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RESUMEN

La presente investigacion fue desarrollada en la empresa “Andesspirulina” con la
finalidad de dar a conocer una nueva alternativa de consumo elaborando una
bebida nutritiva con spirulina y mora, ya que esta bebida presenta alto valor
nutritivo de acuerdo al analisis fisico- quimico realizado, esta bebida gracias a sus
valiosos componentes brinda muchos beneficios para quienes gusten incluir en su

dieta.

En esta investigacion mediante la aplicacion del analisis sensorial a los catadores
en donde se evalué atributos como: olor, color, sabor, consistencia y
aceptabilidad, fisico- quimicos (°Brix y pH), de acuerdo a los parametros
evaluados se pudo determinar que el mejor tratamiento es el t4 cuya formulacion
es 25% de Spirulina y 75% de mora, debido a que la mora tiene gran aceptacion
frente a los consumidores a diferencia de la spirulina que no tuvo mayor acogida,
y como conservante se utilizd sorbato de potasio debido a que no modifica las
caracteristicas de la bebida.

Los ingredientes utilizados para la elaboracion de la bebida fueron: mora,
spirulina y como conservantes benzoato de sodio y sorbato de potasio, los dos con
una dosis méxima de 0,6g/kg, el envasado se realiz6 de inmediato para evitar
cualquier tipo de contaminacion, para el envasado se utilizé envases de plastico

para facilitar su manipulacién y transporte.

La vida util del producto, mediante el célculo de regresion lineal se pudo
determinar que sobrepasa los 30 dias sin sufrir alteracion alguna siempre y

cuando la bebida se mantenga almacenada en refrigeracion.
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ABSTRACT.

The following investigation was developed at “Andesspirulina”, company with
the object to let people know a new alternative of consumption, making a
nutritious drink with spirulina and blackberry, being that this drink presents a high
nutritious value according to the analysis done, this drink thanks to its valuable

components gives lots of benefits for those who like to include it in their diet.

This investigation was made by a sensorial analysis made by taster where
attributes, like smell, color, taste consistency, acceptability and chemistry like
(°Brix and pH). It was determined that the best treatment is t4 (25% of spirulina
and 75% blackberry) due that blackberry has a great acceptance between
consumers, unlike spirulina that didn’t have the same acceptance, as a
preservative it was used potassium sorbate since it doesn’t modify the drinks

characteristics.

The ingredients used to manufacture this drink were: blackberry, spirulina and as
a conservative, sodium benzoate and potassium sorbate both with a maximum
dose of 0,6 g/kg the bottling was made immediately to avoid any type of
contamination, for the bottling it was used plastic containers to make it easier to

transport and handling.

The useful life of this product by linear regression calculation it was determined
that surpasses 30 days without undergoing any variation, provided that the drink is

kept store and cool.
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INTRODUCCION

En la actualidad existe una gran demanda de bebidas liquidas de distribucion al
publico productos que requieren que cumplan con normas de calidad y a la vez
sean competitivos. Para lo cual se crea nuevas alternativas que cumplan con estas

caracteristicas y contribuyan nutricionalmente a nuestro organismo.

En nuestro pais, especificamente en la provincia de Cotopaxi la mayor parte de la
poblacién desconoce sobre la micro alga spirulina, y por ende las propiedades
qgue nos brinda por lo que damos a conocer una nueva alternativa para su
consumo; elaborando una bebida con alto valor nutricional que a su vez

contribuya al desarrollo normal y equilibrado de quienes lo consumen.

Por los malos hébitos alimenticios que tenemos en nuestra vida cotidiana, hemos
visto la necesidad de incorporar en nuestra dieta alimentos que hasta hace algun
tiempo nos eran bastante ajenos y que en la actualidad son necesarios para
mantener a nuestro organismo en una forma equilibrada. En paises como Japén el
consumo de algas comestibles puede llegar a constituir hasta el 25% de la dieta y
es el mayor productor y exportador a nivel mundial de este producto, aunque los
principales paises productores de spirulina son: Colombia, México, Argentina,

Chile, Costa Rica y Guatemala

En nuestro pais existe la empresa “Andesspirulina” que se dedica a la produccion
de Spirulina principalmente para el mercado externo ya que en nuestro pais su
consumo esta limitado a un reducido grupo de personas que se han interesado en
la composicion de sustancias vitales, segin Schwarz se compone de proteina; de
primera calidad con un 60% de proteina vegetal, posee fuentes proteinicas
naturales mas ricas, con los ocho aminoacidos esenciales y los nueve no
esenciales, clorofila; limpia el cuerpo de residuos y apoya la funcion de los

1



tejidos y 6rganos, enzimas; aportan equilibrio al metabolismo, a la digestion y
activan el sistema inmunolégico, antioxidantes; aumentan la resistencia y
retardan el proceso de envejecimiento, complejo vitaminico y mineral natural;
la base de la salud y el bienestar, acido gamma-linolénico; valioso apoyo en la
menopausia y durante la menstruacion. ARN y ADN; (&cidos nucleicos): la base
de todas las células, con efecto rejuvenecedor.

La micro alga spirulina ha sido comprobado por cientificos y consumidores del
mundo entero, como una de las fuentes de alimento mas ricas que nos ofrece la
naturaleza; Segun Schwarz, la spirulina ayuda principalmente en el sistema
inmunoldgico, creando defensas para que nuestro organismo Ssea resistente a
diversas enfermedades ya que por su alto contenido de antioxidantes (beta-
caroteno, ficocianina, vitamina E), nos ayuda a prevenir el cancer, fortalece el
sistema cardiovascular, regula los niveles de colesterol, previene la osteoporosis,
mejora la digestion, facilita la absorcion de nutrientes, desintoxica el organismo,
regula el apetito, mejora la concentracion, fortalece el pelo y las ufias, reduce la
fatiga, nos ayuda contra el envejecimiento prematuro, ademas ayuda al cuerpo a
recuperarse con mayor rapidez después de realizar tanto esfuerzos fisicos como
mentales, haciéndonos sentirnos mas vitales y protegiéndonos contra el estrés
diario y es la unica fuente de alimentos, a excepcion de la leche materna, que
contiene cantidades sustanciales del &cido graso esencial GLA que ayuda a regular

el sistema hormonal completo.

Segun el INIAP en nuestro pais existe alrededor de 9000 productores de mora, la
cifra nos indica que la cantidad de produccidn en nuestro pais es considerable por
lo que se busca dar alternativas para su consumo, elaborando una bebida nutritiva

con spirulina y mora.



Segun el INEC en el 2007 se cosecharon 12915 toneladas, la mayor parte de
produccion de la mora se centra en la provincia de Tungurahua (64%), Cotopaxi
(14%), Bolivar (19%), y en Pichincha Imbabura y Azogues (13%)

La moraes una fruta que posee un buen nivel de actividad antioxidante es muy
apetecida tanto en el mercado nacional como internacional , rica en vitamina C,
vitaminas del complejo B, hierro, calcio y fésforo, y por su alto contenido en

vitamina ayuda a que no se forma la placa dental

Muchos nifios de paises en desarrollo no llegan a su potencial completo en
crecimiento, aunque muchos factores pueden ser responsables de esto, la razén
principal es que estos nifios sufren de deficiencias nutricionales. La desnutricion
priva de poder y afecta la vida de unos 852 millones de personas en el mundo de
una manera dréstica, ya que no permite al cuerpo su completo desarrollo y no

garantiza que mantenga sus funciones vitales

Segun El director del Programa Mundial de Alimentos (PMA), EL Ecuador es el
cuarto pais de América Latina, tras Guatemala, Honduras y Bolivia, con peores
indices de desnutricién infantil, actualmente, el 26 por ciento de la poblacion
infantil ecuatoriana de cero a cinco afios sufre de desnutricion cronica, una
situacion que se agrava en las zonas rurales, donde alcanza al 35,7 por ciento de
los menores, y es aun mas critica entre los nifios indigenas, con indices de mas del
40 por ciento. Segun el patron de crecimiento OMS, en el Ecuador la provincia de
Cotopaxi ocupa el tercer lugar de indice de desnutricion con un porcentaje del
42,6%, siendo el cantén Latacunga uno de los cantones que presenta mayor indice
de desnutricion, la malnutricion afecta negativamente el capital humano de un

pais y sus multiples efectos obstaculizan el logro universal.



Ademas, la spirulina posee todos los aminoacidos denominados esenciales y que
debemos ingerirlos junto a la comida ya que nuestro organismo no puede
sintetizarlos y que son de gran importancia para las personas desnutridas cuyos
intestinos ya no pueden absorber los nutrientes de manera eficaz, ya que es
altamente digerible y permite alcanzar en los nifios y personas de todas las edades

un completo desarrollo.

Para el desarrollo de la presente investigacion se planteé el siguiente objetivo
general: Elaborar una bebida nutritiva utilizando Spirulina y Mora, con tres
concentraciones y dos tipos de conservantes, con buenas caracteristicas
nutricionales y microbioldgicas apta para ser consumida por quienes gusten

incluir en su dieta.

La presente investigacion estd orientada a determinar la mejor concentracion y
conocer el tipo de conservante g es mejor en la elaboracién de la bebida nutritiva
con spirulina y mora, en base a un anélisis organoléptico y mediante el analisis
microbioldgico del mejor tratamiento, saber si se encuentra dentro de los limites
permisibles que establecen las normas INEN para bebidas y determinar las
ventajas nutricionales de la bebida mediante el andlisis fisico-quimico, determinar
el tiempo de vida atil del mejor tratamiento mediante el calculo por regresion
lineal y realizar el balance econdmico de la bebida con un contenido de 1000

ml.

La hipotesis nula planteada en la investigacion es determinar si la utilizacion de
tres concentraciones de spirulina y mora no influye significativamente en la
composicion de sus propiedades nutricionales, fisicas y quimicas, y si la
utilizacion de dos tipos de conservantes no influye significativamente en el

tiempo de conservacion de la bebida nutritiva con spirulina y mora.



La hipotesis alternativa planteada en la investigacion es conocer si la utilizacién
de tres concentraciones de spirulina y mora influye significativamente en la
composicion de sus propiedades nutricionales, fisicas y quimicas, y si la
utilizacion de dos tipos de conservantes influye significativamente en el tiempo

de conservacion de la bebida nutritiva con spirulina y mora.

El incremento de la produccion, venta y consumo de jugos envasados
industrialmente han ido reemplazando a los preparados en el hogar lo que ha
hecho aumentar las comidas y bebidas fuera del mismo; dicho aumento ha estado
apoyado por una agresiva estrategia publicitaria cuya tendencia es promover el
consumo de productos "naturales”, publicidad engafiosa en la mayoria de los
casos, ya que algunos fabricantes utilizan saborizantes (quimicos) que imitan el

sabor de la fruta, generando una gran competencia con bebidas naturales.

En los ultimos afos, el mercado para los jugos de fruta y las bebidas naturales ha
experimentado una creciente competencia, por lo que se da una alternativa de
consumo elaborando una bebida nutritiva, evitando que se pierdan sus
caracteristicas nutricionales y que aporten al buen desarrollo para todos quienes la

consuman.



CAPITULO |

En el primer capitulo la revision de la literatura fue el fundamento principal para
la realizacion de esta investigacion, la misma que esta apoyada en bibliografias
acerca de bebidas y de los principales componentes utilizados en la elaboracion de
la bebida nutritiva como son; la spirulina, la mora y los conservantes (benzoato

de sodio y sorbato de potasio).

1.1 ANTECEDENTES

Para el desarrollo de la presente investigacion existen varios antecedentes de
bebidas, por lo que se ha tomado en cuenta los antecedentes mas importantes que

se sefialan a continuacion:

“Elaboracién de jugo de banano a partir de excedentes de exportacion
variedad Cavendish”. PACHECO Milton, SILVA Jeny, VEGA Miryan,

Latacunga, 2000, Universidad Técnica de Cotopaxi.

La mejor calificacion para el sabor fue el jugo elaborado con acido
ascorbico (4.13/5). La adicién de la mezcla benzoato de sodio mas

sorbato de potasio al jugo de banano redujo su calificacién a 3.89/5.

“Elaboracion de una bebida a base de lacto suero y jugo de mora a tres
concentraciones y dos tipos de conservantes”, ROJAS Tania, Latacunga,

2010, Universidad Técnica de Cotopaxi.



La mora es una fruta con excelentes caracteristicas para elaborar
bebidas por su sabor concentrado, y el color natural intenso por lo que
elimina toda posibilidad de uso de saborizantes y colorantes
artificiales, consiguiendo asi una bebida que no contiene elementos
quimicos que no aportan ninguna clase de beneficios nutricionales a

nuestro cuerpo.

“Obtencion de un endulzante natural a base de jugo de Agave (Agave Spp.)
por evaporacién a tres tiempos y tres temperaturas”, TITO Cristian,

Latacunga, 2011, Universidad Técnica de Cotopaxi.

Se establecid los tres mejores tratamientos mediante un analisis
sensorial evaluando los parametros de color, olor, textura, sabor, y
aceptabilidad, los cuales fueron las muestras t1, t4, t7, que
corresponden al: albl (jugo de agave tiempo: 8h, temperatura 80°C),
az2bl (jugo de agave tiempo: 7 h, temperatura 80°C) y a3bl (jugo de

agave tiempo: 6h, temperatura 80°C) respectivamente.

“Elaboracién y evaluacion nutricional de una bebida proteica para infantes a
base de lacto suero y leche de soya”, VILLACIS Maria, Riobamba, 2011,

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.

La bebida A72:22:6 contiene un alto potencial nutritivo con respecto
al lacto suero y la leche de soya, siendo asi que se convierte en un
suplemento nutritivo para los infantes en desarrollo. La bebida
AT72:22:6 aporta con un valor calérico de 354 KJ (84,54 Kcal), la
misma que es superior al valor calérico del lacto suero que es de 113
KJ (27 Kcal), y el de la leche de soya que es de 197 KJ (47 Kcal).
Esto es muy importante para satisfacer los requerimientos energéticos

diarios (RED) de los infantes.



1.2 MARCO TEORICO.

1.2.1 Bebida

Como bebidas sin alcohol, refrescos o bebidas refrescantes se les conoce a
soluciones acuosas adicionadas de azUcares y algunos de los siguientes
ingredientes complementarios; jugos, concentrados de frutas u hortalizas,
componentes extraidos por distintos procedimientos de plantas o de sus partes
(extractos, infusiones, maceraciones, percolaciones), sueros lacteos, miel, melaza

da cafia, sales minerales y aditivos autorizados.

1.2.2 Zumo (jugo) de Fruta

Segun la Norma General del Codex para Zumos (jugos) y Néctares de Frutas, se
entiende por zumo o jugo de fruta al: “Liquido sin fermentar, pero fermentable,
que se obtiene de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente
maduras y frescas o frutas que se han mantenido en buen estado por

procedimientos adecuados”. (p.1)

Algunos zumos (jugos) podran elaborarse junto con sus pepitas, semillas y pieles,
gue normalmente no se incorporan al zumo (jugo), aunque seran aceptables
algunas partes o componentes de pepitas, semillas y pieles que no puedan
eliminarse mediante las buenas practicas de fabricacion (BPF).

Los zumos (jugos) se preparan mediante procedimientos adecuados que
mantienen las caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y nutricionales
esenciales de los zumos (jugos) de la fruta de que proceden. Podréan ser turbios o
claros y podran contener componentes restablecidos de sustancias aromaticas y
aromatizantes volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por

procedimientos fisicos adecuados y que deberan proceder del mismo tipo de fruta.



1.2.3 Concepto de Jugo.

Segun el Diccionario de la Real Academia Espafiola de la lengua (2009), define al
jugo como:

Al jugo se lo define como el liquido que se obtiene de las hierbas,
flores, frutas u otros vegetales, el jugo es la sustancia liquida que se
extrae de los vegetales o frutas, normalmente por presion, aunque el
conjunto de procesos intermedios puede suponer la coccidn,
molienda o centrifugacion de producto original. (p.1)

1.2.3.1 Disposiciones especificas para jugos y pulpas.

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana para jugos, pulpas, concentrados, néctares,
bebidas de frutas y vegetales, (ver Anexoll) las disposiciones especificas son.
- El jugo vy la pulpa deben ser extraidos bajo condiciones sanitarias apropiadas, de
frutas maduras, sanas, lavadas, y sanitizadas, aplicando los principios de Buenas

Practicas de Manufactura.

-Los principios 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.

-Los productos deben estar libres de insectos o sus restos, larvas o huevos de los

mismos.
-Los productos pueden llevar en suspensién parte de la pulpa del fruto finamente
dividida.
-Unicamente a las bebidas de fruta se pueden adicionar, colorantes, aromatizantes,

saborizantes y otros aditivos tecnolégicamente necesarios para su elaboracion.

-La conservacién de productos por medios fisicos puede realizarse por procesos
térmicos: pasteurizacion, esterilizacion, refrigeracién, congelacion, y otros

métodos adecuados para este fin.

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



-La pulpa debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual

procede

-El jugo y la pulpa deben estar exentos de olores o sabores extrafios u objetables

1.2.3.2 Requisitos microbiologicos

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana para jugos, pulpas, concentrados, néctares,
bebidas de frutas y vegetales, (ver anexo 11) los Requisitos Microbiologicos

deben cumplir con lo siguiente:

-El producto debe estar exento de bacterias patdgenas, toxinas y de cualquier otro

microorganismo causante de la descomposicion del producto.

