3333 2,0000
109 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667
110 2,0000 2,0000 2,3333 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333
111 2,3333 2,3333 2,6667 2,0000 2,0000 2,6667 2,6667 2,3333
112 2,3333 2,3333 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333
113 2,0000 2,3333 2,6667 2,0000 2,6667 2,6667 2,6667 2,0000
114 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000
115 2,0000 2,3333 2,6667 2,3333 2,0000 3,0000 2,6667 2,3333
116 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 3,0000 2,3333 2,6667
117 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 3,0000 2,6667 2,0000 2,0000
118 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000
119 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 3,0000 2,6667
120 2,6667 2,3333 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333
121 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
122 2,3333 2,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333
123 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333
124 2,3333 2,0000 2,0000 2,6667 2,6667 2,0000 2,3333 2,3333
125 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333
126 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667 2,6667 2,3333 3,0000 2,0000
127 2,0000 2,6667 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 3,0000 2,6667
128 2,3333 2,6667 2,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,6667 2,3333
129 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667
130 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 3,0000 3,0000 2,3333 2,3333
131 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333
132 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
133 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000
134 2,3333 2,3333 2,6667 2,0000 2,0000 2,3333 3,0000 2,0000
135 2,3333 2,3333 2,6667 2,0000 2,6667 2,6667 2,6667 2,3333
136 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,6667 2,0000 2,3333
137 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333 2,3333
138 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,6667 2,6667 2,3333 2,6667
139 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,6667 2,6667 2,3333 2,3333
140 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000 2,6667 2,0000
141 2,3333 2,3333 2,0000 2,6667 2,3333 3,0000 2,3333 2,3333
142 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333
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PROMEDIOS DE LA VARIABLE SABOR

Evaluadores tl t2 t3 t4 t5 t6 t7 8
1 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,6667
2 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333
3 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,6667
4 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333
5 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,6667 2,0000 2,0000
6 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667
7 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667
8 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
9 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333
10 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333
11 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333
12 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333
13 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
14 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
15 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
16 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
17 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
18 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
19 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
20 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
21 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
22 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
23 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
24 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
25 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
26 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
27 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333
28 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
29 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333
30 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333
31 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
32 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000
33 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000
34 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000
35 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333
36 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
37 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 3,0000
38 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
39 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667
40 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333
41 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
42 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
43 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
44 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
45 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
46 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333
47 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
48 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
49 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333
50 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333
51 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
52 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,3333
53 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
54 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,3333
55 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,3333
56 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
57 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333
58 2,3333 2,3333 2,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333
59 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
60 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333
61 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
62 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
63 2,3333 2,6667 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
64 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
65 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333
66 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
67 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,0000
68 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,3333 2,3333 2,0000
69 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333
70 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
71 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333
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72 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
73 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
74 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
75 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333
76 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
77 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,6667 2,3333 2,0000
78 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
79 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
80 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333 2,3333 2,0000
81 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333 2,3333 2,3333 2,6667 2,3333
82 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,0000 2,0000
83 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333
84 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333
85 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 3,0000
86 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,6667 2,0000 2,0000
87 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333
88 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333
89 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
90 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
91 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,6667 2,3333 2,3333
92 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333
93 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,6667 2,0000 2,3333
94 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000 2,3333
95 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,0000 2,0000 2,3333
96 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
97 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,6667
98 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
99 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
100 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000
101 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
102 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
103 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000
104 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333
105 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
106 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
107 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 3,0000
108 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000
109 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
110 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333
111 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000
112 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
113 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,6667 2,3333 2,0000
114 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
115 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000
116 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,6667 2,0000 2,3333
117 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000
118 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,0000 2,0000 2,0000
119 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,6667 2,3333
120 2,3333 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
121 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
122 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
123 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
124 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
125 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
126 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,3333 2,6667 2,0000
127 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,6667 2,3333
128 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
129 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,6667
130 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,6667 2,0000 2,3333
131 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333
132 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
133 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
134 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,6667 2,0000
135 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000
136 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,3333
137 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333
138 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,6667 2,0000 2,6667
139 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
140 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
141 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,6667 2,3333 2,3333
142 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333
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PROMEDIO DE LA VARIABLE SEDIMENTACION

Evaluadores tl t2 t3 t4 t5 t6 t7 8
1 4,6667 4,6667 3,6667 3,6667 4,3333 3,3333 4,0000 4,3333
2 4,3333 5,0000 3,0000 4,3333 3,3333 3,6667 3,3333 3,0000
3 4,3333 3,6667 4,3333 4,3333 4,0000 4,6667 4,0000 4,0000
4 4,3333 5,0000 4,6667 4,6667 3,6667 4,0000 4,3333 3,6667
5 4,6667 4,3333 4,6667 5,0000 4,6667 4,6667 3,6667 4,3333
6 5,0000 4,6667 4,6667 3,6667 4,6667 4,0000 4,0000 4,6667
7 4,6667 5,0000 4,0000 4,6667 4,6667 4,6667 4,3333 4,6667
8 4,3333 4,3333 4,6667 4,3333 4,6667 4,0000 3,6667 4,6667
9 4,6667 4,3333 4,3333 4,3333 3,6667 4,3333 4,3333 4,3333
10 4,3333 5,0000 4,0000 4,0000 4,3333 3,3333 4,3333 4,0000
11 4,6667 4,3333 4,3333 4,0000 4,6667 3,6667 3,6667 3,6667
12 4,3333 4,6667 3,3333 4,6667 4,3333 3,3333 3,6667 4,0000
13 4,6667 4,3333 4,3333 4,6667 4,0000 4,0000 4,3333 4,3333
14 4,3333 5,0000 4,0000 4,3333 4,0000 4,6667 4,6667 4,3333
15 4,6667 4,3333 4,3333 4,3333 3,6667 4,3333 3,3333 3,6667
16 4,6667 4,0000 4,3333 4,3333 4,0000 3,3333 4,0000 4,3333
17 4,3333 5,0000 3,6667 3,6667 4,3333 4,3333 3,3333 4,3333
18 4,0000 4,6667 3,6667 4,3333 4,3333 3,3333 3,3333 3,3333
19 4,0000 4,6667 4,3333 4,0000 4,3333 4,6667 3,6667 4,3333
20 5,0000 4,0000 4,0000 5,0000 4,3333 4,3333 4,0000 4,3333
21 5,0000 5,0000 4,6667 5,0000 4,6667 4,6667 4,0000 4,3333
22 4,0000 4,6667 4,3333 3,6667 4,0000 4,0000 3,6667 4,0000
23 4,0000 4,0000 4,3333 4,6667 4,3333 4,3333 4,3333 4,3333
24 4,3333 5,0000 4,3333 4,6667 4,6667 4,3333 4,6667 4,6667
25 4,3333 4,6667 4,3333 4,3333 3,6667 4,0000 4,3333 4,3333
26 4,3333 4,0000 4,0000 4,0000 4,0000 4,0000 4,6667 3,6667
27 4,3333 4,6667 4,3333 4,0000 4,6667 3,3333 3,6667 3,3333
28 4,3333 4,6667 3,3333 4,6667 4,0000 4,0000 3,6667 4,0000
29 4,6667 4,0000 4,3333 4,6667 3,6667 4,0000 3,6667 4,0000
30 5,0000 4,6667 4,0000 4,0000 4,6667 4,6667 4,6667 5,0000
31 4,0000 5,0000 4,3333 5,0000 4,3333 4,0000 4,0000 3,6667
32 5,0000 4,6667 4,6667 3,6667 3,6667 4,6667 4,0000 4,0000
33 5,0000 4,0000 4,0000 4,0000 3,6667 3,0000 3,6667 3,0000
34 4,3333 5,0000 4,0000 4,6667 4,0000 4,0000 4,0000 4,0000
35 5,0000 4,6667 4,3333 4,3333 3,3333 4,6667 4,0000 4,0000
36 4,6667 4,3333 3,6667 3,6667 4,6667 4,3333 4,6667 5,0000
37 4,0000 5,0000 5,0000 4,3333 3,6667 3,3333 3,6667 4,0000
38 5,0000 4,6667 4,6667 4,0000 4,0000 4,0000 4,0000 4,6667
39 3,6667 4,0000 4,3333 4,0000 4,3333 4,3333 4,3333 4,0000
40 5,0000 5,0000 3,6667 3,6667 4,3333 4,3333 4,0000 4,3333
41 4,6667 4,6667 3,6667 4,0000 3,6667 3,6667 3,0000 3,3333
42 4,6667 4,3333 4,3333 4,0000 4,3333 4,3333 4,0000 4,3333
43 4,3333 4,6667 4,6667 4,3333 3,6667 4,3333 4,0000 3,6667
44 5,0000 4,6667 4,0000 5,0000 4,6667 4,0000 4,3333 4,3333
45 4,0000 3,6667 4,6667 3,6667 4,0000 4,6667 3,3333 4,0000
46 5,0000 5,0000 4,3333 4,3333 4,3333 4,3333 4,6667 4,3333
47 4,3333 4,6667 4,6667 4,3333 4,6667 4,3333 4,0000 4,6667
48 4,6667 4,3333 4,3333 4,3333 3,6667 3,3333 4,3333 4,3333
49 4,6667 5,0000 3,6667 4,0000 4,0000 4,0000 4,3333 3,6667
50 5,0000 4,6667 4,3333 3,6667 4,3333 3,6667 3,6667 3,3333
51 4,3333 4,3333 4,0000 4,3333 4,0000 3,6667 3,3333 4,0000
52 3,6667 5,0000 4,3333 5,0000 3,6667 4,0000 4,0000 4,0000
53 4,0000 4,6667 4,0000 4,6667 4,0000 4,6667 4,6667 4,3333
54 5,0000 4,6667 4,6667 5,0000 3,3333 4,0000 3,6667 3,6667
55 4,3333 5,0000 4,3333 4,6667 3,6667 4,6667 4,3333 4,3333
56 4,6667 4,6667 4,3333 4,3333 4,6667 4,3333 4,3333 4,6667
57 5,0000 3,6667 3,0000 4,3333 3,6667 4,0000 3,6667 3,3333
58 4,6667 5,0000 5,0000 4,0000 4,3333 4,6667 4,3333 4,0000
59 5,0000 4,6667 4,0000 4,3333 4,0000 4,3333 3,6667 4,0000
60 4,0000 4,6667 4,0000 4,3333 4,3333 3,3333 3,0000 3,6667
61 5,0000 5,0000 4,3333 3,6667 4,6667 4,3333 3,6667 4,3333
62 4,3333 4,3333 4,0000 4,6667 3,6667 3,6667 3,6667 3,6667
63 5,0000 5,0000 4,0000 4,0000 4,6667 4,0000 3,0000 4,3333
64 4,3333 5,0000 3,3333 4,0000 4,0000 3,6667 4,3333 4,0000
65 5,0000 4,0000 4,0000 4,3333 4,0000 4,0000 4,0000 4,0000
66 4,6667 4,6667 4,3333 3,6667 4,3333 3,3333 3,3333 3,6667
67 3,6667 5,0000 3,6667 4,3333 4,0000 4,0000 4,6667 4,0000
68 4,3333 4,0000 3,3333 4,6667 4,3333 3,3333 4,0000 4,3333
69 5,0000 4,3333 4,3333 4,0000 4,0000 4,3333 4,0000 3,6667
70 4,0000 4,6667 4,3333 4,6667 4,0000 4,0000 4,0000 3,6667
71 4,6667 4,6667 3,6667 4,0000 3,6667 4,3333 3,6667 3,6667
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72 4,0000 5,0000 3,6667 4,0000 4,3333 3,6667 4,3333 4,0000
73 4,6667 4,3333 4,3333 4,3333 4,3333 4,0000 3,6667 4,0000
74 4,6667 4,3333 4,3333 5,0000 4,3333 4,0000 4,0000 4,3333
75 4,3333 4,6667 3,6667 4,0000 3,6667 5,0000 4,0000 4,0000
76 4,3333 4,6667 4,6667 5,0000 3,6667 3,6667 4,0000 3,6667
77 4,0000 5,0000 3,6667 4,0000 4,0000 4,3333 4,0000 3,6667
78 4,6667 5,0000 4,6667 3,6667 5,0000 4,3333 3,6667 4,3333
79 4,6667 4,6667 4,0000 4,0000 4,6667 4,6667 3,6667 4,6667
80 4,3333 4,0000 4,0000 3,6667 3,6667 3,0000 3,0000 3,3333
81 5,0000 5,0000 4,0000 4,3333 4,0000 4,6667 4,3333 4,3333
82 5,0000 4,6667 3,6667 4,3333 3,3333 3,3333 3,6667 3,3333
83 4,6667 4,0000 4,6667 3,6667 4,6667 4,0000 4,0000 3,6667
84 5,0000 4,3333 3,6667 3,6667 4,0000 3,3333 3,3333 3,3333
85 4,3333 4,6667 4,3333 4,6667 4,0000 4,0000 4,0000 4,0000
86 5,0000 4,6667 3,6667 4,3333 4,3333 4,0000 4,0000 4,6667
87 4,6667 4,6667 4,0000 4,6667 4,0000 4,6667 4,3333 4,3333
88 4,3333 4,6667 4,3333 4,3333 3,6667 3,3333 4,3333 4,0000
89 4,0000 4,3333 4,3333 3,3333 4,3333 4,3333 3,3333 3,6667
90 5,0000 4,3333 3,6667 4,0000 4,0000 3,3333 3,6667 3,3333
91 4,6667 4,3333 4,3333 4,0000 4,3333 4,6667 3,6667 4,3333
92 5,0000 4,6667 4,0000 4,6667 3,3333 3,6667 4,0000 3,6667
93 4,3333 5,0000 4,0000 4,0000 4,3333 4,6667 3,6667 4,0000
94 4,6667 4,6667 4,6667 4,3333 4,0000 4,0000 4,0000 3,0000
95 4,6667 4,6667 4,0000 4,0000 4,6667 4,6667 3,6667 4,6667
96 5,0000 4,3333 4,0000 4,3333 3,6667 2,6667 3,3333 3,3333
97 4,3333 3,6667 4,6667 4,3333 4,0000 4,6667 4,3333 4,3333
98 5,0000 5,0000 3,6667 4,0000 3,3333 3,3333 4,3333 3,3333
99 4,6667 5,0000 4,3333 3,0000 4,6667 4,0000 3,3333 3,6667
100 4,6667 4,3333 3,6667 4,3333 4,0000 3,3333 3,6667 3,3333
101 3,6667 4,3333 4,0000 4,3333 4,0000 4,3333 3,3333 4,0000
102 5,0000 3,6667 4,0000 4,0000 4,3333 4,0000 4,0000 4,6667
103 4,6667 5,0000 4,6667 3,6667 4,0000 4,6667 4,6667 4,3333
104 4,3333 4,0000 4,0000 4,0000 3,6667 3,3333 3,6667 3,6667
105 4,3333 5,0000 4,3333 3,6667 5,0000 3,6667 3,6667 3,6667
106 4,3333 4,3333 3,6667 4,3333 4,0000 3,3333 3,3333 3,3333
107 4,6667 4,3333 4,0000 3,6667 3,6667 4,3333 4,0000 3,6667
108 5,0000 5,0000 4,3333 4,0000 3,6667 2,6667 4,0000 3,6667
109 4,3333 5,0000 5,0000 3,3333 4,0000 4,6667 4,3333 4,0000
110 5,0000 3,6667 4,0000 3,0000 3,6667 4,3333 4,3333 3,3333
111 4,6667 5,0000 5,0000 3,6667 4,6667 4,3333 4,0000 4,0000
112 5,0000 5,0000 4,0000 3,6667 4,0000 4,0000 3,6667 3,6667
113 3,3333 4,6667 3,3333 3,6667 3,6667 4,0000 4,0000 3,6667
114 5,0000 4,3333 3,6667 3,6667 3,6667 4,3333 4,0000 3,6667
115 4,6667 5,0000 5,0000 4,0000 4,0000 5,0000 4,0000 4,0000
116 4,3333 4,6667 3,6667 3,6667 3,3333 3,6667 3,6667 2,6667
117 4,3333 5,0000 4,6667 3,6667 5,0000 4,6667 4,3333 4,3333
118 5,0000 3,6667 4,3333 3,6667 4,0000 4,0000 4,3333 3,3333
119 4,6667 5,0000 4,6667 3,6667 4,3333 4,0000 4,0000 4,3333
120 5,0000 4,6667 3,6667 3,3333 3,3333 3,3333 3,3333 3,3333
121 4,0000 4,0000 4,3333 3,3333 4,3333 4,3333 4,3333 4,3333
122 5,0000 5,0000 3,6667 4,0000 4,0000 3,6667 4,0000 3,6667
123 4,6667 4,6667 4,3333 4,3333 4,3333 4,6667 4,3333 4,3333
124 5,0000 4,3333 4,3333 4,3333 4,0000 3,6667 4,0000 4,6667
125 4,3333 5,0000 4,3333 4,0000 3,6667 4,3333 4,3333 4,3333
126 5,0000 4,0000 4,3333 4,3333 4,0000 4,0000 4,3333 3,6667
127 3,6667 4,0000 4,3333 4,0000 4,3333 3,3333 3,6667 3,3333
128 5,0000 5,0000 3,6667 4,3333 4,0000 4,0000 4,0000 4,0000
129 4,3333 4,3333 4,6667 3,6667 4,3333 4,0000 4,0000 4,3333
130 4,3333 4,6667 4,0000 4,3333 4,0000 4,6667 4,6667 4,3333
131 4,6667 4,3333 4,3333 4,3333 3,6667 3,3333 4,0000 3,6667
132 4,3333 5,0000 4,6667 3,0000 3,6667 3,6667 4,3333 4,0000
133 5,0000 4,3333 3,6667 4,3333 4,3333 4,3333 3,6667 4,3333
134 4,3333 4,0000 3,6667 4,0000 4,0000 3,0000 3,6667 2,6667
135 4,6667 4,3333 4,3333 4,6667 4,0000 4,6667 3,6667 4,0000
136 4,3333 5,0000 4,3333 3,6667 3,6667 3,6667 4,3333 3,6667
137 4,6667 4,6667 4,0000 4,3333 4,6667 4,6667 4,0000 4,0000
138 5,0000 4,6667 5,0000 4,6667 4,0000 4,3333 3,6667 3,6667
139 5,0000 4,3333 4,0000 4,3333 4,3333 4,6667 4,6667 4,0000
140 4,6667 5,0000 5,0000 4,3333 4,6667 4,3333 4,0000 4,0000
141 5,0000 4,3333 4,3333 4,3333 3,6667 4,3333 4,3333 4,3333
142 4,6667 4,3333 3,6667 4,3333 4,0000 4,0000 4,3333 3,6667