-El producto debe estar exento de toda sustancia originada por microorganismo y

que representen un riesgo para la salud

-El producto debe cumplir con los requisitos microbiol6gicos establecidos

Cuadro N°1
BEBIDAS LIQUIDAS DE MAYOR CONSUMO
/ e Bebidas lacteas: yogurt

e Bebidas refrescantes: colas,

bebidas saborizadas

< e Bebidas naturales: zumos y

BEBIDAS <Bebidas no alcohdlicas jugos de frutas
LIQUIDAS e Aguas minerales y
purificadas

\_e Bebidas estimulantes
Bebidas alcoholicas .-Vinos, licores y todo tipo de bebidas

d@ contengan un porcentaje de alcohol
Fuente: 15t00426_contenido.pdf
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1.2.4 Algas

Comer bien y vivir mejor Segun Taltavull (2006), define a las algas como:

Las algas son organismos vegetales unicelulares y han formado
parte de la dieta humana durante miles de afios. Proporcionan
diversos minerales como: yodo, calcio, magnesio, potasio y hierro,
poseen bajos niveles de grasa. Son clasificadas generalmente por
su coloracion. Hay algas tan simples que estdn compuestas de una
célula y otras tan grandes que forman muros naturales en fondos
marinos. (p.75)

1.2.4.1 Estructura de las algas

Las algas mantienen cierto paralelismo con las plantas terrestres, como es la
produccion de oxigeno mediante fotosintesis pero su estructura es muy diferente,

pues carecen de raices, tallos y flores.
1.2.4.2 Funciones

Segun Cervera (2006), define a las funciones de las algas como:

Las algas cumplen muchas funciones importantes en el organismo
por ejemplo son ideales para desintoxicar el cuerpo de metales
pesados y radiacion, ya que contienen acido alginico (un potente
desintoxicante); trata quistes y nddulos; reduce los niveles de
colesterol y grasa de la sangre; y rejuvenecer los pulmones y el
aparato digestivo. (p.24)

1.2.4.3 Spirulina

Segun SCHWARZ (2008), define a la spirulina como: una diminuta micro alga de
color verde azulado, que posee una estructura filamentosa por lo que es visible
solamente bajo el microscopio, crece en condiciones ecoldgicas, es decir, sin la
necesidad de herbicidas ni pesticidas. Debe su nombre a su forma espiralada,
goza de un alto contenido proteico (entre el 55% y 75%) y contiene todos los
aminoacidos esenciales, y valiosos minerales, vitaminas, acidos grasos, enzimas y

fitonutrientes; todos estos en cantidades equilibradas.
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Caracteristicas para el cultivo de Spirulina, tomado de Andesspirulina: El cultivo
se lo realiza bajo invernaderos que evitan la contaminacion fisica ambiental, lo

que garantiza que la spirulina esté libre de impurezas.

La temperatura de manejo del cultivo oscila entre 25 y 35° C, su pH debe
encontrarse entre 8 y 12, estos valores se los controla en la mafiana, en la tarde, en
la noche y se lo realiza utilizando el ph-metro que debe estar previamente

calibrado.

Todas las mafianas se toman muestras de 100 ml de cada cultivo para observar
en el microscopio y observar las caracteristicas como son color, olor y nimero de

ondulaciones para conocer si se encuentra en dptimas condiciones.

1.2.4.3.1 Toma de pH y temperaturas del cultivo de Spirulina

Tomado de empresa Andesspirulina, mediante la utilizacién del ph-metro y
termdmetro se toma el pH y temperaturas del cultivo de espirulina, esto se realiza

tres veces al dia (a las 9 am, 1pm y 4 pm).

1.- Se procede a tomar el pH y temperatura del cultivo.

2.- Después de obtener los datos de cada invernadero se procede a ver si se
encuentran estos valores dentro del rango de temperatura y pH. La temperatura
debe encontrarse en un valor promedio de 22 a 36°C y el pH entre 9 y11, en caso
de la temperatura pasar el nivel admitido se procede a dar aviso a la persona
encargada para que abra las cortinas de los invernaderos. Y en caso de que los pH
pasen los limites establecidos, se da aviso al supervisor de cultivo para que tome

las medidas necesarias.

1.2.4.3.2 Determinacion de peso seco

Se realiza un dia antes de cada cosecha para determinar la concentracion.
12



Se toma muestras de cada invernadero.

Se coloca en una placa una muestra de cada unidad para observar y determinar la
concentracion.

De acuerdo a como se observe en el microscopio se procede a separar las mejores

muestras y se determina el peso seco de la siguiente manera:

Se enciende la balanza y se encera
Se pesa la pesa mas el filtro y se toma como primer peso

Se arma el quita sato y se ubica el filtro, y se conecta a la bomba de vacio

A e

Se toma 50ml de muestra y se ubica en el quita sato y se prende la bomba de

vacio

5. Se espera hasta que se filtre totalmente el agua y lo que queda en el filtro
ponemos en la balanza y cerramos

6. Esperamos a que la balanza de la sefial de listo y registramos el valor

7. Y calculamos el peso seco con la siguiente formula

PS = Wf-Wo

_—

\

Wf= peso final
Wo= peso inicial

V= volumen utilizado

1.2.4.3.3 Empaque
Es un area exclusiva del empaque debido a que no se realiza ninguna actividad

mas y se divide en tres areas:
1. Area de pesado

2. Area de encapsulado
3. Area de envasado
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Los envases utilizados son de plastico de nivel alimenticio, llegan de los
proveedores estériles lo que garantiza la calidad del producto.

Para tener datos reales en el area de pesado se utiliza una balanza digital de tres
digitos.

Para la limpieza se utilizan detergentes alcalinos y para la desinfeccion se utilizan
desinfectantes &cidos para remover impurezas.

En el area de empaque se cuenta con buena iluminacion para no esforzar la vista
de los trabajadores, las mesas son de acero inoxidable, el espacio es de 4m? y no

hay més de 2 trabajadores por cada area.

1.2.4.3.4 Etiquetado

En las etiquetas se describe la informacion basica:
1. Principales componentes nutricionales
2. Registro sanitario
3. Fecha de elaboracion
4. Fecha de expiracion
5. Lote

Gréfico N° 1
VISTA DE SPIRULINA EN EL MICROSCOPIO

Fuente: Andesspirulina
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Grafico N° 2
SPIRULINA EN POLVO

Fuente: Andesspirulina® Compafiia Mertens & aso. S.a

Segun http://www.espirulinaecuador.com/ (2010), la ONU (Organizacion de las
Naciones Unidas), en 1974, y luego la FAO (Organizacién de las Naciones
Unidas para la agricultura y la alimentacién), declararon a la Espirulina como “El

mejor nutriente del futuro”. (p.47)

1.2.4.4 Origen de la Spirulina

Origen Segun Pamplona (2006), “Es originaria de México, fue usada como
alimento tradicional por los aztecas desde hace mas de 1000 afios. Se cultiva

comercialmente como alimento suplementario. Crece en lagos alcalinos”. (p.109)

Segun Schwarz (2008), “Es una de las algas mas primitivas, no tiene ntcleo y sus
membranas celulares son suaves y sin la dura celulosa que tienen otras algas

vegetales”. (p.13). Lo que facilita su facil asimilacion.
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Cuadro N° 2

CLASIFICACION BOTANICA DE LA SPIRULINA

Reino: Bacteria
Division: Cyanobacteria
Clase: Cyanophyceae
Orden: Oscillatoriales
Género: Spirulina
Especies:  Spirulina platensis

Fuente: Base de datos de nutrientes (USDA)

1.4.5 Propiedades nutricionales

Segun Mejias (2008), define a las propiedades nutricionales como: “Esta alga
contiene un 70% de proteinas (unas 15 veces mas que el resto de vegetales) y
es de muy facil digestion, por lo que puede suponer una fuente barata de
proteinas en paises subdesarrollados, donde el acceso a la carne y al pescado no

es facil para la poblacion”. (p.34).

Grafico N° 3
COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA SPIRULINA

@ PROTEINAS OHUMEDAD
OVITAMINASY MINERALES B GRASAS
O CARBOHIDRATOS

Fuente: Brigitte Schwarz
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Gréfico N° 4

CONCENTRACION PROTEICA

AVENA CARNE DE POLO PESCADO ESPIRULINA
RES

|EIPROTEINA TOTAL CJPROTEINA UTIL |

Fuente: www.espirulinaecuador.com/

Grafico N°5
FUENTES DE HIERRO

(mg/100g)

Fuente: www.espirulinaecuador.com
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COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA SPIRULINA

Cuadro N°3

Proteinas 53- 68% | Minerales 8-13%
Carbohidratos 17-25% | Humedad 3-7%
Grasas 4-6%

AMINOACIDOS ESENCIALES
VITAMINAS mg/kg |a/kg
Beta-caroteno (Provit. A) 2250 | Fenilalanina 26
Vitamina E (Tocoferol) 15| Histidina 15
Vitamina B1 (Tiamina) 25| Isoleucina 33
Vitamina B2 (Riboflavina) 37| Leucina 49
Vitamina B3(Niacina) 150 Lisina 26
Vitamina B5 (Acido pantoténico) 2| Metionina 13
Vitamina B6 (Piridoxina) 5| Treonina 28
Vitamina B12 (Cobalamina) 0,7 | Tript6éfano 9
Acido félico 2| Vvalina 37
Biotina 0,4

AMINOACIDOS NO
MINERALES mg/kg |ESENCIALES g/kg
Potasio 19000 | Acido Aspértico 73
Sodio 14000 | Acido Glutamico 84
Fésforo 10000 | Alanina 47
Magnesio 7670| Arginina 48
Calcio 4670 Cistina 6
Hierro 500 Glicina 32
Manganeso 32| Prolina 25
Zinc 27| Serina 27
Cobre 7| Tirosina 24
Selenio 0,3

ACIDOS GRASOS NO
PIGMENTOS g/kg | ESENCIALES g/kg
Carotenoides 4| Acido palmitico 20
Clorofila 8| Acido palmitoleico 2
Ficocianina 120
ACIDOS GRASOS
ESENCIALES a/kg
Acido linoleico 11
Acido Gamma-linolénico 10

Fuente: Brigitte Shwarz
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Cuadro N° 4
PRINCIPALES COMPONENTES DE LA SPIRULINA

Proteinas: Las proteinas son elementos esenciales para el crecimiento, la reparacion, el buen
funcionamiento y la estructura de todas las células vivas. Contiene todos los aminoécidos
esenciales y no esenciales y es facilmente digerible por ser proteina vegetal.

Carbohidratos: Los carbohidratos se presentan en forma de azlcares, almidones y fibras, y
son uno de los tres principales macro nutrientes que aportan energia al cuerpo humano.
Contiene cerca de 15-20% de carbohidratos; no contiene celulosa en sus paredes celulares.

Lipidos: Contiene 5-7% de lipidos en forma de &cidos grasos esenciales. No contiene grasas
trans.

Minerales: O micro elementos, intervienen en el funcionamiento tanto fisico como mental del
organismo. Posee todos los minerales que nuestro cuerpo necesita como el calcio, potasio,
magnesio, hierro, fosforo, selenio, entre otros.

Calcio: Ayuda en la formacion y fortalecimiento de dientes y huesos, coagulacion sanguinea y
ayuda también a regular las actividades de células nerviosas.

Hierro: Imprescindible en la formacion de hemoglobina y el transporte del oxigeno en el
cuerpo.

Potasio: Necesario para el mantenimiento de mdsculos firmes, transmision nerviosa y
carbohidratos. Regula el ritmo cardiaco y el balance de liquidos corporales.

Magnesio: Una parte del sistema enzimético responsable de la conversidn de energia necesaria
para la formacion de proteina.

Fosforo: Esencial en la formacion y mantenimiento de huesos y dientes sanos y fuertes.
Importante para la liberacion de energia en actividades de los musculos del sistema nervioso.

Selenio: Ayuda a conservar los tejidos jévenes, Trabaja junto con la vitamina E como anti-
oxidante.

Vitaminas: Participan en la formacion de hormonas, células sanguineas, sustancias quimicas
del sistema nervioso y material genético. Sin las vitaminas muchas de estas reacciones
tardarian mas en producirse o cesarian por completo.

Vitamina A: En la formacién y mantenimiento de los ojos, piel, cabello, dientes y encias.
Vitamina B12: Incrementa la produccién de glébulos rojos. Ayuda en el sistema nervioso y en
el metabolismo de los &cidos nucleicos.

Vitamina E: Ayuda en la formacion de células sanguineas y tejido muscular. Como
antioxidante desacelera el envejecimiento de las células.

Vitamina Biotina: Ayuda en la sintesis de acidos grasos y metabolismo de aminoacidos.

Fuente: http://www.andes-spirulina.com/spanish/infonutricional.htm
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1.2.4.6 Proceso de produccion

El proceso de produccion de la spirulina inicia desde que es enviado de los
invernaderos mediante bombas hasta el area de proceso en donde sigue un proceso
de micro filtrado, lavado con agua pura y deshidratado, hasta transformarse en un

fino polvo, que es empacado Y distribuido en sus diferentes presentaciones

Grafico N°6
CULTIVO DE SPIRULINA

Fuente: Andesspirulina® Comparfiia Mertens & ASO. S.A
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1.2.4.7 Sistema de produccion de Spirulina

Cuadro N° 5

PRODUCCION DE SPIRULINA

Procesamiento

%

fe—

1.- Las algas de Spirulina,
crecen en piscinas bajo
invernaderos, en donde
alcanzan su tamafio dptimo
y son transportadas al area
del procesamiento.

2.- Filtrado primario: el
medio de cultivo con las
algas se filtra con micro
filtros, obteniendo un

concentrado de algas.

3.- Lavado: el concentrado de
algas obtenido es lavado con
agua pura para eliminar los

residuos del medio de cultivo.

4.- Filtrado secundario: las
algas lavadas se filtran en un
segundo micro filtro,
aplicando un ligero vacio,
que permite separar el agua
restante y obtener un mayor

concentrado de espirulina.

5.- El concentrado de
espirulina es inyectado al
secador, en donde se
deshidrata en  pocos
segundos para luego ser
evacuada hacia el area

de empaque.

6.- El producto final, después
de haber pasado nuestro
estricto control de calidad, es

empacado y comercializados.

Fuente: Brigitte Schwarz

21




1.2.4.8 Suplemento nutricional

Segun http://lwww.andesspirulina.com/spanish/aplicacion_suplemento,nutricional.
html (2010).

Es la fuente alimenticia mas completa del mundo ya que posee
mas de 60 nutrientes esenciales de forma natural como proteinas,
carbohidratos, vitaminas, minerales, pigmentos, enzimas, acidos
grasos esenciales, antioxidantes, entre otros. A diferencia de otros
suplementos nutricionales, es 100% natural, lo cual proporciona
la ventaja de ser asimilada de mejor manera y totalmente
aprovechada por el organismo. (p.1)

1.2.4.9 Razones para consumir spirulina

Segun Cruces (2006), las razones como:

Existen dos razones importantes para valorar la spirulina.
Primera la spirulina es completamente digerible y no causa
efectos colaterales; a través de su largo historial de uso, como
alimento humano, no ha habido ninguna evidencia de
complicaciones ni su sabor es objetable. Pruebas realizadas por
cientificos recientemente lo han confirmado. Segunda, la
spirulina puede ser producida con tecnologia industrial avanzada.
(p.136)

1.2.4.10 Beneficios

Segun http://www.espirulinaecuador.com/ (2011), define a sus beneficios como:

Facil digestién y asimilacion; las membranas de sus células no
contienen la dura celulosa propia de los vegetales, nuestro cuerpo
aprovecha nutrientes de manera completa. Es ideal para
mantener la salud y vitalidad de toda persona, desde la madre
embarazada y por ende de su bebé, los jovenes, el trabajador
productivo, los ancianos y hasta deportistas de todas las
disciplinas. (p.2)

1.2.4.11 Usos

Segun Schwarz (2008), define al suplemento natural como:
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La espirulina no es un medicamento para combatir una dolencia
especifica si no es un suplemento alimenticio natural y
concentrado que corrige las deficiencias nutricionales que son
entre otros los culpables de nuestras enfermedades. Por esta razon
no hay problemas de sobredosis 0 mala dosificacion, es beneficiosa
en todas las edades, desde el nacimiento hasta la edad avanzada.

(p.45)

1.2.5 Mora

Grafico N° 7

FRUTOS DE MORA

Fuente: www.elmercurio.com.ec
Segun www.infojardin.com (2011), define a la Mora como:

Es un Arbol robusto de tronco corto, con 10 a 15m de altura.
Posee una ramificacion densa, con ramas largas, divergentes y
extendidas y ramillas lisas de coloracion pardo-castafia. En
conjunto constituyen una amplia copa, difusa y redondeada, y con
frecuencia irregular. (p.1)

1.2.5.1 Valor nutricional de la mora.

Segun Deghiton (2010), define al valor nutricional de las frutas como:

Las frutas generalmente, son fuentes de sales minerales y
vitaminas constituyen un importante aporte nutricional, posee un
bajo valor calorico, es un alimento beneficioso para el organismo,
ademas, posee propiedades desintoxicantes, es apropiada para
problemas circulatorios y de la piel, a su vez posee gran actividad
antioxidante por la presencia de compuestos fendlicos,
betacarotenos, antocianinas, la mayor parte esta en los frutos.

(p-31)
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Cuadro N° 6
CLASIFICACION BOTANICA DE LA MORA

Reino: Vegetal

Filo: Magnoliophyta
Clase: Dicotiledonea
Orden: Rosales
Familia: Rosacea
Tribu: Moreae
Género: Morus (planta)
Especie: M. nigra

N. vulgar Mora

Fuente: Cadena, Mufioz

1.2.5.2 Caracteristicas botanicas

Caracteristicas botanicas Segun Bustos, Parker (2010), “Es un arbol robusto de
tronco corto, con 10 a 15m de altura. Posee una ramificacion densa, con ramas

largas, divergentes y extendidas y ramillas lisas de coloracion pardo-castafia”.
(p.1).

1.2.5.3 Caracteristicas del fruto

Segun CADENA, ORELLANA, el fruto de mora talamo o receptaculo contiene
todos los ovarios maduros, los cuales estan intimamente ligados entre si, el fruto
es un aquefio, posee una diminuta drupa unida al receptaculo, frecuentemente
desarrollado es de color blanco, suave, de sabor simple, que sostiene a las drupas,

en cada drupa hay una semilla.

Segun www.infojardin.com (2011), define a las flores y frutos como:

Flores masculinas en amentos pedunculados, las femeninas en
amentos subsentados. El fruto es refrescante y puede consumirse
directamente o elaborarse con él confitura, jarabes o bebidas. Las
moras pasan del verde al negro, pero ya son comestibles en el
estado verde. Las moras son ricas en vitamina C. (p.1)
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1.2.5.4 Zonas aptas para el cultivo
Segun Bustos, Parker (2011), define a las zonas de cultivo como:

Se cultiva en bosque seco montano bajo y pre montano y bosque
hamedo, es necesario la humedad especialmente en el momento de
maduracion del fruto. Si la ubicacién estd completamente
drenada, se reduce la resistencia al invierno de las plantas. (p.5)

1.2.5.5 Fertilizacion
Fertilizacion Segun Parker (2000), define la fertilizacion de las moras como:

“La fertilizacion de las moras se realiza en el momento de la
floracion. Se recomienda el empleo de fertilizantes de tipo 5-10-5
con un indice de 5 a 10 diez libras por cada 15 metros
aproximadamente de fila”. (p. 77).

1.2.5.6 Control de malas hiervas
Segun Parker (2000), define al control de malas hierbas como:

El método para el control de malas hierbas es mediante las
técnicas de laboreo. Los horticultores realizan estas técnicas a una
profundidad de entre cinco a siete centimetros y medio cerca de
la fila, y detienen esta préactica un mes aproximadamente antes de
la llegada de las heladas. (p.477)

1.2.5.7 Cultivo
Segun www.infojardin.com (2011), describe al cultivo como:

En climas excesivamente frios detiene su crecimiento. Puede
soportar heladas de -18°C. Se desarrolla en suelos frescos y
ligeros, no viviendo bien en zonas muy secas y calurosas. Necesita
una poda enérgica con lo cual se obtiene una mejor produccion de
frutos y hojas mas grandes. Admite el trasplante a raiz desnuda
en invierno. (p.2)



Contenido Nutricional de la Mora

Cuadro N° 7

Valor Nutricional de la Mora /100 g

Extracto etéreo () 4,74
Proteinas (g) 6,18
Carbohidratos (g) 84,89
Valor energético (Kcal) 319,0
Fibra dietética (g) 16,53
MIA (g) 43,83
Glucosa (g) 7,42
Fructuosa (g) 10,13
Vitamina C (mg) 99,28
Antocianinas (Q) 0,10
Polifenoles totales (g) 0,03

Fuente: Farinango (2010)

1.2.5.8 Sistemas de propagacion

Segun http://www.fundacitetachira.gob.ve/doc_pub/pub_7.pdf clasifica

sistemas de propagacién como:

Propagacion por semilla: se realiza en un tiempo de seis meses,
tres corresponden a semillero y tres corresponden a vivero. Una
vez germinadas, se trasplanta a bolsa cuando la tercera hoja
verdadera esta formada. Propagacidn asexual: varia entre cuatro
y seis meses. Se conocen 2 formas de propagacion sexual: por

estacas y acodo. (p.3, 4).

1.2.5.9 Usos y aplicaciones

a los

Segun Enciclopedia de las hierbas méagicas de Cunningham (2011), define al

empleo de la mora como:
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Se ha empleado contra inflamaciones de boca y garganta. Tiene la
habilidad de inhibir la presencia de ciertas bacterias que alberga
la boca, responsable de la placa dental. En casos de tos, resfrios,
catarros e inflamaciones de boca y garganta, En la fiebre se,
recomiendan tomar jugo de mora, gracias a su riqueza en acido
malico y citrico, tiene propiedades desinfectantes. (p.3)

1.2.6 Aditivos alimentarios

Segun GIL (2010), el uso de los aditivos alimentarios se asocia a la industria
alimentaria de los ultimos 50 afios con finalidad de prolongar la vida util de los
alimentos protegiéndolos frente a la contaminacion bacteriana y mejorando las
caracteristicas organolépticas mediante el uso de colorantes y aromas. El caracter
perecedero de los alimentos y su exposicién a condiciones ambientales (cambios
de temperatura, presencia de oxigeno y microorganismos) determinan que sea Util
el uso de aditivos alimentarios para mejorar la calidad higiénico- sanitaria de los
alimentos y prolongar su vida (til, en especial en aquellas situaciones en donde
no se dispone de medios tecnoldgicos adecuados para conseguir estos objetivos.

El uso como aditivos alimentarios de compuestos que podrian constituir un riesgo
para la salud y un mejor conocimiento de las caracteristicas de los alimentos y de
la tecnologia alimentaria han hecho que en las ultimas décadas se hayan
producido cambios tendentes a aumentar la eficiencia de los aditivos y garantizar

su inocuidad, proporcionando normas para su uso seguro.

Segun La Norma Técnica Ecuatoriana (Aditivos Alimentarios permitidos para
consumo humano listas positivas requisitos), (ver anexol2), define a los aditivos

alimentarios como:

Son sustancias 0 mezclas de sustancias de origen natural o
artificial que normalmente no se consumen como alimento ni se
usan normalmente como ingredientes caracteristicos del alimento,
tengan o no valor nutritivo y cuya adicion intencional al alimento
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con un fin tecnoldgico, incluso organoléptico en la fabricacion,
elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado,
transporte o conservacion de ese alimento. (p.3)

Se define también como sustancias que se afiaden a los alimentos durante su
proceso de produccion, con el fin de evitar la proliferacion de microorganismos
para mejorar su aroma, su textura, su color su olor y sabor, las concentraciones
méaximas permitidas suelen rondar el 0,1% valor suficiente para ejercer su
funcién, con la ventaja adicional de no introducir ni sabores ni olores extrafios en

el alimento.

1.2.7 Conservante

Segun GIL (2010), los conservadores son sustancias que prolongan la vida util de
los alimentos y bebidas protegiéndolos frente al deterioro causado por
microorganismos.  Previenen retardan o limitan la proliferacion de
microorganismos (bacterias, levaduras, hongos y mohos), presentes en los
alimentos o con los que estos pueden contaminarse. La presencia de
conservadores puede ser necesaria para garantizar el mantenimiento de la calidad
(caracteristicas organolépticas y valor nutritivo) y de la seguridad higiénico—
sanitaria de los productos elaborados. Son por lo tanto, motivos de tipo sanitario y

econdmico los que justifican su uso.

Segun Ceac (2007), define a los conservantes como:

Son sustancias que impiden o retardan la descomposicion de los
alimentos provocadas por los microorganismos (bacterias,
levaduras y hongos ) que se nutren de ellos, o por los productos de
su metabolismo que pueden ser perjudiciales para la salud del
consumidor. (p.71)
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Segun Ceac (2007) define a los conservantes como:

Cualquier sustancia que normalmente no se consume como
alimento por si misma ni se usa como ingrediente de comida,
tenga o no valor nutricional y cuyo agregado intencional en los
alimentos para un proposito tecnologico en la manufactura,
procesamiento preparacion, tratamiento, empaque, transporte o
almacenamiento. (p.61)

1.2.7.1 Benzoato de Sodio

Segin GIL (2010), “Son eficaces frente a bacterias mohos y levaduras, son
activos en medio &cido, su toxicidad es baja y uno de los principales

inconvenientes es que comunican sabor a los alimentos que lo contienen”.

El benzoato de sodio como aditivo alimentario es usado como conservante,
matando eficientemente a la mayoria de levaduras, bacterias y hongos. El
benzoato sddico solo es efectivo en condiciones &cidas (pH<3,6) lo que hace que
su uso mas frecuente sea en conservas, refrescos, jugos, bebidas gaseosas, en

mermeladas y en zumo de frutas.

El Programa Internacional sobre la Seguridad Quimica no encontrd ningun efecto
nocivo en seres humanos., también afirman que el benzoato de sodio en la

cantidad y uso recomendado es seguro y no produce dafios a la salud

Segun la Norma Tecnica Ecuatoriana (Aditivos Alimentarios permitidos para
consumo Humano listas positivas requisitos) (ver Anexo 12), determina que:

El benzoato de sodio para consumo humano en: Jugos de fruta:
concentrados, naturales y/o azucarados, la dosis maxima de es de
600mg/kg. Para Jugo concentrado de pifia con conservantes,
destinado Unicamente para la elaboracion de otros productos, la
dosis es de 1000mg/kg. (p.86).
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1.2.7.2 Sorbato de Potasio

Segun GIL (2010), caracteriza al sorbato de potasio como:

Los sorbatos se utilizan muy ampliamente en particular para
proteccion contra mohos en reposteria pero también es utilizado
en derivados carnicos y quesos, bebidas refrescantes, mermeladas
y otros productos. La toxicidad de los sorbatos es baja, porque se
metaboliza con el resto de acidos grasos y la ventaja es que no
proporciona olores ni sabores extrafios a los alimentos.

1.2.7.2.1 Usos del Sorbato de potasio

En bebidas industriales como gaseosas, agua saborizadas, etc. ElI Sorbato de
potasio es utilizado en una variedad de aplicaciones incluyendo alimentos, vinos y
cuidado personal, y se ha utilizado para proteger a los alimentos del deterioro de
los mohos, el pH debe ser inferior a 6.5 (aumenta la efectividad a medida que el

pH disminuye).

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana (Aditivos Alimentarios permitidos para
consumo humano listas positivas requisitos) (ver Anexo 12), establece que:

El sorbato de potasio para consumo humano en bebidas no alcohdlicas se utiliza
en una dosis maxima de 600mg/kg. (p.88)

1.2.8 Analisis Sensorial

Segun Sancho, Valls (2002), caracteriza al andlisis sensorial como:

La valoracion sensorial es una funcién que la persona realiza
desde la infancia, y que la lleva, consiente o inconscientemente, a
aceptar o rechazar los alimentos de acuerdo con las sensaciones
experimentadas al observarlos o ingerirlos, sin embargo las
sensaciones que motivan este rechazo o aceptacion depende de la
persona, y el entorno que lo rodea. (p. 23).
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El andlisis sensorial es una disciplina muy til para conocer las propiedades
organolépticas de los alimentos, se realiza con los sentidos y desde el momento
que se prueba algun producto se reconoce las caracteristicas del mismo y a su vez
se puede emitir algun criterio acerca de este, por ejemplo si le gusta o le

disgusta.

El sistema sensitivo del ser humano es una herramienta muy atil para el control
de calidad de los productos de diversas industrias. En la industria alimentaria la
vista, el olfato, el gusto y el oido son elementos idoneos para determinar el color,
aroma, gusto, sabor y textura, ya que aportan al buen aspecto y calidad del

alimento, caracteristicas propias con las que los podemos identificar.

1.2.8.1 EIl olor.-Es la percepcion mediante la nariz de sustancias volatiles
liberadas en los alimentos, en la evaluacion de olor es muy importante que no
haya contaminacion de un olor con otro, por lo tanto los alimentos a ser evaluados

deben estar bien cerrados.

1.2.8.2 El aroma.-Es la percepcion de sustancias olorosas y aromaticas de un
alimento después de haberse puesto en la boca. EI aroma es el principal
componente del sabor de los alimentos, es por eso que cuando tenemos resfriado o
gripe el aroma no se detecta. El uso y abuso de tabaco, droga o alimentos picantes
y muy condimentados, insensibilizan la boca y por ende la deteccion de aromas y
sabores.

1.2.8.3 El gusto.- El gusto o sabor de un alimento puede ser acido, dulce, salado,
amargo, o bien puede haber una combinacién de dos o mas de estos, esta

propiedad es detectada por la lengua.

1.2.8.3 El sabor.-Esta propiedad es muy compleja ya que combina tres
propiedades: olor, aroma, gusto; por lo tanto el sabor es una propiedad quimica ya
que involucra la deteccion de estimulos disueltos en agua, aceite o saliva por las

papilas gustativas, localizadas en la superficie de la lengua, asi como en la mucosa
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del paladar y el area de la garganta. Por ello es importante en la evaluacion de
sabor de lengua del juez este en buenas condiciones, ademés que no tenga

problemas con su nariz y garganta.

1.2.8.4 La textura.-Es la propiedad de los alimentos apreciada por los sentidos del

tacto, la vista y el oido; se manifiesta cuando el alimento sufre una deformacion.

1.2.9 Vida Util

Segun ELLIS (2004), define a la vida util como:

Es el tiempo que transcurre entre la produccion/ envasado del
producto y el punto en el que se vuelve inaceptable bajo
determinadas condiciones ambientales, la finalizacion de la vida
atil de los alimentos puede deberse a que el consumo implique un
riesgo para la salud del consumidor, o porque las propiedades
sensoriales se han deteriorado hasta hacer que el alimento sea
rechazado. (pl)
Segiin CASP, VANACLOCHA (2003), define a la calidad y vida util de los

alimentos como:

La calidad de los alimentos se definen como el conjunto de propiedades que
influyen en su aceptacion por el consumidor y que se diferencian unos de otros,
los alimentos son sistemas fisico-quimicos y bioldégicamente activos, por lo tanto
la calidad de los alimentos es un estado dindmico que se mueve continuamente
hasta niveles mas bajos. Asi pues, para cada alimento particular, ay un periodo de
tiempo determinado, después de su produccion, durante el cual mantiene el nivel
requerido de sus cualidades organolépticas y de seguridad, bajo determinadas
condiciones de conservaciéon. Este periodo se define como la vida util del

alimento

Durante el almacenamiento y distribucion los alimentos estdn expuestos un
amplio rango de condiciones, ambientales, factores tales como temperatura,
humedad, oxigeno y luz, que a su vez pueden desencadenar en mecanismos de
reaccion  que conducen a su degradacion, como consecuencia de estos

mecanismos, los alimentos se degradan hasta ser rechazado por el consumidor.
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1.2.10 Glosario de Términos

Aditivo.-son sustancias que se afiaden a los alimentos para evitar la
descomposicion, mejoran su aroma, su textura, su color su olor y sabor,

previenen el desarrollo de microorganismos ).

Alga.-se denominan algas a diversos organismos autétrofos de
organizacion sencilla, que hacen la fotosintesis productora de oxigeno y

que viven en el agua o en ambientes muy himedos. )

Benzoato de sodio.-también conocido como benzoato de sosa es una sal
del &cido benzoico, es blanca, cristalina y gelatinosa o granulada, se usa
generalmente para conservar el alimento, matando eficientemente

levaduras, bacterias y hongos (3

Bebida de fruta.-es el producto sin fermentar pero fermentable, obtenido
de la dilucién de jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la
mezcla de estos, provenientes de una o mas frutas con agua, ingredientes

endulzantes y otros aditivos permitidos

Grados Brix.-es la unidad de medida de s6lidos solubles presentes en una
solucion, expresados en porcentaje en peso de sacarosa. s

Carbohidratos.-los carbohidratos se presentan en forma de azUcares,
almidones y fibras, y son uno de los tres principales macro nutrientes que

aportan energia al cuerpo humano.

Condiciones ecoldgicas.-quiere decir que el cultivo de spirulina crece sin

la necesidad de herbicidas ni pesticidas. (7

Conservante.-los conservantes son quimicos que se afladen a los
productos farmacéuticos, higiénicos y alimenticios para evitar y retrasar su
descomposicion. Los conservantes de frutas se usan en los jugos, las

jaleas, en las frutas enlatadas y en las frutas secas. )
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Hierro.-imprescindible en la formacién de hemoglobina y el transporte del

oxigeno en el cuerpo.,

Micro alga.-las micro algas son protistas fotosintéticos. En general son los
mas eficientes conversores de energia solar debido a su sencilla estructura

celular.g)

Nutrientes esenciales.-los aminoacidos esenciales son aquellos que el
propio organismo no puede sintetizar por si mismo. Esto implica que la
unica fuente de estos aminoacidos en esos organismos es la ingesta directa

a traves de la dieta. 7

Proteinas.-las proteinas son elementos esenciales para el crecimiento, la
reparacion, el buen funcionamiento y la estructura de todas las células

vivas ()

Sorbato de potasio.-el sorbato de potasio es la sal de potasio del &cido
sorbico ampliamente utilizado en alimentacion como conservante, se
utiliza el sorbato de potasio principalmente para la conservacion de, yogur,

jugos, frutas secas, embutidos, vinos. o).

Spirulina.- es una micro alga de color verde azulado, posee una estructura

unicelular, visible solo bajo el microscopio ).