106




PROMEDIO DE LA VARIABLE ACEPTABILIDAD

Evaluadores t1 t2 t3 t4 t5 t6 t7 8
1 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
2 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
3 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 1,6667
4 1,6667 1,3333 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
5 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
6 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000
7 2,0000 2,0000 1,6667 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
8 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 1,3333
9 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
10 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667
11 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000 2,0000
12 2,0000 2,0000 1,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
13 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
14 1,6667 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 1,6667
15 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
16 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 1,6667
17 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
18 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
19 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 1,6667
20 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
21 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
22 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000
23 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
24 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 1,6667
25 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
26 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
27 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 1,6667
28 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
29 1,6667 1,6667 1,6667 1,6667 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
30 2,0000 2,0000 1,6667 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
31 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 1,6667
32 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000
33 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
34 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
35 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,3333 1,6667
36 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
37 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
38 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 1,6667
39 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
40 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
41 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
42 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
43 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
44 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000 2,0000
45 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 1,6667
46 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 1,3333
47 2,0000 2,0000 1,6667 2,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
48 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
49 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
50 2,0000 2,0000 1,6667 1,6667 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
51 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
52 1,6667 1,6667 1,6667 2,0000 2,6667 2,6667 2,0000 2,0000
53 1,6667 2,0000 1,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
54 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
55 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
56 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
57 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
58 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000 1,3333
59 1,6667 1,6667 1,6667 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
60 1,6667 2,0000 1,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
61 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667
62 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
63 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
64 2,0000 2,0000 1,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
65 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
66 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667
67 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
68 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
69 1,6667 1,3333 1,6667 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
70 2,0000 2,0000 1,3333 1,6667 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000
71 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
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72 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
73 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
74 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,3333
75 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 1,6667
76 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
77 1,6667 2,0000 1,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
78 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
79 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
80 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
81 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
82 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
83 2,0000 1,6667 2,0000 1,6667 2,6667 2,0000 2,0000 2,0000
84 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667
85 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
86 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
87 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
88 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
89 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 1,3333
90 1,6667 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667
91 2,0000 1,3333 1,3333 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000 2,0000
92 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
93 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
94 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
95 1,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
96 1,6667 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
97 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
98 2,0000 2,0000 1,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
99 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
100 2,0000 1,3333 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
101 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
102 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 1,6667
103 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
104 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,3333 2,0000 2,0000 1,6667
105 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
106 1,6667 2,0000 1,6667 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
107 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
108 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
109 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000
110 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 1,6667
111 1,3333 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
112 2,0000 2,0000 1,3333 2,0000 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000
113 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
114 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,3333
115 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000
116 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
117 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000
118 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,3333 2,0000
119 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000 2,0000
120 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
121 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
122 1,6667 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
123 1,3333 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
124 2,0000 2,0000 1,6667 2,3333 2,6667 2,3333 2,0000 2,0000
125 2,0000 1,6667 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667
126 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 1,3333
127 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
128 2,0000 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
129 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
130 1,6667 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000
131 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000
132 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000 1,6667
133 2,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
134 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
135 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
136 1,0000 1,6667 1,6667 2,0000 2,6667 2,0000 2,0000 1,6667
137 2,0000 2,0000 1,3333 2,0000 2,0000 2,0000 1,6667 1,6667
138 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,3333 2,0000
139 2,0000 2,0000 1,6667 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
140 2,0000 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000 2,0000 2,3333 2,0000
141 1,3333 2,0000 2,0000 1,6667 2,3333 2,3333 2,0000 1,6667
142 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
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ANEXO N°4

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

LABORATORIO DE ALIMENTOS

INFORME DE RESULTADOS
INF.LAB.ALIM- 24668
ORDEN DE TRABAJO No 51446

SOLICITADO POR: IZA IZA CRISTIAN EFREN
DIRECCION DEL CLIENTE: LATACUNGA
MUESTRA DE: BEBIDAS
DESCRIPCION: BEBIDAS CHOCOLATADAS TRATAMIENTO 2
LOTE
FECHA DE ELABORACION:
FECHA DE VENCIMIENTO
FECHA DE RECEPCION: 25/11/2015
HORA DE RECEPCION: 15:33
FECHA DE ANALISIS: 01/12/2015 - 10/12/2015
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 10/12/2015
A LA SECRETARIA:
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO LIQUIDO
Contenido: 1000ml
OBSERVACIONES:

Los resultados que constan_en el presente informe se refieren ala

entregada por el cliente al OSP.

MUESTREADO POR [ El Cliente
INFORME

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Proteina (factor 6.38) % 0.85 MAL-04/ AOAC 981.10
Humedad % 87.33 MAL-13/ AOAC 925.10
Solidos Totales % 12.67 MAL-13/ ADAC 925.10
Grasa % 0.45 MAL-03/ AOAC 991.36
Cenizas % 0.16 MAL-02/ AOAC 923.03
*Carbohi % 1.21 Calculo
* Fosforo mg/kg 120.50 Espectrofotometria
" Azucares Totales % 0.61 MAL-53/ PEARSON
“Fibra % 0.85 MAL-50/PEARSON

ﬁ Acreditacion

Acreditacion N” OAL LE 1C 04-002. LABORATORIO DE ENSAYOS

=S ensayos marcados con ( * ) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE

° RAL 4104
OsP ireccion: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502456, ext. 15, 18, 21, 31, 33
b 4 Y i edu.ec - E-mail: lab iososp(@hotmail.com

° Telefax: 3216-740 - Web: wwnwfacg
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UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS
INF.LAB.ALIM- 24667
ORDEN DE TRABAJO No 51446
SOLICITADO POR: IZA IZA CRISTIAN EFREN
DIRECCION DEL CLIENTE: LATACUNGA
MUESTRA DE: BEBIDAS
DESCRIPCION: BEBIDAS CHOCOLATADAS TRATAMIENTO 1
LOTE: o
FECHA DE ELABORACION: e
FECHA DE VENCIMIENTO: -
FECHA DE RECEPCION: 25/11/2015
HORA DE RECEPCION: 15:33
FECHA DE ANALISIS: 01/12/2015 - 10/12/2015
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 10/12/2015
A LA SECRETARIA:
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR! Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: LIQUIDO _
Contenido: 1000mI
OBSERVACIONES

Los resultados que constan_en el presente informe se refieren a la

tregada por el cliente al OSP.

MUESTREADO POR: [ El Cliente
INFORME

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Proteina (factor 6.38) % 0.71 MAL-04/ AOAC 981.10
Humedad % 88.08 MAL-13/ AOAC 925.10
Sélidos Totales % 11.92 MAL-13/ AOAC 925.10
Grasa % 0.41 MAL-03/ AOAC 991.36
Cenizas % 0.18 MAL-02/ AOAC 923.03
*Carbohidratos % 10.62 Calculo
* Fosforo mg/kg 101.23 Espectrofotometria
" Azcares Totales % 0.10 MAL-53/ PEARSON ]
‘Fibra % 0.14 MAL-50/PEARSON

& Acreditacion

Acreditacion N” OAEL LE 1C 04-002. LABORATORIO DE ENSAYOS

Los ensayos marcados con { * ) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE

Dr. G
JEFE AREADE

ALIMENTOS

RAL -4-1--04

OsP

Direccién: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 1 5,18,21,31,33
Telefax: 3216-740 - Web: www.facquimuce.edu.ec - E-mail: laboratoriososp(@hotmail.com
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UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS
INF.LAB ALIM. 24669
ORDEN DE TRABAJO No 51446
ICITADO POR IZATZA CRISTIAN EFREN

DIRECCION DEL CLIENTE.

MUESTRA% EBI
DESCRIPCION: H \TADAS TRATAMIENT!