Vitaminas.-nombre genérico de un grupo de sustancias consideradas

indispensables para la nutricion y el crecimiento normal ).
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CAPITULO II

MATERIALES Y METODOLOGIA

En este capitulo se describe la ubicacion del ensayo, materiales y métodos
utilizados, metodologia, disefio experimental, caracteristicas de la unidad
experimental, y tratamientos que fueron utilizados durante la elaboracion de la

bebida nutritiva con spirulina y mora.

2.1 MATERIALES

Se describen los recursos tecnologicos, la movilizacién, equipos y materiales,
implementos y herramientas, materia prima e insumos utilizados en la presente

investigacion.

2.1.1 Recursos Tecnoldgicos.
% Flash
¢ Internet
¢ Impresiones
«»» Copias
+ Anillados

< Empastados

2.1.2 Movilizacion
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Transporte
Alimentacion

Otros
2.1.3 Equipos
Balanza.
Termometro.
ph-metro
Brixometro.
Licuadora.
Cocina

Refrigeradora

2.1.4 Implementos y Herramientas.

Cernidero.
Olla.

Envases.
Etiquetas.

Gas domestico.
Tela lienzo.
Mandil.

Cofia.

Guantes.

Mascarilla.

2.1.5 Insumos o0 Materia prima

Mora.

Spirulina.

Azlcar.

Agua.

Benzoato de sodio 0,6g/kg.
Sorbato de potasio 0,6g/kg.
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2.2 TIPOS DE INVESTIGACION.

En el presente proyecto se utilizd las siguientes investigaciones: exploratoria,

descriptiva y experimental.

2.2.1 Investigacion Exploratoria.- Su objetivo es documentar ciertas
experiencias, examinar temas o problemas poco estudiados o que no han sido
abordadas antes. Por lo general investigan tendencias, identifican relaciones
potenciales entre variables y establecen el “tono” de investigaciones posteriores
mas rigurosas. Esta investigacion se utilizo para dar inicio al presente proyecto de
investigacion, buscando y recolectando informacién para la toma de decisiones
que nos permiten formular hip6tesis y llegar al desarrollo del tema a investigar.

2.2.2 Investigacion Descriptiva.- también llamada investigacién descriptiva
trabaja sobre realidades de hecho y su caracteristica fundamental es la de

presentar una interpretacion correcta.

Esta investigacion se aplico para describir los procesos y de esta manera
identificar y describir de manera minuciosa la relacion que existe entre las

variables de esta investigacion por medio de célculos estadisticos.

2.2.3 Investigacion Experimental.- La investigacion experimental consiste en la
manipulacion de una o mas variables experimentales no comprobadas, en
condiciones rigurosamente controladas, con el fin de describir de qué modo o

porgue causa se produce una situacion o acontecimiento en particular.

Esta investigacion se utiliz6 para posibilitar al investigador la manera de
controlar, el aumento o disminucion de las variables, experimentando
formulaciones y sus efectos en las conductas observadas, ademas permitieron
conocer el comportamiento de la materia prima, en el transcurso de la elaboracién

del producto hasta la obtencion del producto elaborado.
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2.3 METODOLOGIA.

El método es una serie de pasos sucesivos a través de los cuales se plantean los
problemas, y se pone a prueba la hipotesis y los instrumentos utilizados en la
investigacion, siendo el método un elemento necesario en el proceso de

investigacion.
2.3.1 Métodos

Para el presente trabajo de investigacion se utiliz6 métodos como: hipotético, para
determinar la hipdtesis del problema planteado y saber cuél de las dos hipoétesis es
la verdadera, deductivo para deducir los hechos mediante la observacion y
metodologia experimental, los cuales nos permitieron encontrar procedimientos

para hacer de su actividad una préactica cientifica.
2.3.2 Tecnicas

Se utiliz6 principalmente técnicas de observacion, de laboratorio y encuestas para
la recoleccion de datos obtenidos obteniendo de esta manera el disefio

experimental para su posterior interpretacion.

2.3.2.1 Observacion.- esta técnica consiste en observar atentamente el fendbmeno
hecho o caso en particular, tomar la informacion y registrar para su posterior

analisis.

2.3.2.2 Campo.- esta modalidad de observacion se utiliza en la etapa de
obtencion, recepcion, de la materia prima, es de gran importancia para poder

determinar la calidad del producto final
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24 UBICACION POLITICA GEOGRAFICA DEL
ENSAYO.

2.4.1 Realizacion del ensayo

Este ensayo se realizO en el Laboratorio de la planta de produccion
Andesspirulina en donde se elaboré la bebida nutritiva con Spirulina y Mora con

diferentes concentraciones y dos tipos de conservantes.
2.4.1.1 Division politica territorial
Provincia: Pichincha
Canton: Quito
Parroquia: Pintag
Barrio: San Agustin
Fuente: Andesspirulina
2.4.1.2 Situacion geografica
Longitud: -78.383
Latitud: -0.366
Altitud: 2800 msnm

Fuente: http://www.tutiempo.net/Tierra/Ecuador/Pintag-EC011691.html

2.4.1.3 Condiciones edafoclimaticas
Temperatura media anual: 13°C
Humedad relativa: promedio 74%

Fuente: Estacion meteoroldgica La tola
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2.5 DISENO EXPERIMENTAL

Es un proceso de medicion de las caracteristicas cuantitativas y cualitativas con un
analisis estadistico asociado con una determinada planeacion de la informacion

apreciable al problema de investigacion

En un disefio experimental se manipulan deliberadamente una o mas variables,

vinculadas a las causas, para medir el efecto que tienen en otra variable de interés.

En esta investigacion se trabajo con un disefio Factorial de 2 factores (A x B)
con 3 repeticiones dando un total de 18 casos de estudio, cuando exista diferencia

estadistica entre factores y su interaccion se aplicé la prueba de Tukey al 5%.

3 *2 =6 tratamientos
*3
18 casos

Mientras que para los datos de la evaluacion sensorial se aplicé un disefio de
blogques completamente al azar (D.B.C.A); dénde las condiciones de proceso
(concentraciones y conservantes) son los tratamientos AxB y los bloques son los
catadores con (3 repeticiones), dando un total de 156 casos. Cuando exista
diferencia estadistica entre factores y su interaccion se aplico la prueba de Tukey

al 5% para establecer los rangos estadisticos.
2x3 = 6 tratamientos con 26 catadores (3 repeticiones), con un total de 156 casos.

3 *2 =6 tratamientos.

*26 catadores (Bloques)

156 casos
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2.6 FACTORES EN ESTUDIO Y VARIABLES

Cuadro N°8
FACTORES EN ESTUDIO Y VARIABLES

Variable Variable independiente
dependiente

Bebida Factor A al: 75% de spirulina 'y 25% de mora

nutritiva con Concentraciones a2: 25% de spirulina 'y 75% de mora

spirulinay a3: 50% de spirulina 'y 50% de mora
mora. Factor B b1: Benzoato de sodio 0,6g/kg

Conservantes  b2: Sorbato de potasio 0.6g/kg

Elaborado por: Karina Bautista

2.7 TRATAMIENTOS

Cuadro N° 9
DESCRIPCION DE LOS TRATAMIENTOS

Tratamientos  Cddigo Descripcion

T1 albl 75% de spirulina, 25% de mora y benzoato de
sodio

T2 alb2 75% de spirulina, 25% de mora y sorbato de
potasio

T3 az2bl 25% de spirulina, 75% de mora y benzoato de
sodio

T4 az2h2 25% de spirulina, 75% de mora y sorbato de
potasio

T5 a3bl 50% de spirulina, 50% de mora y benzoato de
sodio

T6 a3b2 50% de spirulina, 50% de mora y sorbato de
potasio

Elaborado por: Karina Bautista



2.8 ESQUEMA DE ANALISIS DE VARIANZA

En la elaboracion de la bebida nutritiva con Mora y Spirulina, con tres
concentraciones y dos tipos de conservantes, se manejo 6 tratamientos con tres

repeticiones dando un total de 18 casos.

Tabla N°1

ESQUEMA DE ANALISIS DE VARIANZA CON AxB

Fuente de varianza Grados de Libertad

Repeticion 2
Factor A 2
Factor B 1

Interaccion de AxB 2
Error Experimental 10
Total 17

Elaborado por: Karina Bautista

En la elaboracion de la bebida nutritiva con Mora y Spirulina, con tres
formulaciones y dos tipos de conservantes, se manejo (2x3) 6 tratamientos con 26
catadores con (Promedio de 3 repeticiones), dando un total de 156 casos.

Tabla N°2

ESQUEMA DE ANALISIS DE VARIANZA PARA D.B.C.A. CATACIONES

Fuente de varianza Grados de libertad
Catadores 25
Tratamientos 5
Error Experimental 125
Total 155

Elaborado por: Karina Bautista
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2.9 ANALISIS FUNCIONAL

Para evaluar la significacion del experimento se utilizé el programa Infostat, que
es un programa estadistico que permite procesar los datos de los factores del
disefio (D.B.C.A), con arreglo factorial AxB con 3 repeticiones.

En esta investigacion se trabajé con un disefio Factorial de 2 factores (A x B)

con 3 repeticiones dando un total de 18 casos de estudio.

Mientras que para los datos de la evaluacion sensorial se aplicd un disefio de
blogues completamente al azar (D.B.C.A); ddnde las condiciones de proceso
(concentraciones y conservantes) son los tratamientos AxB y los bloques son los

catadores con (3 repeticiones), dando un total de 156 casos de estudio.

Para los valores significativos se utilizo la prueba de rango maltiple de TUKEY al
5%, con su respectivo analisis y discusién para cada una de las variables
establecidas, los cuales nos permiten obtener los datos de probabilidades de

aceptacion o rechazo de las hipotesis.
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Cuadro N°10

OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

Variable Variable Indicadores
dependiente independiente
Olor
Color

Bebida nutritiva
con Spirulina 'y
Mora

Concentraciones

Caracteristicas
Organolépticas

Sabor

Consistencia

Aceptabilidad

Caracteristicas
fisico- quimicas

pH

°Brix

Caracteristicas
Nutricionales

Proteina

Humedad

Grasa

Cenizas

Carbohidratos

Caloria

Conservantes

Caracteristicas
Microbioldgicas

Coliformes

Mohos

Levaduras

E. coli

Aerobios

totales

Vida util

Tiempo de

conservacion

Elaborado por:

Karina Bautista

2. 10 OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
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2.11 MANEJO ESPECIFICO DE LA INVESTIGACION

+ Recepcion de la fruta.- Se adquiere la mora comprobando que esté en

0

buenas condiciones de acuerdo a las caracteristicas que se puedan evaluar
en ese momento por ejemplo ver que la mora no esté podrida, que la mora

no esté aplastada y que no esté muy madura ya que si tomamos en cuenta

todos estos parametros obtendremos un producto de calidad.
Fotografia N°1
RECEPCION DE LA MORA

Clasificacion y Limpieza.-La clasificacion realizamos para eliminar toda
la fruta que no se encuentre en un buen estado de maduracion que a su vez
esten muy maduras o muy tiernas y la limpieza se realiza para garantizar
que la fruta esté libre de impurezas como pueden ser hojas, tallos y todas
las impurezas que pueden adherirse a la fruta durante su recoleccion y que
pueden afectar ala composicion del producto final
Fotografia N°2
CLASIFICACION Y LIMPIEZA
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% Pesado.- el pesado se lo realiza de acuerdo a las formulaciones
mencionadas en el cuadro N°9, en donde se describe a cada uno de los
tratamientos que se realizaron.

Fotografia N°3
PESADO DE LA FRUTA

AN
PUr

«+ Escaldado.- El escaldado se realiz6 a una temperatura de 80°c por 5 min'y
consistio en someter la fruta a un calentamiento corto y posterior
enfriamiento. Este proceso se realizd para ablandar la fruta y con esto
aumentar el rendimiento de la pulpa; este proceso no ayudd a reducir la
carga microbiana que se encuentra en la fruta y también para inactivar
enzimas que producen cambios indeseables de apariencia, color, aroma, y
sabor en la pulpa.

Fotografia N°4
ESCALDADO DE LA FRUTA
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¢ Licuado.- Esta operacion se realizd con la finalidad de obtener la pulpa de

mora y separar las semillas, para esto se utiliz6 una licuadora sencilla.

Fotografia N°5
LICUADO DE LA FRUTA

% Tamizado.- En esta operacion utilizamos un cernidor o tela lienzo y se
utiliza para separar la semilla 'y la corteza de la mora y obtener el jugo
para su posterior elaboracion.

Fotografia N°6
TAMIZADO DE LA FRUTA
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« Enfriado del jugo.- Este proceso lo realizamos para que la bebida baje la
temperatura lo més pronto posible y con el cambio de temperatura de la
bebida inactivar microorganismos que pudiesen estar en el jugo y con esto
garantizar la calidad de la bebida, este proceso hacemos hasta llegar a

temperatura ambiente.

Fotografia N°7
ENFRIADO DEL JUGO

% Pesado de la spirulina y el azlcar.- El pesado de la spirulina lo hacemos
de acuerdo a las formulaciones mencionadas con anterioridad y el azucar
utilizamos 80g por cada litro de bebida.

Fotografia N°8
PESADO DE LA SPIRULINA
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% Mezcla.- Realizamos para mezclar los ingredientes afiadidos como son el

azucar y la spirulina en la bebida.

Fotografia N°9
MEZCLA

«» Pesado del conservante.- de acuerdo a las formulaciones mencionadas

con anterioridad

Fotografia N°10
PESADO DEL CONSERVANTE
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% Adicion de spirulina.-se realiza de acuerdo a las concentraciones que

0

vamos a utilizar, posteriormente afiadimos azlcar y  conservante

homogenizamos y procedemos al envasado.

Fotografia N°11
ADICION DE SPIRULINA

Envasado.-el envasado lo realizamos inmediatamente, para evitar que se
encuentre en contacto con el aire debido a que se producen oxidaciones
que posteriormente alteran las caracteristicas como color, olor, sabor etc.
Para el envasado se utilizaron envases de plastico de 1000 ml, los
envases de plastico facilitan la manipulacién, transporte y

almacenamiento.

Fotografia N°12
ENVASADO
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% Etiquetado.- se realiza para dar a conocer a los consumidores la
composicion de la bebida asi como sus caracteristicas nutricionales, la
fecha de elaboracién y la fecha hasta cuando la bebida es apta para ser
consumida.

Fotografia N°13
ETIQUETADO

% Almacenamiento y comercializacion el almacenamiento se lo debe hacer
a una temperatura de refrigeracion de 4-5°C, ya que manteniendo a esta
temperatura a la bebida podemos mantener las caracteristicas durante el
tiempo establecido para que sea apta para ser consumida, después de haber
seguido los pasos anteriores tenemos una bebida nutritiva con spirulina y
mora, apta para ser comercializada y consumida por personas de todas
las edades ya que es un producto que contiene fruta natural y por su
composicion es altamente nutritiva

Fotografia N°14
COMERCIALIZACION
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2.12 FORMULACIONES QUE SE EMPLEO EN LA
BEBIDA

Tabla N°3

FORMULACIONES EMPLEADAS EN LA BEBIDA

Detalle Cantidad

Formulacion tratamiento (1,2)
Mora 125¢g

Spirulina 7,99

Formulacion tratamiento (3,4)
Mora 375¢g

Spirulina 2,59

Formulacion tratamiento (5,6)

Mora 2509
Spirulina 5¢
Ingredientes:
Azucar 10%
Agua 800g
Conservante (benzoato de sodio)

0,69
Conservante (sorbato de 0,69

potasio)

Elaborado por: Karina Bautista



2.13 DIAGRAMAS DE FLUJO

2.13.1 Diagrama de Flujo para la Obtencién del Jugo

OBTENCION DEL JUGO

Mora 375{%—»

Agua 500 %—>

\4

Recepcidn

v

v

Limpieza

v

—

y

Enfriado
T° ambiente 18°C

v

Licuado

v

v

Jugo
7059

Clasificacion | 20 g frutas en mal
estado

40 g Hojas, tallos

Escaldado )
80°Cx5min 10 g agua

Tamizado ]
— <100 g Semillas
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2.13.2 Diagrama de Flujo para la Obtencién de la Bebida.

ELABORACION DE LA BEBIDA

!