LOTE. poias
FECHA DE ELABORACION v

ECHA DE VENCIMIENTO,
FECHA DE RECEPCION, 2501112015

HORA DE RE%EPCIQN 15.3
FECHA DE ANALISIS: 01/12/2015 - 10/12/2015
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 10/12/2015

ALA SECRETARIA
RACTERISTI E LA MUESTRA

COLOR Caracteristico
OLOR Caracteristico
ESTADO LIQUIDO
Contenido 1 |
OBSERVACIONES ]
Los resultados que
MUESTREADO POR El Cliente el
INFORME
PARAMETROS UNIDAD | RESULTADO MET
Proteina (factor 6 38) 0.81 MAL-04/ AOAC 981.
Humedad %, 86,83 _MAL-13/AOAC 925
Solidos Totales % 1317 _MAL-13/ AOAC §;
Grasa k 0.34 MAL-03/ AOAC 991.36
Cenizas % 0.12 MAL-02/ AOAC 923.03
‘Carbohidratos % 180 Calculo
* Fosforo malkg 90.28 Es; omelria
* Azicares Tolales % 212 MAL-53/ PEARSON
L‘Fibra % 0.21 W«_L-QEEARSON
J Acredtx ‘n "
Acroditacion N OAL LE 10 04002 LABORA TORIO OF ENSAYOS
Los ensayos marcados con ( * 1 NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE

&
Or
JEFE AREA

RAL 4ol i
OsP Direccion: Francisco Viteri /n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502456, ext. 15, 18, 21, 31, 33
' Telefax: 3216740 - Web; wnunw facquimuce edu.ec - Email: laboratoriosospiahotmail.com
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ANEXO N°5

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

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

INFORME DE RESULTADOS
INF.LAB.MI. 33647
ORDEN DE TRABAJO No. 51445
SOLICITADO POR: 1ZA 1ZA CRISTIAN EFREN
DIRECCION DEL CLIENTE: LATACUNGA
MUESTRA DE: BEBIDA
DESCRIPCION: BEBIDA CHOCOLATADA TRATAMIENTO 2
LOTE: -
FECHA DE ELABORACION:
FECHA DE VENCIMIENTO: ===
FECHA DE RECEPCION: 25/11/2015
HORA DE RECEPCION: 15H33
FECHA DE ANALISIS: 26/11/2015
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
A LA SECRETARIA: Uileeas
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: CARACTERISTICO
OLOR: CARACTERISTICO
ESTADO: Liquioo
CONTENIDO DECLARADO: 1 LITRO
CONTENIDO ENCONTRADO:  =eeeeeeeeeee
LOS RESULTADOS QUE CONSTAN EN EL PRESENTE
OBSERVACIONES: INFORME SE REFIEREN A LA MUESTRA ENTREGADA
POR EL CLIENTE AL OSP.
MUESTREADO POR: EL CLIENTE
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO

RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES ufc/m 3.0x10° MMI-03/A0AC 991.14

E. coli (Recuento) ufc/m <10 MMI-03/A0AC 991.14

RECUENTO DE MOHOS ufc/m <10 MMI-01/AOAC 997.02

RECUENTO DE LEVADURAS ufc/ml 80 MMI-01/AOAC 997.02
DATOS ADICIONALES:

ufc/ml: Unidad formadora de colonias por mililitro

¥ o .
J}Ac.ed'nacio'n

Acreditacion N* OAE LE 1C 04-002. LABORATORIO DE ENSAYOS

Los ensayos marcados con ( *) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE"

ga {Chasi - Msc.
DE MICROBIOLOGIA

RMI-4.1-04

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



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

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA
INFORME DE RESULTADOS
INF.LAB.MI. 33646
ORDEN DE TRABAJO No. 61445
SOLICITADO POR IZA 1ZA CRISTIAN EFREN
DIRECCION DEL CLIENTE: LATACUNGA
MUESTRA DE: BEBIDA
DESCRIPCION BEBIDA CHOCOLATADA TRATAMIENTO 1
LOTE: B
FECHA DE ELABORACION s
FECHA DE VENCIMIENTO .
FECHA DE RECEPCION, 2511112015
HORA DE RECEPCION; 15H33
FECHA DE ANALISIS 2611112015
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
A LA SECRETARIA 07122015
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: CARACTERISTICO
OLOR CARACTERISTICO
ESTADO Liauioo
CONTENIDO DECLARADO: 1LITRO
CONTENIDO ENCONTRADO: oo
LOS RESULTADOS QUE CONSTAN EN EL PRESENTE
OBSERVACIONES: INFORME SE REFIEREN A LA MUESTRA ENTREGADA
POR EL CLIENTE AL OSP.
MUESTREADO POR: EL CLIENTE
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES ufm 10610 MMv_Q_ JAOAC 697 14
ufem < MMI-0VAQAC 991,14

ufe/m <1 MMI-O"A?C %7.02
ufe/ml 1.7x10° MMI-01/AQAC 99702

DATOS ADICIONALES:
ufe/ml: Unidad formadora de colonias por mililitro

Acreditacion N® OAL LE 1C 04-002. LABDORATORIO DE ENSAYOS

Los ensayos marcados con ( * ) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE"

.F. ly Chasi = Msc,
JEFE AREA DE MICROBIOLOGIA

°1 1 RMI-4.1-04
Osp Direccién: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos. 2502-262 / 2502456, ext, 15, 18, 21, 31, 33
0 Telefax: 3216740 - Web: www facquimuce.edu.ec - E-mail: laboratoriosospihotmail. com
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OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA
INFORME DE RESULTADOS
INF.LAB.MI. 33648
ORDEN DE TRABAJO No. 51445
SOLICITADO POR: 1ZA 1ZA CRISTIAN EFREN
DIRECCION DEL CLIENTE: LATACUNGA
MUESTRA DE; BEBIDA
DESCRIPCION: BEBIDA CHOCOLATADA TRATAMIENTO 3
LOTE: i
FECHA DE ELABORACION: e
FECHA DE VENCIMIENTO: s
FECHA DE RECEPCION: 25/11/2015
HORA DE RECEPCION: 15H33
FECHA DE ANALISIS: 26/11/12015
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
ALA SECRETARIA Raaens
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: CARACTERISTICO
OLOR: CARACTERISTICO
ESTADO: Liauioo
CONTENIDO DECLARADO: 1 LITRO
CONTENIDO ENCONTRADO: AR CL
LOS RESULTADOS QUE CONSTAN EN EL PRESENTE
OBSERVACIONES: INFORME SE REFIEREN A LA MUESTRA ENTREGACA
POR EL CLIENTE AL OSP
MUESTREADO POR: EL CLIENTE
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO

RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES ufc/ml 3.8x10° MMI-03/A0AC 991.14

E_ coli (Recuento) ufe/m <10 MMI-03/A0AC 991 14

RECUENTO DE MOHOS ufcml <10 MMI-01/AOAC 997.02

RECUENTO DE LEVADURAS ufc/ml 5.3x10° MMI-01/AOAC 997.02
DATOS ADICIONALES:

ufc/ml: Unidad formadora de colonias por mililitro

i aly Chasi - Msc.
JEFE AREA DE MICROBIOLOGIA

01 RMI-4.1-04

OSP Direccion: Francisco Viteni s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 15, 18, 21, 31, 33
° Telefax: 3216-740 - Web: www. facqui edu.ec - E-mail: lab I ah il.com
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ANEXO N° 6

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

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

Primera Edicion
FRUIT JUICE, PUREES, CONGENTRATES. NECTAR AND BEVERAGE. SPECIFICATIONS.

First Edition

DESCRIFTORES: Teenclogia de los alimenics, bebidas no sleohdlicas, juges, pulpss. concentrados, néctares, requisifes.
Al 02.03-485

CDOU: 863.3

CIIU: 3113

1C5:67.160.20
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CDU: 883.8 DE Cliu:3112

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN — Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreno ES-29 v Almagro — Guito-Ecuador — Prohibida la reproduccion

ICS: 67.080.20 AL 02.03-485
Norma Técnlca JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN
Ecuatorlana NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. 2 337:2008
Voluntarla REQUISITOS. 2008-12
1. OBJETO

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

2. ALCANCE

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

3. DEFINICIONES

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

3.2 Pulpa (puré) de fruta.- Es el producto carmoso y comestible de la fruta sin fermentar pero
susceptible de fermentacion, obtenido por procesos tecnoldgicos adecuados por ejemplo, entre otros:
tamizando, tnturando o desmenuzando, conforme a buenas practicas de manufactura; a partir de la
parte comestible y sin eliminar el jugo, de frutas enteras o peladas en buen estado, debidamente
maduras o, a partir de frutas conservadas por medios fisicos.

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

3.4 Pulpa (puré) concentrada de fruta.- Es el producto (definido en 3.2) obtenido mediante la
eliminacidn fisica de parte del agua contenida en la pulpa.

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

3.6 Néctar de fruta- Es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de
fermentacion, obtenido de |a mezcla del jugo de fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar o la
mezcla de éstos, provenientes de una o mas frutas con agua e ingredientes endulzantes o no.

3.7 Beblda de fruta- Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido de la dilucidn del
jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstos, provenientes de una o
mas frutas con agua, ingredientes endulzantes y otros aditivos permitidos.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 Eljugo y la pulpa debe ser extraido bajo condiciones sanitarias apropiadas, de frutas maduras,
sanag, lavadas y sanitizadas, aplicando los Principios de Buenas Practicas de Manufactura.

4.2 La concentracién de plaguicidas no deben superar los limites maximos establecidos en el Codex
Alimentario (Volumen 2}y el FDA (Part. 193).

(Continda)

CESCRIPTORES: Tecnologia de los slimentas, bebidas no alochdlicas, jugos, pulpas, concentrados, néctares, requisitos.
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4.3 Los prncipios de buenas practicas de manufactura deben propender reducir al minimo la
presencia de fragmentos de cascara, de semillas, de particulas gruesas o duras propias de la fruta.

4.4 Los productos deben estar libres de insectos o sus restos, larvas o huevos de los mismaos.
4.5 Los productos pueden llevar en suspensidn parte de la pulpa del fruto finamente dividida.
4.8 No se permite |a adicién de colorantes artificiales y aromatizantes (con excepcién de lo indicado
en 4.7y 4.9), ni de otras sustancias gue disminuyan la calidad del producto, modifiquen su naturaleza

o den mayor valor que el real.

4.7 Unicamente a las bebidas de fruta se pueden adicionar colorantes, aromatizantes, saborizantes y
otros aditivos tecnoldgicamente necesarios para su elaboracion establecidos en la NTE INEN 2 074.

4.8 Como acidificante podra adicionarse jugo de imdn o de lima o ambos hasta un equivalente de
3 g/l como Acido citrico anhidro.

4.9 Se permite la restitucidn de los componentes volatiles naturales, perdidos durante los procesos
de extraccion, concentracion y tratamientos térmicos de conservacion, con aromas naturales.

4.10 Se permite utilizar Acido ascérbico como antioxidante en limites maximos de 400 mg/kg.
4.11 Se puede adicionar enzimas y ofros aditives tecnoldgicamente necesarios para el
procesamiento de los productos, aprobados en la NTE INEN 2 074, Codex Alimentario, o FDA o en

otras disposiciones legales vigentes.

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

4.13 3olo a los néctares de fruta pueden afiadirse miel de abeja y/o azicares denvados de frutas.

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

4.15 La conservacidn del producto por medios fisicos puede realizarse por procesos térmicos:
pasteurizacion, esterilizacion, refrigeracion, congelacion y otros métodes adecuados para ese fin; se
excluye la radiacion ionizante.

4.18 La conservacion de los productos por medios quimicos puede realizarse mediante la adicion de
las sustancias indicadas en la tabla 15 de la NTE INEN 2 074.

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

4.18 Se permite la mezcla de una o mas variedades de frutas, para elaborar estos productos y el
contenido de sdlidos solubles (*Brix), sera ponderado al aporte de cada fruta presente.

4.19 Puede afiadirse jugo obtenido de la mandarina Cifrus reticulata ylo hibridos al jugo de naranja
en una cantidad que no exceda del 10% de solidos solubles respecto del total de sélidos solubles del
jugo de naranja.

4.20 Puede afiadirse jugo de limén (Gitrus limon (L.) Burm. £ Gitrus fimonum Rissa) o jugo de lima
(Citrus aurantifolia (Christm.), o ambos, al jugo de fruta hasta 3 g/l de equivalente de acido citrico
anhidro para fines de acidificacion a jugos no endulzados.

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

4.22 Puede afiadirse al jugo de tomate (Lycopersicum esculentum L) sal y especias asi como
hierbas aromdticas (y sus extractos naturales).

(Continda)
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4.23 Se permite la adicidn de didxido de carbone, mayor a 2 glkg, para que al producto se lo
considere como gasificado.

4.24 A las bebidas de frutas cuando se les adicione gas carbénico se las considerard bebidas
gaseosas y deberan cumplir los requisitos de la NTE INEN 1101,

5. REQUISITOS
5.1 Requlsitos especificos para los jugos y pulpas de frutas

5.1.1 El jugo puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensorales propias
de la fruta de la cual procede.

5.1.2 Lapulpa debe tener las caracteristicas sensoriales propias de |a fruta de |a cual procede.
5.1.3 El jugo y la pulpa debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.1.4 Requisitos flsico- quimico

5.1.4.1 Los jugos y las pulpas ensayados de acuerdo a las normas fécnicas ecuatorianas
correspondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla 1.

5.2 Requlsitos especificos para los néctares de frutas

5.21 El néctar puede ser turbio o claro o clarficado y debe tener las caracteristicas sensonales
propias de la fruta o frutas de las que procede.

5.2.2 El néctar debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.2.3 Requisitas fisico - quimicos
5.2.3.1 El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5 (determinado segtin NTE INEN 389).

5.2.3.2 El contenido minimo de sélidos solubles (*Brix) presentes en el néctar debe corresponder al
minimo de aporte de jugo o pulpa, referido en la tabla 2 de |a presente norma.

(Continda)
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TABLA 1. Especlficaclones para [0s jugos o pulpas de fruta

FRUTA Nombre Botanlco Sdlldos Solubles
Minimo
NTE INEN 380
Acerola Malphigia sp 6,0
Albaricoque (Damasco) Prunus armenigca L 1156
Arandano Vaccinium myriilus L. 10,0
(mirtilo} Vaccinium corymbosum L.
Vaccinium angustifolium

Araza Eugenia stipitata 48
Babaco Carica pentagona Heilb 50
Banano Musa, spp 210
Borojo Borojoa spp 7.0
Carambola (Grosella china) Averrhoa carambola 5.0
Claudia ciruela Prunus domestica L. 120
Coco (1) Cocos nucifera L. 50
Coco  (2) Cocos nucifera L. 410
Durazno (Melocotdn) Prunus pérsica L. 9.0
Frutilla Fragaria Spp 6,0
Frambuesa roja Rubus idasus L. 7.0
Frambuesa negra Rubus occidentalis L. 1.0
Guanabana Anona muricata L. 11,0
(Guayaba Psidium guajava L 5.0
Kiwi Acfinidia deliciosa 3,0
Litchi Lifchi chinensis 11,0
Lima Citrus aurantifolia 45
Limdn Citrus fimon L 445
Mandarina Citrus reticulata 100
Mango Mangifera indica L. 11,0
Manzana Malus domestica Borkh 6,0
Maracuya (Parchita) Fassiflora edufis Sims 120
Maranan Anacardium occidentale L. 115
Meldn Cuctmis melo L. 50
Maora Rubus Spp. 6,0
Naranja Cifrus sinnensis 90
Naranjilla (Lula) Solanum quitoense 6.0
Papaya (Lechosa) Carica papaya 3,0
Pera Pyrus communis L. 10,0
Fifia Ananas comosus L 10,0
Sandia Cifrulius lanatus Thunb 6,0
Tamarindo Tamaringus indica L. 18,07
Tomate de arbol Cyphomandra betacea a0
Tomate | ycopersicum esculentum L. 45
Toronja (Pomelo) Cifrus paradisi g0
Iva Vitis spp 11,0

3

En grados Brix a 20 °C (con exclusion de azucar)

{1) Este producto se conoce como “agua de coco” el cual se extrae directamente del fruto sin exprimir 1a

pulpa.

{2) Es la emulsion extraida del endosperma (almendra) maduro del coco, con o sin adicion de agua de

coco

*  Para extraer el jugo del tamarindo debe hacérselo en extraccion acuosa, lo cual baja el contenido de
solidos solubles desde 60 °Brix, que es su Brix natural, hasta los 18 “Brix en &l exiracto.

NOTA 1. Para las frutas que no se encuentran en la tabla el minime de grados Brix serd el Brix del jugo o pulpa cbtenide

directamente de |z fruta

{Continda)
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TABLA 2. Especificaclones para eL néctar de fruta

FRUTA Nombre Botanico % Aporte de jugo | Sdlldos Solubles ¥
de fruta Minlmo NTE INEN
350
Acerola Malphigia sp 25 16
Albaricogue Prunus armeniaca L 40 4.6
(Damasco)
Arandano (mirtilo,) Vaccinium myrtilius L. 40 40
Vaccinium corymbosum L.
Vaccinium angustifalium
Araza Eugenia stipitata * "
Babaco Carica pentagona Heilb 25 1,25
Banano Musa, spp 25 5,25
Borojo Borajoa spp 25 1.75
Carambola(Grezalla Averrhoa carambola 25 1,25
china}
Claudia ciruela Prunus domestica L. 50 6.0
Coco (1) Gocos nucifera L. 25 1,26
Coco (2) Cocos nucifera L. 25 1.0
Durazno (Melocotén) | Prunus pérsica L. 40 36
Frutilla Fragaria spp 40 24
Frambuesa roja Rubus idasus L. 40 28
Frambuesa negra Rubus occidentalis L 25 275
Guanabana Anona muricaa L. 25 275
Guayaba Psidium guajava L. 25 1,25
Kiwi Actinidia deliciosa * *
Litchi Litchi chinensis 20 224
Lima Citrus aurantifolia 25 113
Limén Gitrus limon L. 25 1,13
Iandarina Citrus reticulata 50 5.0
Mango Mangifera indica L. 25 2,75
Manzana Mailus domestica Borkh 50 3.0
Maracuya (Parchita) | Passiflora edulis Sims ¥ *
Marafion Anacardium occidentale L. 25 2,88
Ielan Cucumis melo L. 35 1,75
ora BRubus spp 30 1.8
Naranja Gitrus sinnensis 50 45
Naranjilla {Lulo) Solanum quitoense * *
Papaya (Lechosa) Carica papava 25 2.0
Pera Pyrus communis L. 40 40
Pifia Ananas comosus L. 40 40
Sandia Gitruiius Janatus Thunb 40 24
Tamarindo Tamarindus indica L. * *
Tomate de arbol Cyphomandra betacea 25 20
Tomate Lycopersicum esculentum L. 50 225
Toronja (Pomelo) GCitrus paradisi 50 40
Uva Vitis spp 50 55
Otros:
- Alto contenido de 25
pulpa o aroma
fuerte
- Baja acidez , bajo 50
contenido de
pulpa o aroma
bajo a medio
*  Elevads acidez , |a cantidad suficiente para lograr una acidez minima de 0,5 % (coma acido citrica)
" En grados Brix 8 20°C (con exclusion de azlcar)
{Continda)
- 2008-01F
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5.3 Requisitos especificos para los jugos y pulpas concentradas.

5.3.1 El jugo concentrado puede ser turbio, claro o clanficado y debe tener las caracteristicas
sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

5.3.2 La pulpa concentrada debe tener las caracteristicas sensoniales propias de la fruta de la cual
procede.

5.3.3 Eljugoy pulpa concentrado, con azidcar o no, debe estar exento de olores o sabores extrafios
u objetables.

5.3.4 El contenido de sdlidos solubles (*Brix a 20 °C con exclusion de aztcar) en el jugo concentrado
sera por lo menas, un 50% mas que el contenido de sélidos solubles en el jugo original (Ver tabla 1
de esta norma).

5.4 Requlsltos especificos para lag bebldas de frutas

5.41 En las bebidas el aporte de fruta no podra ser inferior al 10 % m/m, con excepridn del aporte
de las frutas de alta acidez (acidez superior al 1,00 mg/100 em® expresado como &cido citrico
anhidro) gue tendran un aporte minimo del 5% m/m

5.4.2 ElpH sera inferior a 4,5 (determinado segun NTE INEN 389)

5.4.3 Los grados brix de |a bebida seran proporcionales al aporte de fruta, con exclusion del azdecar
anadida.

5.5 Requlsltos microblologlcos

5.5.1 El producto debe estar exento de bacterias patdgenas, toxinas y de cualguier ofro
microarganismo causante de la descomposicion del producto.

5.5.2 El producto debe estar exento de toda sustancia originada por micreorganismes y que
representen un riesgo para la salud.

5.5.3 El producto debe cumplir con los requisitos microbiclégicos establecidos en la tabla 3, tabla 4,
o con el numeral 5.5.4

TABLA 3. Requlsitos microbloléglcos para productos congelados

n m M [ Método de ensavo
Coliformes NMPjem® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento de esporas clostridium 3 <10 - 0 NTE INEN 1529-18
sulfito reductoras UFClem®
Recuento estandar en placa REP 3 1,0x10° 1,0:10° 1 NTE INEN 1529-5
UFClem®
Recuento de mohos y levaduras 3 10107 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-10
UP/em®
n Para productos enlstados.
(Continua)
-B- 2008-016

121




NTE INEN 2 337 200812

TABLA 4. Requisitos microbloléglcos para los productos pasteurlzados

n m M c Método de ensayo
Coliformes NMP/em” 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm® 3 <3 - 0 NTE INEN 1523-5
Recuento estandar en placa REP 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-5
UFClem®
Recuento de mohos y levaduras 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-10
UP/ cm?
En donde:
NMP = nlmerc mas probable
UFC = unidades formadoras de colonias
UP = unidades propagadoras
n = nUmero de unidades
m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo
c = numerc de unidades permitidas entre m y M

5.5.4 Los productos envasados asépticamente deben cumplir con esterilidad comercial de acuerdo
alaNTE INEN 2 335

5.6 Contaminantes

5.6.1 Los limites maximos de contaminantes no deben superar lo establecido en latabla 5

TABLA 5. Limltes maximos de contaminantes

Limite méximo Método de
ensayo

Arsénico, As mglkg 02 NTE INEN 269
Cobre, Cu maglkg 50 NTE INEN 270
Estafio, Sn mafkg * 200 NTE INEN 385
Zinc, Zn mgtkg 50 NTE INEN 399
Hierro, Fe ma/kg 15,0 NTE INEN 400
Plomo, Pb mglkg 0,05 NTE INEN 271
Patulina (en jugo de manzana)™, mglkg 50 ADAC 49.7.01
Suma de Cu, Zn, Fe mg/kg 20

*  Enel producto envasado en recipientes estafiados

**  La patulina es una micotoxina formada por una lactona hemiacetalica, producida por

especies del género Aspergillus, Penicillium y Byssoclamys.

5.7 Requlsitos Complementarlos

5.7.1 El espacio libre tendra come valor maxime el 10 % del volumen total del envase (ver NTE
INEN 394).

5.7.2 El vacid referido a la presidn atmosférica normal, medido a 20 °C, no debe ser menor de 320

hPa (250 mm Hg) en los envases de vidrio, ni menor de 160 hPa (125 mm Hg) en los envases
metalicos. (ver NTE INEN 392).

{Continda)
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8. INSPECCION
8.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN 373
6.2 Aceptaclon o Rechazo. Se aceptan los productos si cumplen con los requisitos establecidos
en esta norma, caso contrario se rechaza.

7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 El matenal de envase debe ser resistente a la accion del producto y no debe alterar las
caracteristicas del mismo.

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

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

8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 1 334-1y 1 334-2, y en
otras disposiciones legales vigentes.

8.2 En el rotulado debe estar claramente indicada la forma de reconstituir el producto.

8.3 No debe tener leyendas de significado ambiguo, ni descripcidn de caracteristicas del producto
que no puedan se comprobadas.

{Continua)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 190:1992
Morma Técnica Ecuatoriana NTE IMEN 26%:1979
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 270:1975
Norma Tecnica Ecuateriana NTE INEN 271:1975

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 378:1579
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 380:1986

Norma Técnica Ecuatoriana NTE IMEN 385:1979
Norma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 385:1986
Norma Técnica Ecuateriana NTE INEN 394:1936
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 3953:1973

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 400:1979

Envases metadlicos de sellado hermético para
afimentos y bebidas no carbonatadas. Requisitos

Conservas  vegetales.  Delerminacion  del
contenido de arsénico

Conservas  vegetales.  Delerminacion  del
cantenido de cobre

Conservas  vegetales.  Deferminacion  del
contenido de plomo

Conservas vegetfales. Muestreo

Conservas vegetales. Determinacion de solidos
soluble. Método refractométiico
Conservas  vegetales.  Deferminacion
cantenido de estafio

Conservas vegefales. Determinacion de la
concentracian del ién hidrégeno {pH)

Conservas vegetales. Determinacion del volumen

del

ocupado por el producto

Conservas  vegetales.  Delerminacién  del
cantenido de zinz

Conservas  vegetales.  Deferminacion  del
contenido de hierro

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-1:2000 Rotulado de productes alimenticios para consumo

humano. FParte 1. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-2-2000 Rotulado de productes alimenticios para consumo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5:199 Controf

humano. Parte 2. Rotulado nutricional. Requisitos
microbioldgico  de  los  alimentos.
Determinacion del nimero de microorganismos
aerobios mesofilos REP

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6:1990  Gonfrol microbiolégico de los  alimentos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-8:1990

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-10:1998

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-18:1998

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074:1996

ADAC 49.7.01

Determinacion de microorganismos
coniformes por la técnica del nimero mas
probable

Control  microbiologico  de  los  alimentos.
Determinacion de coniformes fecales y
escherichia coli

Control  microbioldgico de los  alimentos.
Determinacion del ndmero de mohos ¥
levaduras viables

Control - microblologico  de  los  alimentos.
Clostridium perfringens. Recuento en tubo por
siembra en masa

Aditivas alimentarios permitidos para conhsumo
humano. Listas posifivas. Requisitos

Fatulin in Apple juice. Thin layer
Cromatographic Method 974.18 18th  Edition
2005

Programa conjunto FAQ/OMS CODEX ALIMEMTARIUS  Volumen 2 Residuos de plaguicidas en los

alimentos.

EDA Part 193. Tolerances for pesticides in jood. Administered by environmental protection agency.

Principios de Buenas practicas de manufactura.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma técnica colombiana NTC 404 Frutas procesadas. Jugos y pulpas de frutas, Bogota 1993

Norma técnica colombiana NTC 1364 Frufas procesadas. Concentrados de frutas, Bogota 1996

Norma técnica colombiana NTC 659 Frufas procesacas. Néctares de frutas, Bogota 1996

-g- 2008-018
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NTE INEN 2 337 2008-12

Norma Técnica obligatoria Nicaraglense, NTON 03 043 — 03 MNorma de especificaciones de
néctares, jugos y bebidas no carbonatadas. Managua, 2003

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

CODIGD ALIMENTARIO ARGENTING Capitulo XII Articulo 1040 - (Res 2067, 11.10.88) hasta
Articulo 1051 - (Res 2067, 11.10.88), Actualizado al 2003

Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile (actualizado a agoste del 2008) TITULO XXVII DE
LAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS, JUGOS DE FRUTA'Y HORTALIZAS Y AGUAS ENVASADAS
Parrafo | de las bebidas analcohdlicas ARTICULO 480, Santiago, 2006

Programa Conjunto FAQ/OMS Norma general del Codex para zumes (jugos) y néctares de frutas
(CODEX STAN 247-2005)

Programa conjunto FAO/OMS General Standard for food additives Codex Stan 192-1995 (Rev. 6-
2005)

A0 2002-016
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: JUGOS, PULPAS DE FRUTAS, CONCENTRADOS DE  Cédigo:
NTE INEN 2337 FRUTAS, NECTARES DE FRUTAS,

REQUISITOS.

Y VEGETALES. AL 02.03.465

ORIGINAL:
Fecha de iniciacion del estudio:
2005

REVISION:

Fecha de aprobacién anterior por Consejo Directivo
Oficializacion con el Caracter de  Obligateria por
Acuerdo No. de

publicado en el Registro Oficial No. de

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta pdblica: de

a

Subcomité Técnico: Jugos

Fecha de iniciacién: 2005-12-14 Fecha de aprobacion: 2006-07-19

Integrantes del Subcomité Técnico:
NOMEBRES:

Ing. Juan José Vaca (Presidente)
Dra. Meyra Manzo

Dra. Loyde Triana

Dra. Mayra LLaguno

Ing. Clara Benavides

Ing. Julio Yanez

Ing. Jezabel Caceres

Ing. Dulcinea Villena

Dr. Daniel Pazmifio

Dra. Alexandra Levoyer

Dr. Marce Dehesa

Ing. Ana Correa

Econ,. Leonardo Toscazo

Ing. Ruth Gamboa

Dra. Lorena Vasgquez

Dra. Janet Cordova

Ing. Maria E. Davalos (Secretana Técnica)

INSTITUCION REPRESENTADA:

Refresment Product Services Ecuador
Instituto Macional de Higiene, Guayaquil
Institute Nacional de Higiene, Guayaquil
Instituto Nacional de Higiene, Quito
SUMESA

QUICORNAC

Colegio de Ingenieros de Alimentos
Colegio de Ingenieros de Alimentos
DPA (Nestlé — Fonterra)

INDUQUITO

LEENRIKE FROZEN FOQD

MICIP

CAPEIPI

PLANHOFA

NESTLE

Particular

INEN - Regional Chimborazo

Otros tramites: Esta norma anula a las NTE INEN 432, 433, 434, 435, 436, 437y 2 293,

El Directonie del INEN aprobé este proyecto de norma en sesién de 2008-03-28

Oficializada como: Yoluntana
Registro Oficial No. 490 de 2008-12-17

Por Resclucion No. 074-2008 de 2008-05-19
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ANEXO N°7

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 074:2012
Segunda revision

NUMERO DE REFERENCIA CODEX STAN 192-1995
Revision 1997, 1999, 2001, 2003, 2004, 2005, 2006, 2007, 2008, 2009, 2010, 2011

ADITIVOS ALIMENTARIOS PERMITIDOS PARA CONSUMO
HUMANO. LISTAS POSITIVAS. REQUISITOS.