Jugo de mora 7059 »
Spirulina (pO|V02.5g}L> Recepcion
v
Agua 2129
Adicion
Spirulina 2.5¢g
v
Mezclado
¥
Conservante 0,6¢ Adicion
Azucar  80g }—>
v
Mezclado
v
Envase de plastico\s—— Envasado
o o
1000ml 18°C-20°C
v
Etiqueta }_, Etiquetado
Almacenado
4°C-5°C
v

Comercializacion
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2.14 ANALISIS ECONOMICO GENERAL

Tabla N°4

ANALISIS ECONOMICO GENERAL

Recursos Valor Valor
tecnologicos Cantidad |Unidad unitario total
Flash 1 Flash 12 12
Internet 100 Horas 0,75 75
Impresiones 500 Impresiones 0,1 50
Copias 1000 |Copias 0,03 30
Anillados 10 Anillados 5 50
Empastados 1 Empastados 15 15
Subtotal 232
Movilizacion
Transporte 1 Pasajes 10 10
Alimentacion 1 Comida 20 20
Otros 1 Otros 20 20
Subtotal 50
Equipos
Balanza 1 Balanza 15 15
Termoémetro 1 Termometro 6 6
Peachimetro 1 Peachimetro 15 15
Brixometro 1 Brixometro 15 15
Licuadora 1 Licuadora 15 15
Cocina 1 Cocina 10 10
Refrigerador 1 Refrigerador 10 10
Subtotal

86

En el analisis econdmico general se detalla lo invertido en el desarrollo de la tesis.
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Implementos y Herramientas

Cernidero 1 Cernidor 1,25 1,25
Ollas 1 Olla 2 2
Envases 18 Envases 0,4 7.2
Etiquetas 18 Etiquetas 0,10 1,8
Gas domestico 1 hora 0,50 0,50
Tela lienzo 1 metro 0,60 0,60
Mandil 1 Mandil 5 5
Cofia 1 Cofia 0,5 0,5
Guantes 1 Guantes 0,5 0,5
Mascarilla 1 Mascarilla |0,5 0,5
Copas 468 Copas 0,01 4,68
Subtotal 24,53
Insumos y materia prima

Mora 5 kilogramo 2,5 12,50
Spirulina 0,09 kilogramo 60 54
Azlcar 1.35 kilogramo 2.50 3.40
Agua 4 Botellones 1.25 5.00
Benzoato de sodio 0,006 kilogramo 3,85 0.03
Sorbato de potasio 0,006 kilogramo 4.50 0.03
Subtotal 26.36
Analisis de laboratorio

Anélisis

microbiologico Analisis 41.16 41.16
Anélisis nutricional Analisis 72.8 72.8
Subtotal 113.96
SUMA TOTAL 532.85

Elaborado por: Karina Bautista
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2.15 ANALISIS ECONOMICO DEL MEJOR
TRATAMIENTO

Tabla N°5

ANALISIS ECONOMICO DEL MEJOR TRATAMIENTO

Valor Valor
Materiales Cantidad | Unidad  ypitario.  |total.
Mora 0,375 kilogramos 2,5 0,9
Spirulina 0,0025 | kilogramos 60,00 0,15
Conservante 0,0006 | kilogramos 9,00 0,03
Azlcar 0,075 kilogramos 2,5 0,19
Agua 0,65 kilogramos 0,21 0,14
Total 1,41

Elaborado por: Karina Bautista

OTROS RUBROS

Mano de obra 10%
$1,41 100%
X 10%

X=0,14

DESGASTE DE EQUIPOS

$1,41 100%
X 5%

X=0,07
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COMBUSTIBLE Y ENERGIA.

$1,41—100%
X — 5%
X=0,07
Tabla N°6
OTROS RUBROS

OTROS RUBROS % Valor
Mano de obra 10 0,14
Desgaste de equipos 5 0,07
Combustible y energia 5 0,07
Total 0,28

Elaborado por: Karina Bautista

Costo neto +otros rubros=

1,41 +0,28= 1.69 Costo neto

Utilidad 18 %

$1,69—— 100%
X — 18%
X=0,30

PVP=Costo Unitario + utilidad

PVP =1,69+0,30
X=1.99

Costo de la bebida con un contenido de 1000 ml

El costo total de la bebida nutritiva con spirulina y mora, con un contenido de
1000ml es de 1.99 dolares, resultando un costo accesible para quienes gusten

consumir de esta bebida.
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2.16 BALANCE DE MATERIALES PARA LA
ELABORACION DE LA BEBIDA

F
Agua = 10g

A
Mora=375g —» G
B Jugo de mora — Jugo=?
Agua=500g _

v v v

C D E

Frutaen mal estado  hojas, tallos Semillas
209 40 ¢ 100 g

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

375+ 500 = 20+ 40+ 100+10+ G
875=170+G

G =875-170

G=705

A
Jugo de mora= 705 g

: !

Spirulina= 2.5¢ —
c Elaboracion de una bebida
Azucar =80 g nutritiva con spirulinay | =,
mora
D
Conservante =0.6 g —»
e 1
Agua=212 g

A+B+C+D+E=F
705+2.5+80+0.6 + 212= F
F=1000 g




2.17 COMPARACION DE NUESTRO PRODUCTO
CON UNA BEBIDA DEL MERCADO

Tabla N°7

COMPARACION DE LA BEBIDA CON OTRA BEBIDA

Bebida casera |Bebida nutritiva
Sunny sabor a |con spirulinay
Contenido
Mora mora
Porcentaje
Calorias 107 44.59
Grasa Og 0,23
0,

Carbohidratos 299 (10%) 10.09
Fibra Og 0
Azucares 129 )
Proteinas <1% 0,54
Humedad - 88.94

Elaborado por: Karina Bautista

La comparacion realizada en la tabla N°7 de la bebida casera Sunny sabor a Mora
con la bebida nutritiva con spirulina y mora nos dan a conocer que la bebida
casera presenta un porcentaje mayor de calorias, la bebida casera no posee grasa y
la bebida nutritiva presenta un 0,23, la bebida casera presenta un 10%
carbohidratos y la bebida nutritiva con spirulina y mora presenta un 10.09 de
carbohidratos, la bebida casera y la bebida nutritiva con spirulina y mora no
poseen fibra, la bebida casera posee <1% de proteinas y la bebida nutritiva con
spirulina y mora posee un 0,54% de proteina, la humedad de la bebida casera es
desconocida y la bebida nutritiva con spirulina y mora posee un 88,94% de

humedad.
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2.18 CATACION Y ANALISIS SENSORIAL

Una vez obtenida la bebida nutritiva con spirulina y mora con dos tipos de
conservantes (benzoato de sodio y sorbato de potasio), utilizando las diferentes
formulaciones mencionadas con antelacion, se procedio a realizar las pruebas
organolépticas con 26 alumnos de la carrera de Ingenieria Agroindustrial, los

atributos evaluados fueron: olor, color, sabor, consistencia y aceptabilidad.

Mientras que para los requisitos fisicos — quimicos, las caracteristicas evaluadas

fueron los grados Brix y el pH.
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CAPITULO III

ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

En este capitulo se describen los resultados del analisis estadistico aplicado a las
caracteristicas organolépticas y requisitos fisico-quimicos para los cuales se
evaluaron a 26 degustadores en donde los atributos a evaluarse fueron; olor,
color, sabor, consistencia y aceptabilidad de la bebida nutritiva con spirulina y
mora utilizando como conservante benzoato de sodio y sorbato de potasio, para
poder determinar el mejor tratamiento y para los valores significativos se utilizo
la prueba de rango multiple de TUKEY al 5%; también se describen los resultados
del analisis organolépticos, fisico-quimico y microbioldgico del mejor tratamiento

con su respectivo analisis y discusion.

3.1 ANALISIS ESTADISTICO.

Se calculo el andlisis de varianza de acuerdo con el disefio experimental
planteado. Para los valores significativos se utilizé la prueba de rango multiple de
TUKEY al 5%, con su respectivo andlisis y discusion para cada una de las

variables establecidas.

3.1.1 Caracteristicas Organolépticas
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3.1.1.1 Variable Olor

Tabla N°8

ANALISIS DE LA VARIANZA PARA EL OLOR DE LA BEBIDA
NUTRITIVA UTILIZANDO: SPIRULINA (Spirulina platensis), Y MORA
(Morus nigra), CON TRES CONCENTRACIONES Y DOS TIPOS DE
CONSERVANTES (Benzoato de sodio y Sorbato de potasio).

Grados
Fuente de Suma de de Cuadrados | Razo6n de
Variacion Cuadrados| libertad medios varianza Prob.
Catadores 22,875 25 0,915 2,925 <0,0001
Tratamientos 3,904 5 0,781 2,496 0,0343*
Error 39,099 125 0,313
Total 65,878 155
Coeficiente de
variacion 25,712 %

*=significativo
Elaborado por: Karina Bautista

Interpretacion.

De acuerdo al analisis de la varianza para el olor del producto, la probabilidad es
menor que 0,05 por lo que se rechaza la hipétesis nula, es decir mostrd diferencias
significativas entre los tratamientos en las calificaciones promedio otorgadas por
los catadores, para este atributo, por lo que fue necesario aplicar la prueba de
significacion. Sin embargo, los valores promedios de los tratamientos describen

un producto de olor “penetrante”.

El coeficiente de variacion es mayor que el 20%, lo que significa que de 100
repeticiones el 25,71%, van a salir diferentes y el 74,29% de observaciones seran
confiables, es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al
olor aceptado por los catadores, el coeficiente de variacion nos indica que la
investigacion no es efectiva al 100%, de acuerdo a los resultados arrojados por los
degustadores, debido a que el investigador no puede interferir en el juicio de los

catadores.
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Prueba de rango multiple de Tukey al 5% para los tratamientos.

Tratamientos Medias Rangos Ordenados

T1 2,359 a
T2 2,308 a
T3 2,231 a
T4 2,231 a
T6 1,987 a
15 1,936 a

Sin embargo, mediante la prueba de Tukey, se determind que los tratamientos,
alcanzaron similares calificaciones para el atributo olor, por lo que comparten un

mismo rango estadistico (a), que describen un producto de olor “penetrante”.

Grafico N° 8
IDENTIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS - OLOR
Olor

2,500

2,000
- 1,500
[=]
o

1,000

0,500

0,000

albl alb2 azbl a2b2 a3bl a3b2
Tratamientos

Elaborado por: Karina Bautista

En el grafico se observa que todos los tratamientos comparten el mismo rango
estadistico que describen a un producto con olor penetrante, asi el tratamiento que
mayor calificacion tuvo es el t1 con una calificacion de 2,359 que corresponde a la
formulacién; (75% de spirulina,25% de mora y benzoato de sodio), y el
tratamiento que menor calificacion tuvo es el t5 con una calificacion de 1,936
que corresponde a la bebida con la formulacion; (50% de spirulina,50% de mora y
benzoato de sodio).
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3.1.1.2 Variable Color
Tabla N° 9

ANALISIS DE LA VARIANZA PARA EL COLOR DE LA BEBIDA
NUTRITIVA UTILIZANDO: SPIRULINA (Spirulina platensis), Y MORA
(Morus nigra), CON TRES CONCENTRACIONES Y DOS TIPOS DE
CONSERVANTES (Benzoato de sodio y Sorbato de potasio).

Grados

Fuente de Suma de de Cuadrados | Razén de

Variacion Cuadrados| libertad medios varianza Prob.
Catadores 11,714 25 0,469 4,248 |<0,0001
Tratamientos 1,137 5 0,227 2,063| 0,0745 ns
Error 13,786 125 0,11
Total 26,637 155
Coeficiente de
variacion 16,712%

ns= no significativo
Elaborado por: Karina Bautista

Interpretacion:

De acuerdo al analisis de la varianza para el color del producto, la probabilidad
calculada es mayor que 0,05 por lo que se acepta la hipétesis nula, es decir no se
ha detectado diferencias significativas entre los tratamientos en las calificaciones
promedio otorgadas por los catadores, para este atributo. Sin embargo, los valores

promedios de los tratamientos describen un producto de color “obscuro”.

El coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100 repeticiones el
16,712% van a salir diferentes y el 83,29 % de observaciones seran confiables, es
decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al color
aceptado por los catadores, lo cual refleja la precision con que fue conducido el
ensayo, y la aceptacion del porcentaje en funcion del control que el investigador

tiene sobre el experimento.
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Gréfico N° 9
IDENTIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS COLOR

Color
2.500

2,000 - —

1,500 -

1,000 - —
0,500 - —
0,000 - . . . .

Color

albl alb2 a2bl a2b2 a3bl a3b2
Tratamientos

Elaborado por: Karina Bautista

En el grafico se observa que el tratamiento que mayor calificacion tuvo es el t4,
que corresponde a la formulacion; (25% de spirulina, 75% de mora y benzoato de
sodio), que describen a un producto de color “claro” y el tratamiento que menor
calificacion tuvo es el t3 que corresponde a la bebida con la formulacion; (25% de
spirulina, 75% de mora y benzoato de sodio) que describe a un producto de color

“obscuro”.

3.1.1.3 Variable Sabor
Tabla N° 10

ANALISIS DE LA VARIANZA PARA EL SABOR DE LA BEBIDA
NUTRITIVA UTILIZANDO: SPIRULINA (Spirulina platensis), Y MORA
(Morus nigra), CON TRES CONCENTRACIONES Y DOS TIPOS DE
CONSERVANTES (Benzoato de sodio y Sorbato de potasio).
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Grados

Fuente de Suma de de Cuadrados | Razén de

Variacion Cuadrados| libertad medios varianza Prob.
Catadores 23,064 25 0,923 3,39 |<0,0001
Tratamientos 12,644 5 2,529 9,291 |<0,0001**
Error 34,021 125 0,272
Total 69,729 155
Coeficiente de
variaciéon 17,490 %

**=altamente significativo
Elaborado por: Karina Bautista

Interpretacion:

De acuerdo al andlisis de la varianza para el sabor del producto, la probabilidad es
menor que 0,05 por lo que se rechaza la hipotesis nula, debido a que mostrd
diferencias altamente significativas entre los tratamientos en las calificaciones
promedio otorgadas por los catadores, para este atributo, por lo que fue necesario
aplicar la prueba de significacion. Sin embargo, los valores promedios de los

tratamientos describen un producto de caracter “insipido”.

El coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100 repeticiones el
17,49 % van a salir diferentes y el 82,51% de observaciones seran confiables, es
decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al sabor
aceptado por los catadores, lo cual refleja la precisién con que fue conducido el
ensayo, Y la aceptacion del porcentaje en funcion del control que el investigador

tiene sobre el experimento.

Prueba de rango multiple de Tukey al 5% para los tratamientos

Tratamientos Medias Rangos Ordenados

T4 3,423 a
T3 3,180 ab
T6 3,090 ab
T1 2,846 bc
T5 2,821 bc
T2 2,539 c
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Mediante la prueba de Tukey, se determind que el tratamiento que alcanzé la
mayor calificacion (3,423) para el atributo sabor fue el tratamiento: t4 (25% de
spirulina, 75% de mora y sorbato de potasio) que corresponde al descriptor “poco
agradable” por lo que se ubicd en el rango estadistico (a). Mientras que el
tratamiento: t2 (75% de spirulina, 25% mora y sorbato de potasio.); con una
calificacion de 2,539 se ubicd en el rango estadistico (c), que describe a un

producto de carécter “insipido”.

Gréfico N°10
IDENTIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS -SABOR
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Elaborado por: Karina Bautista

En el gréfico se observa que el tratamiento que mayor calificacion tuvo es el t4,
que corresponde a la formulacion; (25% de spirulina, 75% de mora y benzoato de
sodio), que describen a un producto de caracter “poco agradable” y el tratamiento
que menor calificacion tuvo es el t2 que corresponde a la bebida con la
formulacién; (75% de spirulina, 25% de mora y sorbato de potasio) que describe a

un producto de caracter “insipido”.
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3.1.1.4 Variable Consistencia

Tabla N° 11

ANALISIS DE LA VARIANZA PARA LA CONSISTENCIA DE LA

BEBIDA NUTRITIVA UTILIZANDO: SPIRULINA (Spirulina platensis), Y

MORA (Morus nigra), CON TRES CONCENTRACIONES Y DOS TIPOS
DE CONSERVANTES (Benzoato de sodio y Sorbato de potasio).

Grados

Fuente de Suma de de Cuadrados | Razo6n de

Variacion Cuadrados| libertad medios varianza Prob.
Catadores 50,218 25 2,009 6,062 | <0,0001
Tratamientos 3,482 5 0,696 2,102| 0,0695 ns
Error 41,422 125 0,331
Total 95,122 155
Coeficiente de
variacion 20,644 %

ns=no significativo Elaborado por: Karina Bautista

Interpretacion:

De acuerdo al andlisis de la varianza para la consistencia del producto, la
probabilidad es mayor que 0,05 por lo que se acepta la hipétesis nula, es decir no
se ha detectado diferencias significativas entre los tratamientos, en las
calificaciones promedio otorgadas por los catadores, para este atributo. Sin
embargo, los valores promedios de los tratamientos describen un producto de

consistencia “liquida”.

El coeficiente de variacion es mayor que el 20%, lo que significa que de 100
repeticiones el 20,64%, van a salir diferentes y el 79,36% de observaciones seran
confiables, es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al
olor aceptado por los catadores, el coeficiente de variacion nos indica que la
investigacion no es efectiva al 100%, de acuerdo a los resultados arrojados por los
degustadores, debido a que el investigador no puede interferir en el juicio de los

catadores.
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Gréfico N°11
IDENTIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS- CONSISTENCIA
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Elaborado por: Karina Bautista

En el grafico se observa que el tratamiento que mayor calificacion tuvo es el t3,
que corresponde a la formulacion; (25% de spirulina, 75% de mora y benzoato de
sodio), que describen a un producto de consistencia “liquida”, y el tratamiento que
menor calificacion tuvo es el t5 que corresponde a la bebida con la formulacion;
(50% de spirulina, 50% de mora y benzoato de sodio) que describe a un producto

de consistencia “liquida”.

3.1.1.5 Variable Aceptabilidad

Tabla N°12

ANALISIS DE LA VARIANZA PARA LA ACEPTABILIDAD DE LA
BEBIDA NUTRITIVA UTILIZANDO: SPIRULINA (Spirulina platensis), Y
MORA (Morus nigra), CON TRES CONCENTRACIONES Y DOS TIPOS
DE CONSERVANTES (Benzoato de sodio y Sorbato de potasio).
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Grados

Fuente de Suma de de Cuadrados | Razén de

Variacion Cuadrados| libertad medios varianza Prob.
Catadores 39,429 25 1,577 5,642 |<0,0001
Tratamientos 6,817 5 1,363 4,878|0,0004**
Error 34,94 125 0,28
Total 81,186 155
Coeficiente de
variaciéon 19,529%

**=altamente significativo Elaborado por: Karina Bautista

Interpretacion:

De acuerdo al anélisis de la varianza para la aceptabilidad del producto, la
probabilidad es menor que 0,05 por lo que se rechaza la hipdtesis nula, es decir
mostrd diferencias altamente significativas en la aceptabilidad del producto en
las calificaciones promedio otorgadas por los catadores, por lo que fue necesario
aplicar la prueba de significacion a los tratamientos. Sin embargo los valores
promedios de los tratamientos describen un producto de caracter “ni gusta/ ni

disgusta”.

El coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100 repeticiones el
19,52 % van a salir diferentes y el 80,48 % de observaciones seran confiables, es
decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la
aceptabilidad de la bebida por los catadores, lo cual refleja la precision con que
fue conducido el ensayo, y la aceptacion del porcentaje en funcion del control que

el investigador tiene sobre el experimento.

Prueba de rango multiple de Tukey al 5% para los tratamientos.

Tratamientos Medias Rangos Ordenados

T4 3,090 a

T3 2,808 ab
T6 2,769 ab
T1 2,564 b
T5 2,526 b
T2 2,487 b
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Mediante la prueba de Tukey, se determinG que el tratamiento que alcanzé la
mayor calificacion (3,090) para el parametro aceptabilidad fue el tratamiento: t4
(25% de spirulina, 75% de mora y sorbato de potasio) que corresponde al
descriptor “gusta poco” por lo que se ubicd en primer rango estadistico (a).
Mientras que el tratamiento: t2 (75% de spirulina, 25% de mora y sorbato de
potasio) con una calificacion de 2,487 se ubicé en el rango estadistico (b), que

describe a un producto de caracter “ni gusta/ ni disgusta”.

Grafico N° 12
IDENTIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS ACEPTABILIDAD

Aceptabilidad

4,000 3090

! 2,808

a ab 2'*::1?9 2,554 2,526 2,487
3,000 « < b b b

,000
Loephiblildad

1,000
0,000

azh2 azhi a3h2 alhi a3b1 alh?

Tratamientos

Elaborado por: Karina Bautista

En el gréfico se observa que el tratamiento con mayor calificacion es el t4, que
corresponde a la formulacién; (25% de spirulina, 75% de mora y sorbato de
potasio), que describen a un producto de consistencia “liquida”, y el tratamiento
con menor calificacién es el t2 que corresponde a la bebida con la formulacion;
(75% de spirulina,25% de mora y sorbato de potasio) que describe a un producto

con caracter “ni gusta/ ni disgusta”.

El mejor tratamiento es el t4 que corresponde a la formulacion, (25% de spirulina
y 75% de mora y utilizando como conservante sorbato de potasio), con una
calificacion para el atributo sabor de 3,42 y para el atributo aceptabilidad 3,09 de

aceptabilidad. La degustacion se realiz6 con un panel de 26 catadores con el fin
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de identificar los mejores tratamientos evaluando olor, color, sabor, consistencia y

aceptabilidad. Ademas se determino el pH y grados Brix.

De acuerdo a los resultados obtenidos mediante la realizacion del anélisis

sensorial se pudo determinar que el mejor tratamiento es el t4 que fue preparado

de la siguiente manera: T4 (a2b2): 25% de spirulina, 75% de Mora y sorbato de

potasio.

3.1.2 Requisitos Fisico —Quimicos.

3.1.2.1 pH

Tabla N° 13

ANALISIS DE LA VARIANZA PARA EL pH DE LA BEBIDA
NUTRITIVA UTILIZANDO: SPIRULINA (Spirulina platensis), Y MORA
(Morus nigra), CON TRES CONCENTRACIONES Y DOS TIPOS DE
CONSERVANTES (Benzoato de sodio y Sorbato de potasio).

Grados

Fuente de Suma de de Cuadrados | Razon de

Variacion Cuadrados| libertad medios varianza Prob.
Repeticiones 0,000 2 0,000 0,031 0,9696
Concentraciones 1,098 2 0,549 191,325| <0,0001**
Conservantes 0,002 1 0,002 0,627 0,4467
Concentraciones
*Conservantes 0,011 2 0,005 1,882 0,2024
Error 0,029 10 0,003
Total 1,139 17
Coeficiente de
variacion 1,348 %

**= altamente significativo

Elaborado por: Karina Bautista
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Interpretacion:

El analisis de varianza para el pH, mostro diferencias altamente significativas para
el Factor A, demostrando que el factor concentraciones de spirulina con mora,
estd asociado con la diferencia de pH que present6 el producto y que ningun
efecto sobre esta variable tendria el Factor B, por lo que fue necesario realizar la

prueba de significacion.

El coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100 repeticiones el
1,348% van a salir diferentes y el 98,652% de observaciones seran confiables, es
decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al pH de la
bebida, lo cual refleja la precision con que fue conducido el ensayo, y la
aceptacion del porcentaje en funcidn del control que el investigador tiene sobre el

experimento.

Prueba de rango multiple de Tukey al 5%.

Factor A Medias Rangos Ordenados
a2 3,697 a

a3 3,930 b

al 4,297 C

Mediante la prueba de Tukey para el Factor A, se determind que la concentracion
de Spirulina 75% y Mora 25% es la que ocasiona un menor pH al producto, por

lo que se ubica en el rango estadistico (a).

Para obtener un producto con un pH menor con relacion al resto de los
tratamientos, se deben la concentracion de spirulina 75% y de mora 25%
independientemente del tipo de conservante con la que sé este trabajando, durante

la fabricacion del producto.
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Gréfico N°13
IDENTIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS pH
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Elaborado por: Karina Bautista

3.1.2.1 ° Brix

Tabla N°14

ANALISIS DE LA VARIANZA PARA LOS ° BRIX DE LA BEBIDA
NUTRITIVA UTILIZANDO: SPIRULINA (Spirulina platensis), Y MORA
(Morus nigra), CON TRES CONCENTRACIONES Y DOS TIPOS DE
CONSERVANTES (Benzoato de sodio y Sorbato de potasio).

**= altamente significativo

*= significativo

Elaborado por: Karina Bautista

Grados

Fuente de Suma de de Cuadrados| Razon de

Variacion Cuadrados| libertad medios varianza Prob.
Repeticiones 0,168 2 0,084 3,512 0,0699
Concentraciones 10,471 2 5,236 219,163 |<0,0001**
Conservantes 0,080 1 0,080 3,349 0,0972
Concentraciones
*Conservantes 0,253 2 0,127 5,302 0,0269*
Error 0,239 10 0,024
Total 11,211 17
Coeficiente de 1,519 %
variacion
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Interpretacion:

El andlisis de varianza para los °Brix, mostro diferencias altamente significativas
para el Factor A y para la interaccion AxB, demostrando que el factor
concentraciones de spirulina con mora esta asociado con los diferentes ° Brix que
presentd el producto y que ningun efecto sobre esta variable tendria el Factor B.
Con la significancia estadistica mostrada para la interaccién, se establece que
cuando se combinan ambos factores en estudio, estos producen diferente ° Brix al

producto, por lo que fue necesario realizar las pruebas de significacion.

El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones,
el 1,519% van a salir diferentes y el 98.481% de observaciones seran confiables,
es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a los °Brix
que tiene la bebida, 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.

Prueba de rango multiple de Tukey al 5%.

Factor A Medias Rangos Ordenados
a2 10,933 a

a3 10,467 b

al 9,133 C

Mediante la prueba de Tukey para el Factor A, se determind que la concentracion
de spirulina 25% Yy de mora 75% es la que ocasiona mayores ° Brix al producto,
por lo que se ubico en el rango estadistico (a), mientras que el factor al (75%
spirulina y 25% mora) produce el efecto contrario, por lo que se ubicd en rango

estadistico (c)
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Grafico N°14
IDENTIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS °BRIX
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Elaborado por: Karina Bautista

Prueba de rango multiple de Tukey al 5% para el factor AxB

Factor A Factor B Medias Rangos Ordenados
a2 b2 11,100 a

a2 bl 10,767 ab

a3 bl 10,567 b

a3 b2 10,367 b

al b2 9,267 c

al bl 9,000 C

Mediante la prueba de Tukey para la Interacciébn AxB, se determind que el
tratamiento: concentracion de spirulina 25% y de mora 75%, con el conservante
sorbato de potasio es el que produce mayores ° Brix al producto, por lo que se
ubica en le rango estadistico (a), mientras que los tratamientos: alb2 (75% de
spirulina, 25% de mora y sorbato de potasio) y albl (75% de spirulina, 25% de
mora y benzoato de sodio) producen el efecto contrario, ademas, comparten el

mismo rango estadistico (c)
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Grafico N°15
IDENTIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS AxB
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Elaborado por: Karina Bautista

3.2 VIDA UTIL.

Los datos obtenidos del andlisis sensorial aplicado a los degustadores para
determinar el mejor tratamiento arrojaron como resultado favorable al tratamiento
t4 que corresponde a la formulacién; (25% de spirulina, 75% de mora y sorbato de

potasio).

Mediante regresion lineal se obtuvo el pardmetro para determinar el tiempo de
vida util del producto en base al limite de pH 3, que es para una bebida, el tiempo
de vida util, se calculo utilizando las ecuaciones que resultan de la relacién entre

el pH y el tiempo de almacenamiento.
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Tabla N° 15

VIDA UTIL DEL TRATAMIENTO 4 (t4)

pH (bebida
de mora con
Dia | spirulina)
0 3,57
2 3,55
4 3,53
6

8

3,50
3,47
3,45
3 Minimo

10
Calculado 46

Elaborado por: Karina Bautista
y =-0,0124x+3,5738
0,0124x =3,5738—y
L 35738y (pH minimo )
0,0124
‘e 35738-3
0,0124
X = 46,27 (dias)

Gréfico N° 16
VIDA UTIL DEL TRATAMIENTO 4 (t4)
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La figura nos indica que el pH se incrementa linealmente a medida que transcurre
el tiempo de almacenamiento a partir de la ecuacion pH vs tiempo se determiné
que la bebida con spirulina y mora y como conservante sorbato de potasio alcanza

el valor limite de consumo a los 46 dias.

3.3 ANALISIS FISICO- QUIMICO DEL MEJOR
TRATAMIENTO

Los resultados obtenidos del andlisis fisico-quimico se describen en la tabla N°7,
cabe sefialar que los resultados se ajustan a las especificaciones establecidas en las

normas.
Tabla N° 16

ANALISIS FISICO QUIMICO DEL MEJOR TRATAMIENTO

PARAMETRO |UNIDAD |RESULTADO METODO

MAL-04

39.1.19 Método Oficial AOAC
Proteina % 0,54 981.10

MAL-13

33.1.03 Método Oficial AOAC 925-
Humedad % 88,94 10

MAL-03.

39.1. 08. Método Oficial AOAC.
Grasa % 0,23 991.36

MAL- 02

32.1.05 Método Oficial AOAC
Ceniza % 0,2 923.03
Carbohidratos % 10,09 Caélculo.
Calorias Kcal/100g 44 59 Calculo.
Fibra % 0 MAL - 50.

Fuente: Resultados de Anélisis de Laboratorio, Universidad Central del Ecuador
(Ver Anexo 9)
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3.4 ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL MEJOR

TRATAMIENTO

El analisis microbioldgico se realizé mediante normas de referencia que establece

los métodos adecuados para cuantificar microorganismos en una muestra de

alimentos empleados para el consumo humano. Este analisis de gran importancia

ya que por medio de este podemos determinar la inocuidad y la vida util del

producto.

Tabla N°17

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Parametros Unidad Resultado | Método

Recuento total de

Bacterias ufc/ml <10 AOAC 990.12
Recuento de

Coliformes Totales ufc/ml <10 AOAC 991.14
Escherichia coli ufc /ml <10 AOAC 991.14
Recuento de mohos ufc/ml <10 AOAC 997.02
Recuento de levaduras | ufc/ml <10 AOAC 997.02

Fuente: Resultados de Analisis de Laboratorio, Universidad Central del Ecuador
(Ver Anexo 10)
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3.7 ETIQUETA DE LA BEBIDA

SPIRUMORA

BEBIDA NUTRITIVA CON SPIRULINA Y MORA

Naturalmente Refrescante

CONTENIDO Consérvese refrigerado.
NETO: 1000ml Agitese antes de consumir

f intag - Feuador

y

Elaborado por: Karina Bautista

._-fvgyre(ﬁentaa.' Valor %t‘n’u’onaf

Jugo de mora Proteina 0,54%
Spirulina Humedad 88,94%
Agua Grasa 0,23%
Azicar Ceniza 0,2%
Conservante Carbohidratos
Sorbato de potasio 10,09%

Calorias 44,59 K/cal

MDY InE

Envage no retornable
Fecha de elaboracién: 01-01-2013 Fecha de Caducidad: 15-02-

Elaborado por: Karina Bautista
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CONCLUSIONES

Al concluir la presente investigacion podemos indicar que los objetivos

planteados se han cumplido satisfactoriamente.

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

En funcion del objetivo general planteado se elabord una bebida nutritiva
con  Spirulina y Mora con buenas caracteristicas nutricionales e

higiénicas apta para ser consumida por personas de todas las edades.

De acuerdo a los resultados arrojados mediante las pruebas organolépticas
aplicadas a los 16 catadores estudiantes de la Universidad Técnica de
Cotopaxi y 10 consumidores, se pudo evaluar los atributos como son:
olor, color, sabor, consistencia y aceptabilidad, el tratamiento que mayor
calificacion alcanzdé es el t4, que corresponde a la formulacion; (25% de

spirulina, 75% de mora y sorbato de potasio).

El andlisis microbioldgico aplicado al tratamiento t4, que es el mejor
tratamiento de acuerdo a los resultados obtenidos de las pruebas
organolépticas, se pudo determinar que este producto cumple con las
caracteristicas y es apto para consumo humano ya que el recuento
microbiol6gico de Coliformes, mohos, levaduras y E. coli son < 10, lo
gue nos indica que estan dentro de los parametros establecidos en las

normas INEN.

¢ Al elaborar esta bebida se pudo determinar que es una bebida altamente

nutritiva debido a que la spirulina es un suplemento nutricional de alto
valor nutritivo ya que contiene un 0,54% de proteinas de acuerdo al
analisis de laboratorio, también tiene vitaminas y valiosos nutrientes

esenciales para el buen funcionamiento de nuestro organismo, y es de facil
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asimilacién porque no posee dura celulosa que tienen otros vegetales ya
que es altamente digerible y la mora es una fruta muy apetecida frente a

los consumidores del mundo entero

Se determind mediante regresion lineal el tiempo de vida atil del
tratamiento t4 que es el tratamiento que mayor aceptacion tuvo frente a los
consumidores cuya formulacién es; ((25% de spirulina, 75% de mora y
sorbato de potasio), dando como resultado que la bebida sobrepasa los 30
dias sin sufrir ningln tipo de alteracion, siempre y cuando se mantenga en

refrigeracion.

% Se realizd el andlisis econdmico del mejor tratamiento (t4) cuya

formulacidn es; (25% de spirulina, 75% de mora y sorbato de potasio), en
donde se pudo determinar que el costo de la bebida es de 1,99 centavos
por cada 1000 ml de contenido, resultando un costo razonable y accesible
para quienes gusten consumir de esta bebida.
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*

X/
L X4

RECOMENDACIONES

Es importante contar con un laboratorio en donde existan los materiales y
equipos necesarios para poder realizar el ensayo con mayor precision, y asi
obtener una bebida con buenas caracteristicas higiénicas apta poder ser

consumida.

Incentivar el consumo de la bebida con 25% de spirulina 'y 75% de mora y
como conservante sorbato de potasio, debido a que es el tratamiento que
mayor aceptabilidad tuvo y que gracias a su composicion es altamente

nutritivo.

Una vez preparada la bebida debemos envasarla lo mas pronto posible
para evitar que se oxide, debido que al ponerse en contacto con el aire se
oxida y modifica sus caracteristicas como son el olor, color, sabor y se
acelera el desarrollo de microorganismos produciendo un acelerado

deterioro de la bebida.

Los envases y utensilios utilizados en la elaboracion del producto deben
ser completamente esterilizados para garantizar la higiene y la inocuidad

del producto prolongando asi la vida util de la bebida.

Impulsar con este tipo de investigacion, al desarrollo de nuevas
alternativas saludables aptas para ser consumidas, debido a que la
spirulina por su contenido nutricional es una fuente valiosa de nutrientes
especialmente en proteina y la mora es una fruta muy apetecida en el

mercado nacional e internacional.
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Anexo 1

Encuesta realizada.
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Estimados estudiantes de la Universidad Técnica de Cotopaxi de la Unidad Académica
de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales, la presente tiene como finalidad
obtener datos estadisticos para el desarrollo de Tesis: ELABORACION DE UNA
BEBIDA NUTRITIVA UTILIZANDO: SPIRULINA Y MORA, CON TRES
CONCENTRACIONES Y DOS TIPOS DE CONSERVANTES (BENZOATO DE SODIO
Y SORBATO DE POTASIO).

Por favor evalué las siguientes caracteristicas de la bebida, marcando en el casillero
que usted crea que corresponda.