Primera Edicién
AUTHORIZED FOOD ADITIVES FOR HUMAN. POSITIVE LIST. RECUIREMENTS.

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologla de los alimenios, especias y condimentos, aditives alimentarios para consume humane, listas
positivas, requisitos.

AL 01.03-401

COU: 664819

cuu: 3121

ICS: 67.220.20
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GDU: 664.8/9 m Chu: 3121
ICS: 67.220.20 AL 01.03-401

Norma Técnica | ADITIVOS ALIMENTARIOS PERMITIDOS PARA CONSUMO ;‘E';‘Dﬁ’;
Ecuatoriana HUMANO. LISTAS POSITIVAS. hegus 48 revisiin
Voluntaria REQUISITOS. 2042-01
INTRODUCCION

El Subcomité Técnico de ADITIVOS APROBO LA ADOPCION DEL DOCUMENTO CODEX STAN
192-1995 NORMA GEMERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS (Adoptado en
1995. Revision 1997, 1999, 2001, 2003, 2004, 2005, 2008, 2007, 2008, 2009, 2010, 2011) como NTE
INEN 2074 (Segunda revision) y se actualizara de forma inmediata, sin necesidad de volver a
convocar al SCT, a medida que el documento CODEX sea revisado o enmendado.

NOTA 1. El uso de aditves que no se encuentren listados en la NTE INEN 2074 se permitird siempre que, de forma
documentada, se demuestre su autorizacidn de uso en CFR 21 (Food and Drugs Adminisiration) & Directivas de la Unién
Europea sobre aditivos alimentarios.

NOTA 2. La presente Norma incluyendo sus notas v ansxos, s& debe aplicar a todos los productos alimenticies procesados,
que se destinan al consumo directe. Ademés de las disposiciones de la presente Morma, las normas NTE INEN especificas de
estos productos, pueden presentar dispasicionss méas detalladas que las que contiens esta Norma. En dichos casos se deben
aplicar tales disposicionss.

(Continda)

DESCRIPTORES: Tecnolagia de los alimentos, especias y condimentos, adifves alimentarios para consumo humano, listas
positivas, requisitos.

-1- 2012082
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NTE INEN 2074 2012-0m

APENDICE Z
Z1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Esta norma no requiere de esta para su aplicacian.

7.2 BASES DE ESTUDIO

Esta norma es una adopcion del CODEX STAN 192-1995 NORMA GENERAL DEL CODEX PARA
LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS (Adoptado en 1995. Revision 1997, 1999, 2001, 2003, 2004, 2005,
2006, 2007, 2008, 2009, 2010, 2011).

253 2012092
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: ADITIVOS ALIMENTARIOS PERMITIDOS PARA Codigo:
NTEINEN 2074 CONSUMO HUMANO, LISTAS POSITIVAS, REQUISITOS. AL 01.03-401
Segunda revision

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior del Directorio 2010-07-30
Oficializacion con el Caracter de VOLUNTARIA

Por Resolucion No 106 - 2010 de 2010-07-30

Registro Official No. 303 de  2010-10-19

Fecha de iniciacion del estodio: 2011-07

Fechas de consulta piblica: de a

Subcomité Técnico: ADITIVOS ALIMENTARIOS

Fecha de iniciacidn: ~ 2011-08-22 Fecha de aprobacion: 2011-08-22
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Dra. Ménica Toasa INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, Quito
Dr. Gustavo Aguirre DANECS.A )

Dr. Rafael Vizcarra CENTRO DE LA INDUSTRIA LACTEA

Dra. Marlene Campoverde INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, Guayaquil
Dr. Holguer Aguilar CONFITECA

Dra. Alexandra Levoyer ECUAREFRESCOS 5.4

Dra. Ana Luciz Vinuesa UNILEVER ANDINA ECUADOR

Dr. Aaron Redrovan PRONACA

Ing. Maria E. Davalos {Secretaria Técnica) INEN - REGIONAL CHIMBORAZO

Otros tramites: Esta NTE INEN 2074:2012 (Segunda Revision), reemplaza a Ia NTE INEN 2074:2010
(Primera Revision)

La Subsecretaria de la Calidad del Ministerio de Industrias y Productridad aprobé este proyecto de

Oficializada como: Voluntaria Por Resolucion No. 11376 de 2011-12-26
Registro Oficial No. 622 de 2012-01-19
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NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS
CODEX STAN 192-1995

PREAMBULO

1. AMBITO DE APLICACION
1.1  ADITIVOS ALIMENTARIOS INCLUIDOS EN ESTA NORMA

En los alimentos solo se reconocera como adecuado el uso de los aditivos alimentarios que se indican en esta
Norma.' Unicamente se estudiard la inclusion en la presente Norma de los aditivos alimentarios a los cuales se ha
asignado una ingestion diaria admisible (IDA) o cuya inocuidad’ ha quedado establecida, con arreglo a otros
criterios, por el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFAY, v de aquellos a los que
el Codex ha atribuide una designacion con arreglo al Sistema Internacional de Numeracion (SIN). Se considera que
el uso de aditivos de acuerdo con las disposiciones de esta Norma se encuentra tecnologicamente justificado.

12 ALIMENTOS ENLOS QUE SE FUEDEN UTILIZAR ADITIVOS

En la presente Norma se establecen las condiciones en que se pueden utilizar aditivos alimentarios en todos los
alimentos, se hayan establecido o no anteriormente normas del Codex para ellos. El uso de aditivos en los
alimentos para los que existan normas del Codex esta sujeto a 1as condiciones de uso establecidas por las normas
para productos del Codex v por la presente Norma. La Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA)
deberd constituir 1a Gnica referencia de avtoridad con respecto a los aditivos alimentarios. Los comités sobre
productos del Codex tienen la responsabilidad v competencia para evaluar v justificar la necesidad tecnologica del
uso de aditvos en los alimentos regulados por una norma sobre productos. El Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios (CCFA) también puede tener en cuenta 1a informacion facilitada por los Comités sobre productos al
examinar las disposiciones relativas a los aditivos alimentarios en alimentos similares no sujetos a normas.
Cuando un alimento no esté regulado por un Comité del Codex sobre productos, el CCFA evaluara Ia necesidad
tecnologica.

1.3 ALIMENTOS ENLOS QUE NO SE PUEDEN UTILIZAR ADITIVOS

La presente Norma define las categorias de alimentos o los productos alimenticios individuales en los que el uso de
aditivos alimentarios no esta permitido o debera restringirse.

14  DOSIS MAXIMAS DE USO PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS

El objetivo principal de establecer dosis maximas de uso para los aditives alimentarios en diversos grupos de
alimentos es asegurar que 1a ingestion de vn aditivo procedente de todos sus usos no exceda de su [DA.

Loz aditivos alimentarios regulados por 1a presente Norma v sus dosis de uso maximas se basan en parte en las
disposiciones sobre aditivos alimentarios establecidas en anteriores normas del Codex para productes o en
peticiones de los gobiernos, tras someter las dosis maximas propuestas 2 un método apropiade a fin de verificar la
compatibilidad de la dosis maxima propuesta con la IDA.

! Sin perjuicio de las disposiciones de esta seccitn de la Norma General, el hecho de que no se haga referencia en la Norma
General tal como estd redactada actualmente a un aditivo en particular, o a una particular utilizacion de un aditivo en un
alimento, no significa que dicho aditivo sea peligroso o que su utilizacion en los alimentos sea nadecuada La Comision
examinard periddicamente la conveniencia de mantener la presente nota de pie de pagina, con el propdsito de suprimirla
cuando la Norma General se haya completado en lo esencial.

? Para los fines de la presente Norma, por “establecida, con arreglo a offos enterios”™ se entendera que el uso de un aditivo
alimentario no es motivo de preocupacin en lo que respecta a la inocuidad en las condiciones de uso que, segin la JECFA, no
dan lugar a preocupacicnes de orden toxicoldgico (por ejemplo, las relativas a las dosis de utilizacion).

* e puede consultar una baze de datos de especificaciones de aditivos alimentarios con su situacion de [DA actual, al afio de
su evaluacion mas reciente por el JECFA, sus nimeros del SIN asignados, etc. en inglés, en las paginas Web del JECFA en la
FAQ http/www . fac.org/ag/agn/jecfa-additives/search htm!?lang=ez . La base de datos tiene una pigina para formular
consultas e informacion sobre los antecedentes en arabe, chino, espafiol, francés e inglés. Los informes del JECFA estin
disponibles en el sitio Web del JECFA en la OMS: http:/www.who. int/ipes/food/jecfa/en/

Adoptado en 1993, Revision 1997, 1999, 2001, 2003, 2004, 2003, 2006, 2007, 2008, 2009, 2010, 2011.
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Como primera medida, puede utilizarse en este sentido el Anexo A de Ia presente Norma. Se alienta también la
evaluacion de datos sobre el consumo efectivo de alimentos.

2. DEFINICIONES

a)  Seentiende por aditive 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, v
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 definicién no incluye “contaminantes” o sustancias afiadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales *

b)  Ingestion diaria admisible (IDA) es una estimacion efectuada por el JECFA de la cantidad de aditivo
alimentario, expresada en relacion con el peso corporal, que una persona puede ingerir diariamente
durante toda la vida sin riesgo apreciable para su salud’

o) Ingestion diaria admisible “no especificada” (NE)® s una expresion que se aplica a las sustancias
alimentarias de muy baja toxicidad cuya ingestion alimentaria tofal, dertvada de su uso en las dosis
necesarias para conseguir el efecto deseado v de su concentracion admisible anterior en los alimentos,
no representa, en opinion del JECFA, un niesgo para 1a salud, teniendo en cuenta los datos (quimicos,
bioquimices, toxicolagicos v de otro tipo) disponibles.

Por el motivo susodicho, asi como por 1as razones expuestas en las distintas evaluaciones del JECFA,
gste organismo no considera necesario asignar un valor numérico a la ingestion diaria admisible. Todo
aditivo que satisfaga el criterio susodicho deberd emplearse conforme a las buenas practicas de
fabricacion que se definen mas adelante en la Seceion 3.3.

d)  Desis mdxima de use de un aditivo es la concentracion mds alta de eéste respecto de la cual la
Comision del Codex Alimentarius ha determinado que es funcionalmente eficaz en un alimento o
categoria de alimentos v ha acordado que es inocua. Por lo general se expresa como mg de aditivo por
kg de alimento.

La dosis de uso mixima no suele corresponder a la dosis de uso optima, recomendada o normal. De
conformidad con las buenas practicas de fabricacion, 1a dosis de uso optima, recomendada o nermal,
difiere para cada aplicacion de un aditivo v depende del efecto técruco previsto v del alimento
especifico en el cual se utihizaria dicho adittvo, temiendo en cuenta el tipo de materia prima, la
elaboracion de los alimentos y su almacenamiento, transporte v manipulacién posteriores por los
distribuidores, los vendedores al por menor v los consumidores.

3. PRINCIPIOS GENERALES PARA EL USO DE ADITIVOS ALIMENTARIOS

Fl uso de aditrvos alimentarios de conformidad con esta Norma exige el cumplimiento de todos los principios que
se establecen en las Secciones 3.1a3.4.

3.1 INOCUIDAD DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS

a)  Unicamente se aprobarin e incluirin en 1a presente Norma los aditivos alimentarios que, en la medida
en que puede juzgarse por las pruebas de que dispone el JECFA, no presentan riesgos apreciables para
Ia salud de los consumidores en las dosts de uso propuestas.

* Manual de Procedimiento del Codex Alimentarius.

: Principios para evaluar la mocuidad de los aditivos alimentarios v contaminantes en los alimentes, Orgamizacion Mundial de
la Salud (Criterios de salud ambiental de la OMS, N® 70), pag. 111 (1987). A los efectos de esta Norma, por “sin riesgo
apreciable para su salud” se entiende que, si un aditivo se usa en una dosis que no excede de la establecida en la presente
Norma, hay una certeza razonable de que no sera perjudicial para los consumidores. Las disposiciones de la presente Norma
no autorizan el uso de un aditivo de manera que repercuta negativamente en la salud de los consumidores.

¥ A los efectos de la presente Norma, ingestion diaria admisible (IDA) “no limitada™ (NL) tiene el mismo significado que IDA
“no especificada”. La expresion “TDA admisible”™ ze refiere a una evaluacién por el JECFA que haya determinado la mocuidad
sobre la base de un nivel de tratamiento aceptable del alimento, limitado numéricamente o mediante BPF, y no a partir de una
IDA determinada desde el punto de vista toxicoldgico.
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b)

La inclusion de aditivos alimentarios en esta Norma se efectuara teniendo en cuenta toda IDA, o
evaluacion equivalente de la inocuidad, establecida para el aditive por el JECFA y su ingestion diaria
probable’ proveniente de todas las fuentes. Cuando el aditivo alimentario se emplee en alimentos
destinados a grupos especiales de consumidores (por ejemplo, diabéticos, personas con regimenes
alimenticios médicos especiales, personas enfermas con regimenes alimenticios liquidos), se tendrd en
cuenta la ingestion diaria probable del aditivo alimentario por esos consumidores.

La cantidad de aditivo que se afiada a un alimento serd igual o inferior a la dosis maxima de uso v
constituird la dosis minima necesaria para lograr el efecto técnico previsto. La dosis maxima de uso
podrd basarse en la aplicacion de los procedimientos que se establecen en el Anexo A, en las
evaluaciones de la ingestion realizadas por los Estados Miembros del Codex o en una valoracion
independiente de las evaluaciones nacionales de 1a ingestion solicitada al JECTA por el CCFA.