TRATAMIENTOS
albl | alb2 | a2bl | a2b2 | a3bl | a3b2

ATRIBUTOS |ESCALA [ALTERNATIVAS |T1 T2 T3 T4 T5 T6

Intenso

Penetrante

Olor Superficial

Leve

Claro

Obscuro

Color Normal

Agradable

Poco agradable

Sabor Insipido

Desagradable

Muy espeso

Espeso

Consistencia liquido

muy liquido

Normal

Gusta mucho

Gusta poco

N| Wl & | N W] B O | N W] B | N W | N W &

Aceptabilidad Ni gusta ni

disgusta

1 Disgusta

Gracias por su colaboracién
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Anexo N°2

PROMEDIOS DE CATADORES - VARIABLE OLOR

Catadores- T2 | T3 | T4 | T5 | T6 |Promedios
1 2,0003,333|1,667|1,667|2,667 (2,000 2,222
2 2,000(1,0002,333|2,333/1,000(2,333| 1,833
3 3,000(2,333|2,667|2,000|3,000(1,667| 2,445
4 2,333/1,333|2,667|2,667|1,333|1,333| 1,944
5 3,000|2,667(1,333|3,000|2,667|1,667| 2,389
6 2,667 |2,333|1,667|2,333|2,333|2,333| 2,278
7 2,0002,000|2,000|2,000|2,333|1,667| 2,000
8 1,333|2,333|2,000(2,333|3,333|1,333| 2,111
9 2,333|3,000|1,667|2,000(2,333|2,667| 2,333
10 1,667 |1,667|2,000(1,667|1,333|1,667| 1,667
11 2,000(1,333|2,000|1,667|1,667|2,333| 1,833
12 1,333(2,000|2,667(1,333|1,000(1,333| 1,611
13 1,667|1,333|2,667|2,000|1,667|2,000] 1,889
14 2,000(3,333|1,667|1,667|2,000({2,000| 2,111
15 2,333|2,667|2,333|3,0002,333|2,333| 2,500
16 4,000 3,000 |3,000|2,0003,000({2,000f 2,833
17 2,333/2,333|2,667|2,667|2,333|2,333| 2,444
18 1,333|1,667|1,667|1,000|2,000|2,000] 1,611
19 2,6672,333|2,000(3,000(1,333|2,667| 2,333
20 3,000|3,000(1,333{2,000(1,333|1,667| 2,056
21 2,333|2,667|1,333|1,333/1,333|1,667| 1,778
22 2,333|1,6673,333|2,333|1,333{1,000| 2,000
23 2,6672,0002,333|3,000{1,000(1,667| 2,111
24 3,333/3,0004,000(4,000{2,333|3,333| 3,333
25 3,000|2,333(2,667|2,667|2,333|2,333| 2,556
26 2,667 |3,333|2,333|2,333/1,000(2,333| 2,333

2,3592,3082,231|2,231|1,936|1,987

Elaborado por:

Karina Bautista
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Anexo N°3

PROMEDIOS DE CATADORES - VARIABLE COLOR

Catadores- T2 | T3 | T4 | T5 | T6 | Promedios
1 1,667 |2,000|1,333|1,667|2,0001,667 1,722
2 2,000(1,333|1,333|1,000{2,000|1,667 1,556
3 2,333|1,667|2,667|2,667|2,000|2,667 2,334
4 1,667 |2,000|2,000 |2,000|2,000 2,000 1,945
5 2,333/2,000|1,333|2,667|2,000 2,333 2,111
6 2,333/2,000|1,667|2,667|2,000 2,333 2,167
7 1,667|2,000(1,667|1,333|2,000|1,667 1,722
8 2,333/2,000|2,000|2,000/2,000|2,000 2,056
9 2,0002,000|2,0002,333|2,333|2,333 2,167
10 2,33312,333|2,0002,667|2,000 2,333 2,278
11 1,667|2,000(1,333|1,333|1,667|1,333 1,556
12 2,000(2,333|2,333|2,667|2,000|2,000 2,222
13 2,0001,667|2,667|2,667|2,000|2,333 2,222
14 1,667 |2,000|1,667|1,667|2,000|1,667 1,778
15 2,000|1,667|2,000|2,000|1,667 |2,667 2,000
16 1,667|2,000(1,000|1,667|2,000|2,333 1,778
17 1,667|1,333(2,333|2,333|2,000|1,667 1,889
18 2,333|2,000(2,333|1,667|2,000|2,333 2,111
19 1,333(1,333|1,667|1,333|2,000 (1,667 1,556
20 2,00012,333|2,333|2,667|2,333|2,667 2,389
21 2,000(2,000|1,667|1,667|1,000|2,000 1,722
22 2,000(2,000|2,333|3,000|2,000|2,000 2,222
23 2,333/2,000|1,000|1,667|1,667|2,000 1,778
24 2,000|2,000|1,667|1,667|1,667|2,333 1,889
25 1,667 |2,000|2,0002,333|1,667 (1,667 1,889
26 2,667 3,000(2,333|3,333|1,667 | 2,667 2,611

1,987(1,962|1,872(2,103|1,910|2,090

Elaborado por: Karina Bautista
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Anexo N°4

PROMEDIOS DE CATADORES - VARIABLE SABOR

Catadores- T2| T3| T4| T5| T6| Promedios
1 3,000|2,667 |3,333|3,333 (2,667 | 3,000 3,000
2 2,667 1,667 2,667 |3,000|2,333|2,667 2,500
3 3,667 |1,667|2,000]3,333|2,000| 3,333 2,667
4 2,000(2,333|2,000/|3,667|2,000|2,000 2,333
5 2,667 |1,000|2,667|4,000|2,333|2,667 2,556
6 2,667 |2,667|3,0003,333|1,000 2,333 2,500
7 3,333|2,000 2,667 | 3,000 |3,000|3,333 2,889
8 3,667 | 3,000 3,000 |3,000|3,0003,333 3,167
9 1,333|3,000 3,667 | 3,000 3,667 | 3,000 2,945
10 2,3333,333|3,0003,333|2,333 4,000 3,055
11 3,000|2,667 |3,000]3,0002,333|3,000 2,833
12 2,667 | 3,000|3,0003,333|2,667 | 2,667 2,889
13 3,333|2,333|2,667|3,333|2,667 | 3,000 2,889
14 3,0002,667|3,333|3,333|3,333| 3,000 3,111
15 3,000 3,333(3,000|3,667 | 3,000 3,333 3,222
16 4,00013,000 (3,667 | 3,000 |2,333|3,667 3,278
17 3,333|1,667|3,000]3,000|3,000|3,000 2,833
18 4,000 (4,000 | 4,000 | 4,000 | 4,000 | 4,000 4,000
19 2,333|2,667|3,333|3,667|2,667|3,000 2,945
20 1,667 |2,000|4,000|3,333|3,000 3,333 2,889
21 1,333(1,667 (4,000 |4,000| 3,000 | 3,000 2,833
22 4,000 (4,000 | 4,000 | 4,000 | 4,000 | 4,000 4,000
23 2,000(2,000]3,3333,333|2,667 | 2,333 2,611
24 3,0001,667|3,667|3,333|4,000 | 3,000 3,111
25 3,000 3,000 (3,667 |3,667 | 3,000 3,000 3,222
26 3,000 3,000 |3,0004,000|3,3331|3,333 3,278

2,846 2,539|3,180|3,423|2,821| 3,090

Elaborado por: Karina Bautista
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PROMEDIOS DE CATADORES - VARIABLE CONSISTENCIA

Anexo N° 5

Catadores! T2 | T3 | T4 | T5 | T6 |Promedios
1 3,0003,333|3,667|3,667|3,000(3,333| 3,333
2 3,333|3,000 |3,000(3,000|3,000(2,667| 3,000
3 3,0003,333(3,667|3,667|2,667|3,000f 3,222
4 2,333/3,0002,333|4,000|2,000|3,000, 2,778
5 3,333|2,667|3,333|4,000|2,667|3,667| 3,278
6 3,333|3,667|3,333|3,333|3,667 (3,667 3,500
7 3,333|3,333(3,333|4,0003,000{3,333| 3,389
8 3,0003,333(2,667|3,667|2,667|2,000f 2,889
9 3,333|2,333(2,333|3,333|3,333(3,333| 3,000
10 3,333|3,667|3,000|2,667|3,000(3,667| 3,222
11 3,333|3,000|3,667|4,000|3,333|3,000| 3,389
12 2,333|3,667 3,667 |3,000|3,000(2,333| 3,000
13 3,333|3,000 (3,667 |2,667|2,667|3,000f 3,056
14 3,000 3,333(3,333|3,667|3,333|3,333| 3,333
15 2,333|3,0002,000|2,667|2,667|2,667| 2,556
16 2,667 2,333|3,333|2,667|1,667(2,333| 2,500
17 2,000(2,000|1,000|2,000|1,667|1,667| 1,722
18 2,667 |2,333|3,333|2,667|2,667|1,000| 2,445
19 1,667 (2,333|1,000({1,000|1,000|1,667| 1,445
20 2,333|3,0004,000|2,667|2,333|1,667| 2,667
21 2,000/1,667|2,667|3,000|1,667|1,667| 2,111
22 3,667 |3,333(4,0003,000|2,667 (4,000 3,445
23 3,000|2,333(2,000{1,000|1,667|2,333| 2,056
24 3,333(3,333(2,000{1,000(1,000({1,000| 1,944
25 3,0004,000|3,000|1,000|3,000{4,000{ 3,000
26 1,667|2,000|3,000|1,667|1,667|3,333| 2,222

2,833/2,9362,936|2,808|2,500|2,718

Elaborado por: Karina Bautista
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PROMEDIOS DE CATADORES - VARIABLE ACEPTABILIDAD

Anexo N°6

Catadores- 2 t3 t4 t5 t6 | Promedios
1 2,333 3,333|2,667|2,333|2,667 | 2,667 2,667
2 1,667 |1,333|2,333|2,667 | 2,333 | 2,333 2,111
3 2,000 {2,333 3,000 | 3,000 | 2,000 | 2,000 2,389
4 1,333 (1,667 |2,000| 2,667 | 2,000 | 2,000 1,945
5 3,000 (1,333 |2,667 | 4,000 | 2,667 | 2,667 2,722
6 2,667 1,667 | 3,000 4,000 |2,333|2,333 2,667
7 3,333 (2,000 2,667 | 2,000 | 3,333 | 3,333 2,778
8 3,333(3,333|3,000 | 3,667 | 3,667 | 3,667 3,445
9 2,333(2,333|2,667 | 2,333 (2,000 | 2,000 2,278
10 2,000 | 3,000 | 2,000 | 2,333 |2,333|2,333 2,333
11 2,667 | 2,667 | 2,000 | 3,000 | 3,000 | 3,000 2,722
12 2,667 | 3,000 | 2,667 | 3,667 | 3,000 | 3,000 3,000
13 2,333(2,667 | 3,000 | 2,667 | 2,667 | 2,667 2,667
14 2,333(3,333 (2,333 (2,333 4,000 | 4,000 3,055
15 2,667 | 3,333 2,667 | 3,000 | 2,667 | 2,667 2,833
16 3,333 (2,667 | 3,000 | 2,667 | 3,000 | 3,000 2,945
17 3,000 (2,667 | 3,000 | 3,667 | 2,667 | 2,667 2,945
18 4,000 | 4,000 | 4,000 | 4,000 | 4,000 | 4,000 4,000
19 1,667 | 2,000 | 3,000 | 3,333 |2,667 | 2,667 2,556
20 1,667 | 1,333 3,667 | 4,000 2,333 2,333 2,555
21 1,667 | 1,667 | 4,000 | 4,000 |2,333|2,333 2,667
22 4,000 | 4,000 | 4,000 | 4,000 | 4,000 | 4,000 4,000
23 2,333(2,000|2,000 1,667 |2,333|2,333 2,111
24 3,333(2,333 (2,000 | 1,667 | 2,000 | 2,000 2,222
25 2,333 (3,000 | 3,000 | 3,667 | 3,000 | 3,000 3,000
26 2,667 | 1,667 | 2,667 | 4,000 | 3,000 | 3,000 2,834

2,564 (2,487 |2,808|3,090| 2,769 | 2,769

Elaborado por:

Karina Bautista
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Anexo N°7

RESULTADO DE CARACTERISTICAS FISICO- QUIMICAS

VARIABLE pH.
Factor | Factor |Ax B _
A B Tratamientos| R1 R2 R3 XTr.
al bl albl 1 4,28 4,29 4,29 4,285
b2 alb2 2 4,29 4,32 4,31 4,305
a2 bl a2bl 3 3,73 3,70 3,72 3,715
b2 a2b?2 4 3,77 3,58 3,68 3,675
a3 bl a3bl 5 3,89 3,89 3,89 3,890
b2 a3b2 6 3,90 4,04 3,97 3,970
X 3,977 3,970 3,973

Elaborado por: Karina Bautista

Anexo N°8

RESULTADO DE CARACTERISTICAS FISICO- QUIMICAS

VARIABLE °BRIX.

Factor | Factor | Ax B _
A B Tratamientos R1 R2 R3 XTr,

al bl albl 1 8,8 9,2 9,0 9,000
b2 alb2 2 9,0 9,5 9,3 9,250

a2 bl a2bl 3 10,5 11,0 10,8 10,750
b2 a2h2 4 11,0 11,2 11,1 11,100

a3 bl a3bl 5 10,5 10,6 10,6 10,550
b2 a3b2 6 10,5 10,2 10,4 10,350

XR 10,050 | 10,283 10,167

Elaborado por: Karina Bautista
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Anexo N° 9

RESULTADOS DE ANALISIS DE NUTRICIONAL DE
LABORATORIO

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

LABORATORIO DE ALIMENTOS

INFORME DE RSULTADOS
INF-LAB-AL-18987
ORDEN DE TRABAJO No 36092
SOLICITADO POR: BAUTISTA KARINA
_)IRECCION DEL CLIENTE: Pintag
 MUESTRA: Bebida
| DESCRIPCION: Bebida con Espirulina y Mora
e e e L e e
FECHA DE ELABORACION: T
FECHA DE VENCIMIENTO: e
FECHA DE RECEPCION: 23/04/2012
| HORA DE RECEPCION: 08:52
FECHA DE ANALISIS: 23/04/2012
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
A LA SECRETARIA: 03/0512012
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Liquidn
Contenido encontrado: 1L Contenido declarado: 1 L
OBSERVACIONES:
Los resultados gue constan en el presente informe se refieren a la muestra entregada por el cliente al OSP.
MUESTREADO POR: | El Cliente
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
7 0.54 AL-
Rroteingi(facton6:25) % 39.1.19 Método Oficial AOAC 981.10
Humedad % 88.94 g
i 33.1.03 Método Oficial AOAC 925.10
0.23 =
Grasa % 39.1.08 Método Oficial AOAC 991.36
: 0.20 L-
e o 32.1.05 Método Oficial AOAC 923.03
*Carbohidratos % 10.09 Calculo
"_Calon’as Kcal/100 g 44.59 Célculo
*Fibra % 0.0 MAL-50
ENSAYOS

No OAE LE 1C 04-002
“Los ensayos marcados con ( * ) no estan incluidos en el alcance de la acreditacién del OAE”
-~ A

B.F."’Ana Maria Hidalgo
JEFE AREA DE ALIMENTOS

O
&
~ ybpnm‘-f

L‘“Go‘%
o n RAL-4.1-04
OSP Direccién: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 15, 18, 21, 33, 31
a Telefax: 3216-740 - Web: www.facquimuce.edu.ec - E-mail: laboratoriososp@hotmail.com B, P
fhue
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Anexo N° 10

RESULTADO DE ANALISIS DE LABORATORIO
MICROBIOLOGICO

/o Ok

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

LABORATORIO DE MICROBIOLOGICO
INFORME DE RESULTADOS

INF.LAB.MI.23964
ORDEN DE TRABAJO No. 36091

SOLICITADO POR: BAUTISTA KARINA

DIRECCION DEL CLIENTE: PINTAG

MUESTRA DE: BEBIDA

DESCRIPCION: BEBIDA CON ESPIRULINA Y MORA
LOTE: ST

FECHA DE ELABORACION: ————
FECHA DE VENCIMIENTO: .

FECHA DE RECEPCION: 23/04/2012
HORA DE RECEPCION: 08H52

FECHA DE ANALISIS: 23/04/2012
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS

A LA SECRETARIA: L
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR: CARACTERISTICO
OLOR: CARACTERISTICO
ESTADO: LIQUIDO
CONTENIDO DECLARADO: 1UTRO

CONTENIDO ENCONTRADO:
OBSERVACIONES:

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

MUESTREADO POR: EL CLIENTE
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO

RECUENTO TOTAL DE BACTERIAS ufc/ml <10 AOAC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES ufc/ml <10 AOAC 991.14
Escherichia coli (Recuento) ufc/ml <10 AOAC 991.14
RECUENTO DE MOHOS ufc/ml <10 AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS ufc/ml <10 AOAC 997.02

DATOS ADICIONALES:
ufc/mL: Unidad formadora de colonias por mililitro

ENSAYOS A
No OAE LE IC@O
“Los ensayos mgrca

\

o

B.F. gaz)y Chasi
JEFA AREA DE MICROBIOLOGIA
QﬂEGOﬁh
Q " RMI-4.1-04
OSP Direccién: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 15, 18, 21, 33, 31
o Telefax: 3216-740 - Web: www.facquimuce.edu.ec - E-mail: laboratoriososp@hotmail.com CoREM
N
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Anexo N° 11
NORMA TECNICA ECUATORIANA 2337-2008

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

SQuhe - EDsador

NORMA TECNICA ECUATORIANA MTE INEMN 2 3372008

JUGOS, PULPAS, CONCENTEADOS, NECTARES, BEBIDAS DE
FEUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS

Primera Edicidn
FRUIT JUICE, PUREES, CORCEMTIATES, MOCTAR &MD ODVERAGE. SPOCIFCATIONS

Firwd E28an

LEZCHAPTOEES Teovdogie de los flmenics, Bebilss ra sicdheiicoss, cpoa. pilzas, corcenfrecsos. réeciaes, ~squisfios
0D T-80Y

wl e

Cru: =113

e ol |2l |
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105 B 3T AL DR

Horma Téonloa JUEOE, PULPAS, CONCENTRADDE, HTE INEM
Ecutoriana HECTAREER, BEEIDAE DE FRUTAL ¥ VEGETALEL. 2 HTI008
Wizluntaria REQWIEITOE. 200e-12

1. QEJETD

1.1 Esia morma establ=ce los requisibos que deben cumplr los Jugos, pulpas, concenirados, néckanes
besidas de fnuias v vegeines

2. ALCANCE

2.1 Esis norma s= aplica 3 kos produchos procesados que S= sxpEnden pan consums dnecio; no 5=
aplica a kos concenirados. qus son vl lizstsos como maksda prims e las indusiias

3. DEFIHICIOMEER

21 Jugo (zemo) da fruta- Ex el procucts fouldo sin fepraniar pero suscEotbls de ferrentacion
ooierido por procsdimisrbos iscnoiigions adecuados, conformis a praciicas conectas de fabricacion
procedemis Je |y paks comestble de frutas &n buen sstsdo, debidamenis maduras v Trescas o, &
partir de frutns consarsadas por medios fsloos.