3.2  JUSTIFICACION DEL USO DE ADITIVOS

El vso de aditivos alimentarios estd justificado Onicamente s1 ello oftece alguna ventaja, no presenta riesgos
apreciables para la salud de los consumidores, no induce a error a éstos, v cumple una o mis de las funciones
tecnologicas establecidas por el Codex v los requisitos que se indican a continuacion en los apartados a) a d), v
Unicamente cuando estos fines no pueden aleanzarse por otros medios que son factibles econdmica v

tecnologicamente:

a)  Conservar la calidad nutricional del alimento; una disminucion intencionada en la calidad nutricional
de un alimento estaria justificada en las circunstancias indicadas en el subpérrafo b) v también en otras
circunstancias en las que el alimento no constituye un componente importante de una dieta normal;

b)  Proporcionar los ingredientes o constituyentes necesarios para los alimentos fabricades para grupos de
consumidores que tienen necesidades dietéticas especiales;

c)  Aumentar la calidad de conservacion o la estabilidad de un alimento o mejorar sus propedades
organolépticas, a condicion de que ello no altere Ia naturaleza, sustancia o calidad del alimento de
forma que engafie al consumidor;

d)  Proporcionar ayuda en la fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, transporte o

almacenarmiento del alimento, a condicién de que el aditivo no se utilice para encubrir los efectos del
empleo de materias primas defectuosas o de pricticas (inclvidas las no higiénicas) o técnicas
indeseables durante el curso de cualquiera de estas operaciones.

3.3  BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF)?

Todos los aditivos alimentarios regulados por las disposiciones de esta Norma se emplearin conforme a las
condiciones de buenas practicas de fabricacion, que incluyen lo siguiente:

3)

b)

La cantidad de aditivo que se afiada al alimento se limitard a Ia dosis minima necesaria para obtener el
efecto deseado;

La cantidad de aditivo que pase a formar parte del alimento como consecuencia de su uso en la
fabricacién, elaboracion o envasado de un alimento v que no tenga por objeto obtener ningin efecto
fisice o técnico en el alimento mismo, se reducird en la mayor medida que sea razonablemente posible;

El aditivo sera de una calidad alimentaria apropiada v se preparara v mantpulard de 1a misma forma
que un ingrediente alimentario.

" Los Estados Miembros del Codex podrin facititar al CCFA informacién relativa a la ingestion que pueda ser utilizada por
éste para establecer las dosis miximas de uso. Ademds, el JECFA, a peticion del CCFA, evaluard la ingestion de aditivos
basdndose en la informacidn al respecto presentada por los Estados Miembros del Codex en respuesta a una solicitud de datos.
EICCFA tendra en cuenta las evaluaciones del JECFA al establecer las dosis maximas de uso para los aditivos.
¥ Para mis informacion, véase el Manual de Procedimiento de la Comusion del Codex Almentarius, Relaciones entre loz
Comutes del Codex sobre productos v los Comités de asuntos generales — Aditrvos alimentarios v contaminantes.
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3.4 ESPECIFICACIONES DE IDENTIDAD Y FUREZA DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS

Loz aditives alimentarios empleados de acuerdo con la presente Norma deberin ser de calidad alimentaria
apropiada v satisfacer en todo momento las especificaciones de identidad y pureza aplicables recomendadas por 1a
Comision del Codex Alimentarius® o bien, en ausencia de tales especificaciones, las especificaciones apropiadas
elaboradas por los organismos nacionales e mtermnacionales competentes. Por lo que respecta a la mocumidad, 1a
calidad alimentaria se logra ajustando los aditivos a sus especificaciones en conjunto (v no simplemente mediante
criterios individuales) v mediante su produccion, almacenamiento, transporte v manipulacién en armonia con las
BFF.

4. TRANSFERENCIA DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS A LOS ALIMENTOS

41 CONDICIONES APLICABLES A LA TRANSFERENCIA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS DESDE LOS
INGREDIENTES Y LAS MATERIAS PRIMAS A LOS ALIMENTOS

Aparte de por adicion directa, los aditivos pueden estar presentes en un alimento como resultado de 1a transferencia
a partir de materias primas o ingredientes utilizados para producirlo, con sujecion a las siguientes condiciones:

a)  El uso del adifivo es aceptable en las materias primas u ofros ingredientes (incluidos los aditivos
alimentarios) de acuerde con 1a presente norma;

b)  Que la cantidad de aditivo alimentario presente en las materias primas u otros ingredientes (mcluidos
los aditivos alimentarios) no exceda de la dosis mixima especificada en Ia presente Norma;

¢} Que el alimento al que se transfiera el aditivo no contenga dicho aditivo en una cantidad mayor que la
que se infroduciria como resultado del empleo de las materias primas o los ingredientes en
condiciones tecnologicas o pricticas de fabricacion apropiadas, en consonancia con las disposiciones
de 1a presente Norma.

4.2 CONDICIONES ESPECIALES APLICABLES AL USO DE ADITIVOS ALIMENTARIOS NO AUTORIZADOS
DIRECTAMENTE EN LOS INGREDIENTES Y EN LAS MATERIAS PRIMAS DE LOS ALIMENTO3

Un aditivo podra utilizarse en o afiadirse a una materia prima u ofro ingrediente si la materia prima o ngrediente se
utiliza exclusivamente en la preparacion de un alimento que se ajuste a las disposiciones de esta norma, v que 1o
exceda cualquier dosis maxima aplicable al alimento.

43 ALIMENTOS EN LOS QUE ES INACEPTABLF LA TRANSFERENCIA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS

La transferencia de aditivos alimentarios 2 partir de materias primas o ingredientes e inaceptable en aquellos
alimentos pertenecientes a las siguientes categorias, a menos que en los cuadros 1 v 2 de esta Norma figure una
disposicion sobre aditivos alimentarios para la categoria especificada.

3}  13.1 - Preparados para lactantes, preparados de continuacién y preparades para usos medicinales
especiales destinados a los lactantes.

b) 132 - Alimentos complementarios para lactantes v nifios pequefios.

5. SISTEMA DE CLASIFICACION DE ALIMENTOSY

El sistema de clasificacion de alimentos es un instrumento para asignar usos a los aditives alimentarios en esta
Norma. El sistema se aplica a todos los alimentos.

Los descriptores de las categorias de alimentos no son denominaciones legales de los productos ni el fin a que estin
destinados es el etiquetada.

* En 1a pagina web del Codex (http://www codexalimentarius net/web/Standard list doZlang=en), se puede encontrar un indice
(CACMISC 6) de todas las especificaciones aprobadas por la Comisién del Codex Alimentarius, asi como el afio de
aprobacion. Estas especificaciones, preparadas por el JECFA, también se publican en 2006 en el nimero 1 de las Monografias
del JECFA de la FAQ, titulado “Compendium of Food Additive Specifications™, que consta de cuatro volimenes publicados y
en posteriores Monografias del JECFA. Las especificaciones también estan disponibles en la pagina Web del JECFA
(http:/www fao_org/ag/agn/jecfa-additives/search htm!7lang=es). Aunque las especificaciones para los aromatizantes no se
ncluyen en el compendio impreso, con la excepeion de los pocos que poseen una funcion teenologica no aromatizante, fignran
et una base de datos en linea que se encuentra en el smo Web del JECFA hospedado por 1a FAO y en la que se pueden realizar
busquedas hitp://apps 3 gt 3 ANE
UaAnexoBdela prasente I\on:na
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El sistema de clasificacion de alimentos estd basado en los siguientes principios:

3

b)

d)

El sistema de clasificacion de alimentos es de caricter jerirquico, lo que significa que cuando se
reconoce el uso de un adifivo en una categoria general, se reconoce dicho uso en todas sus
subcategorias, a menos que se indique otra cosa. Asimismo, cuando se reconoce el uso de un aditivo
en una subcategoria, se reconoce su wso en cualquier otra subcategoria o en los distintos alimentos
mencionados en una subcategoria.

El sistema de clasificacion de alimentos se basa en descriptores de productos alimenticios tal como se
comercializan, a menos que se indique otra cosa.

El sistema de clasificacion de alimentos tiene en cuenta el principio de transferencia. En consecuencia
no es necesario mencionar especificamente en el sistema de clasificacion los alimenfos compuestos
(por ejemplo las comidas preparadas, como la pizza, porque pueden contener, proporcionalmente,
todos los aditivos cuyo uso esté autorizado en sus componentes), 3 menos que el alimento compuesto
necesite un aditivo cuyo uso no esté autorizado en ninguno de sus componentes.

El sistema de clasificacion de alimentos se utiliza para simplificar la notificacién de usos de los
aditivos alimentarios con fines de compilacion v elaboracion de esta Norma.

6. DESCRIPCION DE LA NORMA

Esta Norma consta de tres elementos principales:

3
b)

i

1id.

c)

i

iii.

Preambulo
Anexos

El Anexo A es una directriz para el examen de las dosis maximas de uso de los aditivos a los
que el JECTA ha asignado una IDA numérica.

El Anexo B contiene una lista de categorias del Sistema de Clasificacion de Alimentos utilizada
para preparar v organizar los Cuadros 1, 2 v 3 de la Norma Se facilitan asimismo los
descriptores para cada una de las categorias v subcategorias.

El Anexo C contiene referencias al Sistema de Clasificacion de Alimentos v a las normas para
productos del Codex.

Disposiciones sobre aditivos alimentarios

En el Cuadro 1 se especifica, para cada uno de los aditivos alimentarios o de los grupos de
aditives alimentarios (presentados en orden alfabético) a los que el JECFA ha asignado una
IDA numérica, las categorias de alimentos (o los alimentos) en que se reconoce el uso del
aditivo, las dosis maximas de uso para cada alimento o categoria de alimentos v su funcién
tecnologica. En el Cuadro 1 figuran también los uses de los aditives con una IDA no numérica
v s¢ especifican sus dosis miximas dg uso.

En el Cuadro 2 se ofrece la misma informacién que en el Cuadro 1, pero presentada en orden
numerico de categoria de alimentos.

En el Cuadro 3 fipura la lista de los aditivos con una IDA del JECFA no especificada o no
limitada cuyo uso en los alimentos en general estd avtorizado en dosis quantum satis v seghn
los principios de las buenas pricticas de fabricacion descritos en el apartado 3.3 del presente
preambulo.

En el Anexo al Cuadro 3 se presenta la lista de los alimentos vy categorias de alimentos que
estan excluidos de las condiciones generales del Cuadro 3. Las disposiciones de los Cuadros 1y
2 rigen la utilizacion de los aditivos de las categorias de alimentos enumerados en el anexo al
Cuadro 3.
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Salvo indicacion en contrario, las dosis maximas de uso de los aditivos de los Cuadros 1 v 2 se refieren al
producto final, en la forma en que se consume.

En los Cuadros 1, 2 ¥ 3 no se hace referencia a los usos de las sustancias como coadyuvantes de
elaboracion !

"' Por coadyuvante de elaboracion se entiende toda sustancia 0 materia, excluidos aparatos v utensilios, que en cuanto tal no se
utiliza como ingrediente alimentario y que se emplea intencionalmente en la elaboracion de materias primas, alimentos o sus
ingredientes, para lograr alguna finalidad tecnoldgica durante el tratamiento o la elaboracion, pudiendo dar lugar a 1a presencia
no intencional, pero mevitable, de residuos o derivados en el producto final: Comizion del Codex Alimentarius, Manual de

Procedimiento.
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ANEXO A

DIRECTRICES PARA LA FORMULAC I[')N DE DOSIS MAXIMAS DE US0 DE ADITIVOS
ALIMENTARIOS CON INGESTION DIARIA ADMISIBLE NUMERICA

El presente anexo se ha preparado para que sirva de guia en el estudio de 1as propuestas relativas a 1a utilizacion de
aditivos, en las que se han fenido en cuenta las dosis maximas de uso ¥ el limite fistologico maximo de ingestion
diaria de alimentos y bebidas. El anexo ne tiene por objeto formular disposiciones para la utilizacidn de un
determinado aditivo, ni puede utilizarse para calcular con precision la ingestion de aditivos.

I ADITIVOS ALIMENTARIOS, PRINCIPIOS BASICOS PARA CALCULAR LAS DOSIS DE USO

Direciriz 1

Las dosis v las cantidades de los aditivos alimentarios que se utilizan en los cileulos del Método del Presupuesto
deben expresarse sobre 1a misma'” base que las substancias para las cuales se ha asignado 1a IDA (por ejemplo, un
icido o sus sales). En lo que respecta a los alimentos vendidos como concentrados o en polvo que deben
reconstruirse anfes de ser consumidos, el caleulo del presupuesto de las dosts de utilizacion de los aditivos
alimentarios debe efectuarse en el producto listo para el consumo.

I  ESTIMACION DE LOS ASPECTOS RELATIVOS A LA INOCUIDAD DE LAS DOSIS DE USO -
ADITIVOS ALIMENTARIOS QUE NO TIENEN IDA NUMERICA

Direciriz 2
ADITIVOS ALIMENTARIOS CON IDA “NO ESPECIFICADAS™

Cuando a un aditivo se le ha asignado una IDA “no espectficada”, en principio su utilizacion podria estar permitida
en todos los alimentos, sin otra limitacion que su conformidad con las Buenas Pricticas de Fabricacion (BPF). No
obstante, debe tenerse presente que una [DA no especificada no significa que se acepta una ingestion ilimitada. El
término es empleado por el JECFA en los casos en que “sobre la base de los datos disponibles (quimicos,
bioquimicos, toxicoldgicos, v ofros) la ingestion diaria total de la sustancia derivada de su utilizacion en 1as dosis
necesarias para lograr el efecto deseado, y de acuerdo con sus antecedentes aceptables en la alimentacién, no
represente, segin el Comité, un peligro para 1a salud™

Por consiguiente, =i una sustancia se emplea en cantidades mayores y/o en una serie mas amplia de alimentos que
1a prevista originalmente por el JECFA podria ser necesario consultar al JECFA para asegurar que la evaluacién
sea aplicable a las nuevas formas de empleo. Por ejemplo, una sustancia puede haberse evaluado como humectante
sin considerar su uso posterior como edulcorante a granel, lo cual podria implicar una ingestion mayor.

Directriz 3
ADITIVOS ALIMENTARIOS EVALUADOS COMO “ACEPTABLES™ PARA CIERTOS USOS

En algunos cases, el JECFA no ha podido asignar una [DA pero considera, sin embargo, que un cierto uso
especifico de una sustancia es aceptable. En esos casos, el aditivo de que se trate deberd autorizarse solaments de
conformidad con las condiciones especificadas. Si se indicase cualquier otro uso, el CCFA debera pedir al JECFA
que haga una meva evaluacion del aditivo de que se trate a 1a luz de 1a nueva informacion sobre los uses.

n Frinciples for the Safety Assessment of Food Additives and Conteminants in Food Gunebra, Organizacion Mundial de la
Salud, 1987 (Environmental Health Criteria. No. 70, pag. 83.
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III ESTIMACION DE LOS ASPECTOS RELATIVOS A LA INOCUIDAD DE LAS DOSIS DE USO -
ADITIVOS ALIMENTARIOS CON IDA NUMERICA
Directriz 4

FRACCIONES DE LA IDA QUE HABRAN DE UTILIZARSE PARA LOS ALIMENTOS SOLIDOS Y LAS BEBIDAS,
RESPECTIVAMENTE

S1un aditivo se propone para su empleo tanto en alimentos solidos como en bebidas, no puede usarse 1a [DA por
entero para los alimentos solidos v para las bebidas. Es necesario, por tanto, asignar una fraccion de 1a IDA a cada
una de las aplicaciones. Como primer paso, puede ser conveniente suponer que la mitad de la [DA se asigne a cada
alimento solido v liquido. No obstante, en casos especiales quizd convendria emplear otras fracciones a condicion
de que 1a suma de las fracciones no sobrepase 1a IDA (por ejemplo, FS = 4 y FB =3 FS = 1/6 y FB = 5/6), siendo
FS 1a fraccion que debe utilizarse en los alimentos solidos v FB 1a fraccion que ha de utilizarse en las bebidas). St

el aditivo se usa solamente en los alimentos sblidos, entonces FS =1y FB = 0. v si el aditivo se usa solo en las
bebidas, FS=0yFB=1.

II(a) ADITIVOS ALIMENTARIOS QUE SE EMPLEAN SOLO EN ALIMENTOS SOLIDOS (FS)

Directriz 5

DOSIS DE USO MENORES DE FS X IDA X 40

51 las dosis de vso propuestas son menores de FS x IDA x 40, las disposiciones relativas a estos aditivos
alimentarios podran ser adecuadas para todos los alimentos.

Directriz 6

DOSIS DE USO MENORES DEFS X IDA X §0

51 las dosts de uso propuestas son menores de FS x IDA x 80 se consideran aceptables s1 el consumo diarto de los
alimentos que contienen el aditivo de que se trata no sera habitualmente superior a la mitad de la ingestion tofal
maxima de alimentos solidos prevista (es decir, 12,5 g/'kg pe/dia)

Directriz 7

DOSIS DE USO MENORES DE FS X IDA X 160

51 las dosis de uso propuestas son menores de FS x IDA x 160 se consideran aceptables si el consumo diario de los
alimentos que contienen el aditivo de que se trafa no serd habitualmente superior a un cuarto de la ingestion tofal
mixima de alimentos solidos prevista (es decir, 6,25 g/kg pc/dia).

Directriz 8
DOSIS DE USOMENORES DEFS X IDA X 320

Si las dosis de uso propuestas son menores de FS x IDA x 320 podrian aceptarse a condicidn de que el consumo
diario de los alimentos que contienen el aditivo de que se trata no serd habitualmente superior a un octavo de la
ingestion total maxima de alimentos solidos prevista (es decir, 3,13 g’kg pe/dia).

Directriz 9
DOSIS DE USOMAYORES DEFS XIDA X 320

51 las dosis propuestas son mayores de FS x IDA x 320 deberian aceptarse solamente para productos en los que el
calculo de 1a ingestion potencial de todos los usos propuestos demuestre que es poco probable que se sobrepase la
IDA, o si la estimacion de la ingestion del aditive basada en métodos mas exactos de estimacion de 1a ingestion
demuestra que las dosts de utilizacion son aceptables (por ejemplo, encuestas sobre el consumo de alimentos).
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ITI(b) ADITIVOS ALIMENTARIOS QUE SE EMPLEAN EN LAS BEBIDAS (FL)

Directriz 10

DOSIS DE USO MENORES DEFLXIDA X 10

Si las dosis propuestas son menores de FL x IDA x 10, la utilizacion del aditive podria aceptarse para todas las
bebidas.

Directriz 11

DOSIS DE USO MENORES DEFL X IDA X 20

51 las dosis de uso propuestas son menores de FL x IDA x 20 podrian aceptarse a condicion de que el consumo

diarie de las bebidas que contienen el aditivo de que se trata no serd habifualmente superior a la mitad de la
ingestion total maxima prevista de la bebida (es decir, 50 mlkg pe/dia).

Directriz 12

DOSIS DE USO MENORES DE FL X IDA X 40

Si las dosis de uso propuestas son menores de FL x IDA x 40 podrian aceptarse a condicion de que el consumo

diario de las bebidas que contienen el aditivo de que se trata no serd habitualmente superior a un cuarto de la
ingestion total maxima prevista de 1a bebida (es decir, 25 mlkg pe/dia).

Directriz 13

DOSIS DE USO MENORES DE FL X IDA X 80

51 las dosis propuestas son menores de FL x DA x 80 podrian aceptarse a condicién de que el consumo diarie de
123 bebidas que contienen el aditivo de que se trata no serd habitualmente superior a un octavo de la ingestion total
maxima prevista de la bebida (es dectr, 12,5 mlkg pe/dia).

Directriz 14

DOSIS DE USOMAYORES DE FL X IDA X 80

Las dosts mayores de FL x IDA x 80 deberfan aceptarse exclusivamente para los productos en los que el caleulo de
la ingestion potencial demuestre que es poco probable que se sobrepase 1a IDA (por ejemplo, bebidas alcohdlicas
fuertes).
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Cuadro Il 8
NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS
ALIMENTARIOS
Aditivos cuya uso se permite en los alimentos en
general, salvo indicacion en contrario, de
conformidad con las Buenas Practicas de
Fabricacion (BPF)
No. SIN Additivo Clases funcionales Afio de adopcidn
1420 Acetato de almidon Ermulzionantes, Estahilizadores, Espesantas 1880
164 Acetato de amenio Feguladores de la acidez 1980
163 Aretat de calcio Fezuladores de la acidaz, Sustancias 1999
conzervadaras, Estabilizadores
6200 Acetato de zodia Feguladares de la acidez, Sustancias 1999
conzervadaras, Secoestrantes
161 Areratos de potasio Feezuladores de la acidez, Sustancias 1989
conzervadaras
240 Acido acético, glacial Feguladores de la acidez, Justancias 1880
conzervadaras
400 Acido alzinico Incrementadores del volumen, Sustancias ertes, 18809
Emulzionantes, Espumantes, Azentes
gelificantes, Agentes de glaseado, Humectantes,
Secuestrantes, Estabilizadores, Espesantes
300 Acido ascdrbice, L- Fezuladores de la acidez, Antionidantes, Azentes 18809
de tratzmiento de las harinas
330 Acido dirico Feguladarss de la acidez, Anfiowidantes, 1999
Secnestrantes
307 Acido darkidrice Feguladores de la acidez 1900
305 Acido eritdrbico (Acido izoascdbica) Antiowidantes 1959
197 Acido fumérice Feezuladores de la acidez 1889
620 Arido zhntamico, L(+)- Acentuadares del sabar 1999
426 Acido guantlico, 3 Acemtuadares del sabar 1899
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Cuadra Il =
No. SIN Additivo Clases funcionales Aiio de adopeidn
30 Acido inosmica, 3 Acentuadares del sabar 1899
T Arido lactica, L-, D-v DL~ Feguladares de la acidez 1600
296 Acido mélica, DL- Reguladares de la acidez 1009
280 Acido propionico Sustancias conservadaoras 1899
14212 Adipato de dialmidn zcetilado Emulzionantes, Estabilizadares, Espesantas 1688
404 Agar Incrementadores del vohumen, Sustanciz: meres, 1699

Emulzionantes, Azentes gelificantes, Agentes de
glaseado, Humectzntes, Estabilizadaras,
Espesantes
4072 Alga euchems elaborada Emulsionantes, Azentes gelificantes, 2001
Estabilizadoras, Espesantes
403 Algimato de amonio Incramentadores del volumen, Sustanciz: meres, 1689
Ermulzionantes, Espumantes, Agentas
gelificantas, Agentes de glazaado, Humactantes,
Semnestrantes, Extabilizadores, Espezantes
404 Alsimato de calcio Antiespumantes, Incrementadores del vohumen, 1699
Sustancias imeres, Expumantes, Azentes
gelificantas, Sgentes de glaseado, Humactantes,
Secnestrantes, Estabilizadores, Espezantes
402 Algimato de potasio Incrementadores del volumen, Sustancizs mertes, 1899
Emulsionantes, Expumantes. Agentes
gelificantas, Agentes de glazeado, Humactantes,
Sacnestrantes, Estabilizadores, Espezantes
401 Alginato de sadio Incrementzsdores del vohmen, Sustancizs meres, 1688
Emulzionantes, Espumantes, Azentas
gelificantes, 4gentes de glaseado, Humeactantes,
Secnestrantes, Estabilizadores, Espezantes
1431 Abmiden zcetilado oxidado Emulzionantes, Estabilizadares, Espesantes 2005
1403 Abmiden blanguezdo Ermulzionantes, Estabilizadares, Espesantes 1688
1440 Abmidén hidroxipropilico Emulsionantes, Estabilizadares, Espesantas 1608
1404 Almidén oxidado Emulzionantes, Estabilizadares, Espesantes 1099
1401 Abmiden tratado con cide Emulsionantes, Estabilizadores, Espesantas 1009
1402 Abmidén tratado con alcalis Emulsionantes, Estabilizadares, Espesantas 1609
1403 Abmidones tratados con enrimas Emulzionantes, Estabilizadares, Espesantes 1099
1100 Amilaza de Bacillos licheniformi, alfs- (Carbohidrass) Agentes de tratamients de las harings 1688
1100 Amilaza de Aspergillus oryzae var, alfs- Azentes de tratamients de las harinas 1600
1100 Amilaza de Bacillus megzterium expresada en Azentes de tratamienty de las harinas 1999
Bacillug subtilis, alfs-
1100 Amilaza de Bacillus stearothermophilus expressdasn  Agentes de tratamients de las harings 1688

Biacillos subtilis, alfs-
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Cuzdra Il 0
No. SIN Additivo (lases funcionales Aiio de adopeidn
1100 Amilasz de Bacillus stezrothermophihus, alfs- Agentes de tratamiento de las harinas 1998
1100 Amilasa de Bacillus subtilis, alfa- Agentes de tratamiento de las harinas 1999
302 Ascorbato de calcio Antioridantes 1988
EDE] Ascorbato de potasio Antipridantes 1999
i Azcorbato de sodio Antioxidantas 1999
1101{i) Eromeling Acentuadares del sabor, Azentes de tratamisnto 1998

de las harings, Estzhilizadores
1502 Caramelo I - caramalo puro Colarantes 1998
303y Carhonato cide de amonio Fieguladores de la acidez, Lendantes 1999
S04y Carhonato acido de magnesio Faguladores de la acidez, Antiaghutinantes, 1998
Sustancias inertes. Azantas da ratencidn de colar
3014y Carhonato acide de potazio Fiaguladores de la aridez, Estabilizadores 1998
300y Carhonato dcido de sodio Fleguladores de la acidez, Antiaghitinantes 1999
Lieudzntes
303(D Carhonata de amonio Faguladores de la acidez, Lendantes 1998
1704 Carbonata de calcio Fiaguladores de la acidez, Antiaghitinantes, 1999
Colarantes, Estabilizadores
30440 Carhonata de magnesio Fieguladores de la acidez, Antiaghitinantes, 1999
Agentes de Tetencicn de color
301D Carbonata de potasio Reguladores de la acidez, Estabilizadores 1999
30060 Carhonata de sodin Faguladores de la aridez, Antiaghitinantes 1999
Leudantas
444 Carhoximetilcalulosa sodica (Goma de celuloss) Incramentadores del volumen, Emulsionantas, 1999
Agentes endurecedores, Agentes zelificantes,
Agentes de glasaado, Humectantes,
Estabilizadores, Espesantes
468 Carboximetilcaluloss sodica raticulads (Goma de Estabilizadores, Espesantes 2003
celulosa reticulada)
444 Carhorimetilcalulosa sodics, hidrolizada mediata Estabilizadores, Espeszntas 2001
anzimaz {Goma de celulosa hidrolizadz mediznta
anzimaz)
407 Camaganing Incrementadores del volumen, Sustancizs mertes, 1899
Ermul:ionantes, Azentes gelificantes, Agzntes de
glaseado, Humectantes, Estabilizadores,
Espesantes
480y Celuloza an polvo Antiazlutinantes, Incrementadores del vohummean, 1898
Ermulzionantes, Azentes de glaseado,
Humectantes, Estabilizadores, Espesantes
480(D) Celuloza microcriztaling (Gl de celuloss) Antiazhutinantes, Incrementadores del vohmen, 1999

Sustzncias inertes, Emulsionantes, Espumantes,
Agentes de glaseado, Estabilizadores, Espesantes
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Cuzdro [l =
No. SIN Additivo Clases funcionales Aiio de adopein
437 Ciclodextring, alfz- Estabilizadores, Espesantas 2005
438 Ciclodesfrina, gamma- Estabilizadores, Espesantes 1001
340 Citrato de triamonio Feguladores de la acidez 1988
EEM] Citrato diacido de potasio Feeguladares de la acidez, Secuestrantes, 1980
Estabilizadores

kLN Cimato diarido de sodio Feguladares de la acidez, Enmlsionantes, 1988
Secnestrantes, Estabilizadores

EEENTIN Citrato tricélcico Feezuladares de la acidez, Azente: endurecadaras, 1980
Secnestrantes, Estabilizadores

332(m) Citrato tripotazico Reguladores de la acidez, Secusstrantes, 1999
Estabilizadores

331 Citrato trisdico Feguladores de I acidez, Enmlsionantes, 1908
Secnestrantes, Estabilizadores

140 Clorofilas Colorantes 1948

310 Clorurg de amanio Agentes de tratzmiento de Las harinas 1980

304 Clorura de calcio Agentes endurecadores, Estabilizadores, 1980
Espesantes

308 Clorura de potasio Acentuadares del sabar, Agentes gelificantes, 1999
Espesantes

31l Clomro magnésico Agentes de Tetencion de color, Azantas 1900
endurecadores, Estabilizadores

424 Curdlan Agentes endurecedores, Azentes zelificantes, 2001
Estabilizadores, Expesantas

1400 Dartrings, almiddn tostado Ermulsionzntas, Estabilizadaras, Espesantas 1488

9 Diduido de carbono Gasificantes, Gases da envasado, Sustancias 1980
conzervadaras, Propulsores

351 Diduido de silicio amorfo Antiaslutinantes 1980

171 Didxido de titanio Colorantes 1988

eIt Eritorbato dz zodio {Tsoascorbato da zodio) Antigridantas 1489

248 Eritrital Acentuadares del zabor, Humectante:, 2001
Edulcarantes

472a Esteres acéticos v de Acidos grasos de gliceral Ermulsionantes, Secnestrantes, Estabilizadores 1989

472 Esteres citricos v de dridos grazos de gliceral Antioxidantas, Bmulsionantes, Azentes de 1999
tratamisnto de las harings, Secuestantes,
Estabilizadores

4720 Esteres licticas v de Acidos eresos de gliceral Ermulsionantes, Secuestrantes, Estabilizsdores 1900

442 Etil celulosz Incramentadores del volumen, Sustanciss mertes, 1489

Agentes de glazeado, Expesantes
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Cuadra Il B
No. SIN Additivo Glases funcionales Aiio de adopeidn
447 Etilidroxigtilcehlosa Emulsionzntas, Estabilizadares, Espesantas 1999
1412 Fosfato de dialmiddn Emulsionzntas, Estabilizadares, Espesantas 1899
1414 Fosfato de dizlmiddn acetilado Emulsionzntas, Estabilizadares, Espesantas 1990
1413 Fosfato de dialmiddn fosfatado Emulsionzntas, Estabilizadares, Espesantas 1990
1442 Fosfato de hidroxipropil dialmiddn Emulsionzntas, Estabilizadares, Espesantas 1990
1410 Fosfato de monoalmiddn Emulsionzntas, Estabilizadares, Espesantas 1990
385 Furnarato de sodie Reguladares de la acidez 1990
42 Glicerol Humectantes, Espesantes 1990
378 Gluconato de calcio Fezuladares de la acidez, Azentes endurecedares, 1990

Sarnestrantes
380 (Glucenato de magnésio Feeguladares de la acidez, Azentes endurecedares, 1890
Arentuadares del sahor
m (Glucenato da potisio Feguladares de Ia acidez, Secusstrantes 1890
376 Gluconato de sodio Secuestrantes, Estabilizadores, Espesantes 1890
375 Glucone-delta-lactona Feguladares de la acider, Lendantes, 1890
Seruestantes
23 Glutamato de calcim, di-L- Arentuadares del sahor 1008
23 Glutamato de magnesi, di-L- Arentuadares del sahor 1008
424 (Glutamzto monoamanico, L- Acentuadares del sabar 1990
422 Glutamato monopotassium, L- Arentuadares del sabar 1990
421 Glutamzto monosédico, L Arentuadares del sabar 1990
414 (Goma aribiza (Goma de acaria) Incramentadores del vohmen, Sustancias mertes, 1990
Ermulsionzntas, Azentes de glazeade,
Estabilizadores, Espesantas
410 Goma de semillas de glzamabo Ermulsionzntas, Estabilizadarss, Espesantas 1899
418 Goma gellan Agentes galificants:, Estabilizadores, Expesantes 1899
412 (oma guar Ernul:ionzntas, Estabilizadorss, Espesantas 1998
414 (oma karaye Ernul:ionzntas, Estabilizadorss, Espesantas 1998
417 Goma tara Estabilizadores, Espesantas 1999
413 (Goma tragacanto Emulsionzntas, Estabilizadares, Espesantas 1999
413 (Goma Tantana Emmulsionzntes, Espumantes, Estzbilizadores, 1008
Espesantes
429 Guanilato de calcio, 3- Arentuadares del sahar 1008
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422 Cruanilato dipatazico, 5- Arentuadarss del sahar 10989
627 Guanilato disodico, 3- Acentuadares del sabor 1899

23 Harinz kanjac Sustancias imertes, Emulsionantes, Azentes 1988

gelificantes, Agentes de glazeado, Humactants:,
Estabilizadores, Espesantas

150D Hidrogenmalato da zodio, DL- Feguladorss de la acidaz, Humectantes 1988

35D Hidroganormalata de potésio Reguladores de la aridez 1509

37 Hidroxido de amanio Reguladores de bs acidez 1509

524 Hidrdxido de calcio Feguladorss de ba acidaz, Azentes endurecedora: 19909

523 Hidroxido de magnesio Faguladores de la acidaz, Azentes de retancidn 1080
de calor

515 Hidrgarida de potazio Reguladores de b acidez 1509

34 Hidrarido de sodio Reguladares de b acidez 1509

443 Hidromipropileeluloza Emulsionzntes, Espumantes, Azentas de 1000
glazseado, Estabilizadares, Expesantas

464 Hidromipropilmetilcelnloza Incramentadores dal volumen, Emulsionzntas, 1000
Agentes de glazeado, Extabilizadores, Ezpasantes

433 Ingzinata de calcio, 3~ Arentuadares del sabar 1000

432 Ingeinzta de potasio, 3°- Arentuadarss del sabar 18889

31 Inosinzto disodico, 5- Arentuadare: del sabar 1509

033 Lzamaltol (Tomaltulosa hidrozanada) Artiashitinantas, Incrementadores del voluman, 1988
Agentes de glazeado, Edulcorantas

LT Jarzbe da maltitol Incramentadores dal volumen, Emulsionzantas, 1988
Humectantes, Estabilizedores, Edulcorantes

954 Jarabe da poliglicital Edulcorantes 2001

4204 Jarabe da sorbitol Incramentadores dal volumen, Humectantes, 1899
Secnestrantes, Estabilizadores, Edulcorantes

£ Lactato de amdnio Feguladorss de la acidaz, Azentes de tratamiseto 1888
de L2 harings

7 Lactata de czlcio Feguladorss de la acidaz, Azentes de tratamiseto 1899
de L2 harings

14 Lactat de magnésio, DL- Feguladorss de la acidaz, Azentes de tratamisnto 1088
de L2 harings

124 Lactata de potazio Feguladarss da b2 acidez, Antiowidantes 1088

125 Lactato de sodio Peguladarss de la acidez, Antioxidantes, 1880

Incramentadores del volumen, Hiumectantes,
Espesantes
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044 Lactitol Emulsionzntas, Edulcorantes, Espesantes 1880
20 Leciting Antioxidamtes, Enmlsionantes 1000
1104 Lipasas Acentuadares del sabar 1880
352(i) Malato de calcio, DL- Feguladares de la acidez 1080
35iH) Malato de potésio Feguladares de la acidez 1000
350(i) Malato de sodio, DL- Feguladares de la acidez, Humertantes 1000
Pt Maltitol Inc fores del volumen, Emulsionantes, 1090

Humectantes, Estabilizadores, Edulcorantes
421 Manito] Antiashitinantes, Incrementadores del vohmmen, 1880
Humectantes, Estabilizadores, Edulcorantes
441 Metileelulosz Incramentadores del volumen, Enmlsionantes, 1880
Agentes de glaseado, Estzbilizadores, Espesantes
443 Metiletilcelulosa Emmulsionzntes, Espurnantes, Estzbilizadores, 1000
Espeszntes
471 Monoglicérides v diglicéridos de acides grases Artiespumantes, Emnlsionantes, Estabilizadores 1980
041 Nitrdzeno Grases de envazado, Propulsores 1880
1430 Octenilsuccionsto sodico de almiddn Emulsionantes, Estabilizadores, Espesantas 1989
1102 Orridasa de glacosa Antiozidantas 1880
58 Crido de calcio Feguladares de [ acidez, Azentes de tratamisnto 1000
e las harinss
330 Oido de magnesio Artiaghrtinantes 1889
042 Omido nitrozo Antiowidantas, Espumantes, Gases de anvasado, 1880
Propulsares
11004i) Papaina Acentuadares del sahor 1099
440 Pectinas Ermulsionzntas, Azentes gelificantas, 1880
Estabilizadores, Espesantas
1200 Polidextroza Incrementadores del volumen, Agentes de 1959
glaseado, Humectantes, Estabilizadares,
Espesantas
1202 Polivinilpirrolidona insoluble Agentes de retencion da color, Estabilizadares 1880
044 Propano Propulsares 1880
M2 Prapinnata de czlcio Sustancias conservadoras 1880
183 Propioeato de potasio Sustancias conservadoras 1959
M Propinnata de sodia Sustancizs conzervadoras 1880
1101{0) Prateaza Arentuadares del sabar, Azentes de tratamisnto 1880

de las harinas, Estabilizadores

146



CODEX STAM 182-1885

Cuzdra Il 0
No. SIN Additivo (lases funcionales Aiio de adopeidn
1204 FPullulan Agentes de glzseado 1008
34 Fibonucledtidos de calcia, - Acentuadare: del sabar 1988
633 Riborucleotidos de sodia, 3- Acentuadarss del sahor 1980
162 Faojo de remolachs Colorantes 1988
4701 52l de dcido olaico con calcie, posia v sodio Amtiazhutinantes, Enmulsionartes, Estabilizadores 1980
£70(0 5a] mirlstica, palmitica v dcidos estedricos con Antiaghitinantes, Enmlsionantes, Estabilizadores 1900

amonia, calei, potasio ¥ sodio

1001 Sales v ésteras da colina Ermulzionzantas 1980

500 Sesquicarbonato de sodio Feguladares de la aridez, Antiaghiinantes, 1988
Leudzntes

352 Silicato de calcia Antiaghitinantes 1908

353D Eilicato da magnasio, sintético Antiazhutinantes 1980

42000 Sorbitol Incramentadores del volumen, Humerctantes, 1980
Secnestrantes, Estabilizadores, Edulcorantes

316 Sulfato de calcio Apgentes endurecedores, Agentes de ratamiento 1999
de las harings, Secuestrantas, Estabilizadoras

318 Sulfatn de magnesio Agentes endurecedores, Acentuadores dal sabor 2009

315(D Sulfat de potazio Feguladores de la acidez 1988

314 Sulfato de sodia Feguladares de la aridez 1001

333(ii) Talco Antiazhutinantes, Azentes de glazeado, Expesantes 1980

037 Taumating Acentuadarss del sahar, Edulcorantas 1989

1518 Triacating Sustzncias imertes, Emulsionantes, Humactantes 1989

057 Hilitel Ermulzionzntas, Huomectantes, Estabilizadores, 1480

Edulcarantes, Espesantes

147



CODEY STAN 192-1995 Péging 296 e 297

ANEXO AL CUADRO IIT
Categorias de alimentos o productes alimenticios excluidos de las condiciones generales del Cuadro IIT

Eluso de los aditivos del cuadro IIT en los sigutentes alimentos esta sujeto a las disposiciones de los cuadros
IyIL

N°. Cat. alim. Categoria de alimento

0111  Leche y suero de mantequilla (naturales) (excluido suero de mantequilla fratado térmicamente)

012  Productos lacteos fermentados v cuajados (nafurales), excluida la categoria de alimentos 01.1.2
(bebidas licteas)’

0141 Nata(crema) pastevrizada (natural)

0142 Natas (cremas) esterilizadas y UHT, natas (cremas) para batir o batidas y natas (cremas) contenido
de grasa reducido (naturales)

01.63 Queso de suero

0166 Queso de proteinas del suero

01.82  Suero en polvo y productos a base de suero en polvo, excluidos los quesos de suero

02.1 Grasas y aceifes practicamente exentos de agua

0221 Mantequilla (manteca)

0411 Frutas frescas

0421 Hortalizas (incluidos hongos v setas, raices v tubérculos, legumbres v leguminosas v iloe vera),
algas marinas y nueces y semillas frescas

04.2.2.1 Hortalizas (incluidos hongos v setas, raices v tubérculos, legumbres v leguminosas v aloe vera),
algas marinas v nueces y semillas congeladas

04227 Productos a base de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y fubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe vera) v algas marinas fermentadas, excluidos los productos de soja fermentados
de las categorias de alimentos 06.8.6, 06.8.7,12.9.1,12921y 12923

06.1 Granos enteros, triturados o en copos, incluido el arroz

062  Harinas v almidones (incluida 1a soja en polvo)

064.1 Pastas v fideos frescos v productos anilogos

0642 Pastas v fideos deshidratados v productos anilogos

08.1 Carne fresca, incluida la de aves de corral y caza

09.1  Pescado v productos pesqueros frescos, incluidos los moluscos, crusticeos v equinodermos

09.2  Pescado v productos pesqueros elaborados, incluidos los moluscos, crusticeos v equinodermos

101 Huevos frescos

10.2.1  Productos liquidos a base de huevo

1022 Productos congelados a base de huevo

111 Azfecares refinados y en bruto

112 Agzicar moreno, excluidos los productos de 1a categoria de alimentos 11.1.3

113 Soluciones azucaradas y jarabes, también azicares (parcialmente) invertidos, incluida 1a melaza,
excludos los productos de la categoria de alimentos 11.1.3

114 Otros azicares v jarabes (p. ], xilosa, jarabe de arce v aderezos de azlicar)

115 Miel

12.1 Sal v sucedaneos de 1a sal

1221  Hierbas aromaticas v especias (solamente hierbas aromaticas)

131  Formulas (preparados) para lactantes, formulas de continuacion v formulas para usos medicos
especiales destinados a los lactantes

132 Alimentos complementarios para lactantes v nifios pequefios

"El uso de reguladores de la acidez, gases de envasado, estabilizadores y espesantes que figuran en el Cuadro 3 es
aceptable en leches fermentadas, tratadas térmicamente después de la fermentacion, de acuerdo con la definicion de la
Norma del Codex para leches fermentadas (CODEX STAN 243-2004) que corresponde a la categoria de alimentos
01.2.1.2 "Leches fermentadas (naturales) tratadas térmicamente después de la fermentacion”.
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1411
1412
14.13
1415

1423

Aguas

Zumos (jugos) de frutas v hortalizas

Nectares de frutas v hortalizas

Cafe, sucedaneos del caft, té, infusiones de hierbas v ofras bebidas calientes a base de cereales v
granos, excluido el cacao

Vinos de uva
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