3.2 Fulpa (ourd) o fruts- Ez el produchs comosa ¥ comsstiie O= @ Ut sin fSTmsnter oard
SUSCEDfblE Je fermisnfachin, Obienido mOF ETDCES0s ISCnoligions adecuados por Eempk. Enire olnos
lamizandio, tfiurando o desmenuzands, conformie @ busnas practicas de manuTacbors; & parir de la
parie comesHioles v =in simiter & Jupo, de frubas eni=ms o peladas &n been =sindo, debidameni=
madurss 4, & pandr de fnoas corssnyadas por meidlos Nsloos.

33 Jugo zumo) conosnirado de fnra- Es = producto cbl=nido a perir o= Juge de fruta (definido
en 310, al gue 5= = ha diminado fisicamems wna parie dei agea en una candidad suficlents pama
mhay ar log silidos solubles {3 Brik) =n, & meEncs, un S0% mas: que & valor Bk =shatiecdo pars e
Jugn de b fruta

34 Pulpa ipurd) ooncaniracs de frufs.- B e peosoucis (definide &n 3.2 otfenido mediart s
slmiracion fisica de parks del agua condsrida =n |y pulpa

36 Jugo v pulpa conosntrado sdulocrado- E3 & produchs cefinico =n 33 5 34 &l que o= I= ha
adicionads sdulcorantes para ser meconsSiuido & un réciar o bebida, = grado de concenimcion
demesnderd de ks volimenss de agus 3 ser adcionados pama s reconstiuckds ¥ que cumpla con los
requisios dies |a fabla 1, & &l memeral 541

38 Néofar de frula.- Es el producho pulposo o no pulooso Sin fermentar, pero suscezdblE o=
Temmeniaciin, obl=nido d= a3 mexci del jupo de fruta o pulpa, concentados O S0 oonoenirar o ka
mencia de dsios, provenlem=s d= una o mds frulas con agua = ingredienle=s endulzank=s o no.

3.7 Esblda de frufa.- Ex &l procucio 5o farmentar, pere fememianie, ostenids ce la cliucke d=l

Juge o pulpa de fruta, concentrados o S Donosmirar o 3 mszcla de Esios, provenlEnbes de uma o
mas frofas con agua, mgredisniss sndulzantes v olros adivos pemiidos

4. DIIFDEICIONES ESPECIFICAS

&1 El Jugo y |3 pulpa debe ser exiraldo bajo condiclones santaras aproplades, d= frulas misduras
sanas, lavades y sanitzadas, apicando los Frincplos de Busnas Fraciicas de Manufachora

4.2 La concemiracion d= plagulcidas no deben suDerar 126 lmiles maximios ssianlecidos en & Codex
Allmentario (Volemen 2) y = FDA& (Part. 193],

[Comindg!

CESCRPTORES Teondlogie oe kow almenlcs, bebiles ra sicchaiicns vpoa. plzan, coromirecos, réciaes, ssuisioy

=l i i
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]

4% Los principlos de bu=nas pricHcas o= mantactura deben propendsr neduclr @ milnime 1
presencla de dagrenkos de cascana, de semillys, de paricuias grossas o curas proplas de ia frota

&4 Lo orodocios deben sstar |bres o= Insechos o sus neshos, [anas o hueyos de ke milsmios.
4.5 Lo oroducios pusden Bevar &n suspansion pard= de |2 pulpa del Trobe finamenke deldida,

&8 Mo = pemiie s adcién d= colorani=s arificlaies ¥ arcmatizani=s icon =xcepciin d= o Indlcada
m=n 47 4.9, nl de ofras sustancias que disminuyan la caldad del producio, modHiguen s naturaezs
o de=m mayer walor gue &l real

4.7 Unlcamante 3 las Debldas de fruts s= poeden adicloner colorartes, aromatzant=s, ssbortrant=s
oiros adEvos eomokiglcament= necssanes pary su daboracion astablecigos &n la NTE INEM 2 074,

4.8 Como ackHicani= podrd adicionarss jogo de |Imbn o d= Iea o ambes Fasta un soulvalems g
3 g4 como Acido cirico anhidro.

48 Sa parmife la resShicién de los componsrtes volaties naturales, perddos duracke los procesos
d= awiraccidn, conceniracitn iy iralamieshes Erreloos de comsarvackin, con arcmas raturales.

4.10 Se permife utiizar &Ckdo ascirbico como anfioxldants en limfes mdximos de 400 mako.

411 5= pusce aiclonar enrmas vy olros adSvor t=cnolégicamerte necEzador oers =l
procesamleEnis de s productios, agrobadios &n |y NTE IKEN 2 074, Codex Almentanc, o FOW® o &n
piras disposiclones lepales vigenies

412 5= papmike la adiccion de los sculcorani=s aprobados por B MTE IKEM 2 074, Codex
AllmeEnfari, y FOMA o =n otras disposiclores legaies yiganbes

413 S8lo & los néctares de fruta pu=den afiadrss misl de absfa wo ardcanes cedyvaydos de frutas

414 e pusden aclconar viEaminas ¥ micerales ce acuerdo con o sstabiscido 2n la NTE INEM
1 334~ y &n las ciras dlsposicionss lagales vigeniss,

416 La conseryacion del produche por medlos Tisioos ousds realizass por procssol bemilces
pasi=rizacitn, esherlizaciin, refdgeracin, corgelackin ¥ ofros mabodos adecusdos para s 4n; 5=
Exchuye kA radlacian lnizante.

418 Lacons=myaclon de los procucios por medos culmicos pusds rexlzarses mesclante la sdcién d=
s sustancas Indicadas en ks kabis 15 de fa NTE IKEN 2 074,

417 Lot produchos conssneades mor medlos quimicoss deben ser sometidos 8 oeocesos Semmloos.

415 B= pEmbs |3 mEncia de uta o mas variedades de tulss, pars slatorar ssios oroducios v =l
conbenido de stldos solusies Sy}, serd ponderado al aporte de cads druls presmnis

418 Fuede afladrs= jugo chi=mido de la mandanna Sdrus reficuisds wio Rbddos & Jugo d= raranjas
=n una camiidad qus no exceda del 0% de solldos sobbles raspecio del lolal e sdlldes solubles d=]
Jugn d= raran]a.

&.20 Puede affadrs= Jugs de= lIman (Ses Gmon L) Bum. £ S fmenwe Rissa) o jups de lma
[Cfnrs suranttoda (Christeol, o ambos, &l Juge d= fruts hasta 3 g d= equivalenke d= Scido clirico
anfidro para fines de acldiicacion & Juges no endulzsdos

4.2 Fuede sfadires Jugo d= Iimdn o Jugo d= lima, o ambas, hasts 5 @l de equivalents de Acida
cirico arkidso 3 rdciares d= fnilas.

422 Fueds afladrse al Jups d= fomals (Lpcogersicum ascuenfum L) sal v especias azl como
hierzas arcatcas Oy sus axtracios natorales).

(Comindg)

v pimet o ]

108



KTEIKEN =337 2003-12

4.2F B pameite la adicion de cldwlds d= carbono, masor & 2 kg ooars Que Al procucio 5= ko
oonsider= momio pasBcado.

4.24 A las Debldys O= frutas cuaedo se =5 sdicone gas carsonko 5= las considerard bebicas
pasessas y deberdn cumplr los requishos de la NTE INERN 1 4101

& REQUIZITO:

6.1 Raqulchos scpacilcos para loc Jugos ¥ pulpac de frutas

6.1.1 El Jupo pusde sar furslo, claro o clarMicsde y dete bener las camacteristicas sansorales proplas
d= la Trota de= ko cual proceds,

6.1.2 Lapupa dsbe tener las caracieristicas sepsorizles proplas e |13 frula de la cual proceds
B.1.% Eljugo ¥ la puipa debe =siar exario d= olores o sabores sxirafios u obj=ianies.
B.1.4 Reguisfos Asico- guimico

E141 Los |upos v las puipss ersasados de scusndo 2 s normes Scnicas =omalodsses
corresponclentes, deben cumplr con as sspecfcaciones establecidas &m la fabla 1.

5.7 RaquicHos scpaoifloos para loc nédotarss de fneiac

B.2.1 El nictar puede ser urtéo o dane o clanficado vy debe temer (a5 caracheristoas sensonaes
proplas @ by futa o Srotss de las que poceds.

B.I.2 Sl Aty debe motar sxento de oioms o satomns sxratos u objekabes
B.2.3 Requisfos M5ko - quiminos
B.E. 31 El néctar de fnula debe tensr un pH menor 8 4 5 (debemeinado sspin MTE IMER 388).

68.2.3.2 El conf=rido minkmio de s0lldos soludies {"Erb) preseni=s &n & néciar debs correspander al
minimio de apori= de jugo o pulpa, melfeddo em e fabla 2 de la presends noma.

(Cosindg!

=2 J22E0'8
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TAELA 1. Ecpsoloxsionss para lof jugos o pulpac de fruta

FRUTA ombre Eotinkoo Stidoc Salubleg ™
Mirimo
HNTE INEM 380
ok Mughgm ap (]
i oz | Do Stivior acrwacw L 11,5
Ail=charus Vi St L #0.0
(rariiay Vit aoryrmbaad i L
Wt vk Yok
A iaid E i siplaie 4%
s Caew pavilagong Sl 80
Hanans Mura sop FEN]
Heowcgs Heriea S ]
Catarmiasks 0 tosla el Ao S TR 5.0
Claudie i oma Pruniia dovmmsiog L 120
wadn (1] oo elarn L 80
=T ] i sl L 40
CAitEins | Masali=! it e L ("]
vz sy |- K5
Fubia s L T
PN e Sk us co=plontaks L 11.0
e Armam rarcale L 11,0
Goupila Pakkiaen gy L 1]
i Aokrwim dr B0
11 s e e P 1,0
-1=H Sl oo 45
Li=ai= il e L a5
Wandaina Clrua relwuits 200
el o Jewrmrw acea L 1,0
Wancana Mtz devemnabow Bodkh A0
laracupl iFaiclola) FPriciflrm sk S FT1]
\iarafatn Armacwrd L crTd i le L 11,5
Welon e ik L -1s]
o Rukiis S50 A0
Syl LS A " 1s]
watanjla iLols S quiomtam [ Ni]
Pagarpa |Lachna) el P HO
Mo Periia aortans L #0.0
] Asiis ot L 20,0
Sandia Sl mnalia Thunk A0
TIEE] Tt nesa L 150F
cirpalm S dilssl Cpstarnicrn Salacua B0
Toiln £ s i L e ST L a5
Temspa [Pa=ak) Ca gacsisi B0
Ui Vi s 11,0

e

En grilos Brix & 20 "0 (son eaclosbdn Q@ aedoui}

[1] Eta Srodusis Sa GEreon o “agon de oood” al cual &6 sxlies disscta=aris dal buln Sn acprimi @

puiga

[F Es e esisddn axlimlda del endospeiine [slfresdsa) msdone Sel omes, oon & 6% edksds da agia de

SRR

P aelae ol jugo del lames s dels rolrssls en arlsamsds om0 oo b el cenbasio de

i i sloldes desels 220 “Brin, Sus s suU B9 nalural, hasle ks 18 Bl e el arlsacin

KROTA 1. Fasslan Prutes que iz s enouanksn en b isbis ol miriec -2 gredios Dic sl al Dz del cpe o plps cblesd 2o

dradementada b fres

[Comindg)
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TABLA I Ecpsofloxslonss para L naobar de fruss

FRUTA Sombre Botanioo % Aporks da |ugo | Sdalldos Eolubles
da fruta Mirimio NTE IMEN
230
ACsmis Lisnhnla 52 2= 1.5
Albaricoqus Prunos srmenisca L - 4B
Camasooi
Aranzano {midlio, Wacciium mramiiug L. 47 4.0
Wacoinum conembosT L.
WECCINLT STGLISHTOVLT
Arard Eugena sfnfara = e
sakbaco Casdca penrfapona Helb . 1,35
Sanand 1ivsa spoi 2= <,35
Sonoo EGiins 50D 2= 1,75
el e Av=miod caramboia 2= 1,25
hiri
caudis crusla Prunus doimestica L. &0 &, 0
oo (1] Cocos nucifera L 2= 1,25
coon 2 Cocns nuciferg L 2= 1,0
Durmenn (Flslcoodon) | Prooos pdvsica L &) 3B
Frutila Fragars sop a0 2.4
Frambuesa ma Rubes igasus L a0 28
Frambussa nsgra Rubs oooigesials L 2= 275
Suandbana Ancna moncsa L. 25 275
Suayaba Peigiam sualava L. 2= 1,35
Klwd Actinida osiChoss ! i
Lo Lty chinensds a0 34
Lima Cirus avwawifois s 1,13
Limén Citrus Koy L. 2= 1,13
\ardanna Cirus meiiculara &0 5
\Margo Lisngiera indioas L. 2= 2,75
Miarzara Lisius gomestica Borkh 50 3,0
Marscuys (Fanchika) Passifora aduis Sims ' '
Marston Anacathium oorigenas L. 2= 2 B2
Mslién CUCLmS o I 1,75
L G- | RUSGE SO0 20 1.2
Naania CRrus sintengs &0 25
Saman|lla (Luka] SR DUToEnsE ' '
Fapaya (Lechosal Catca pacaya 2= 20
Fera Py comemonis L. a0 20
Fira Ananas oomosus L a0 £0
Eanidls CEraios Aanaius Thunb al 24
Tamarincio Tamaingus indica L. ! !
Tomai= de arool Cyrohomandra beiso=a 2= 20
Tomais LyDopersioum apcukenium L &0 225
Toronls (Fomskal CRrus asvadsi &0 =
e s S50 &0 85
rsin
- ARG confenido ce 2= -
pulpa O AhTeTEs
fuss=
- Baja aclder | baj = -
contenido d=
pulpa O AhTeTEs
b A medo
" Clervwcn scidar I cantiche] muficiards zans ogrer 208 eo Ser minms da 003 % (pomo s o)
n prados lris m 32°C icon eschusian 2 aslcer
fConginag)

il S B
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B3 FegquichHos scpaoifioos para loc Jugos ¥ pulpac sonaantradac,

631 El jugo conceEnirado pusce ser turble, clane o clanficado y debs fener jas caracierisioas
sensorales oroolas de bafrots de |y cusl procsse.

B2.ZE LLa pulpa concemirada debes bensr las caracieristicas sensorales propias d= |3 Tneta de B cual
proceie.

6.3.3 ElJugsy pupa concEnirade, con az(Car o no, debe =siar eyanto d= olorss 0 sabores exrytos
U o] et ms.

.24 Elcomisnido de sdlldos solubl=s ("Erix & 20 “C con sxciusion d= azicar) an = Jupo concemrada
g3 oor lo menos, un S0% mids que o confenido de solldos solubies &n & Jupo original (e @bl |
d= =5in mommal.

6.4 Requiclbcs scpaaifiacs pars lae Debldac da frutas

641 En |xs bebldas &l anoris de fuia no podrd sor inferor al 10 % mim, com sxcepciin el amnori=
d= laz fnstas d= aka aclder {acld=r supericr al 4,00 moi00 o’ Expressdo como dckio cibico
anfldnz) que f=rirdn un Smore minkmo el 5% i

B.4.E ElpH s=d nferiora 4,5 (dei=mirado segin MTE IKEN 352

A% Losgrados orby de bn Gebids s=rdn proporcionai=s al aporis de fruta, con exclusion del acar
afixclda

6.5 Requicibcs microblolégioos

B.E1 El produchs debe esiar sxentc de bacterias pabiperas, fodines w de ousiquisr ofno
miCToonganismo causanis de |8 descompoEicion del producho.

BEE [El produchy debe sgisr swenbs de fods sesisncia orgiesda por milcroorganismos v oQus
represanien un fesgn pama b salud.

662 Elproducio debe cumplr con ks regquisibes microblotogions astablacidos =n | tabda 3, dabla 4
gcon & rumeral 554

TAELA 3. Fequichcs microbioligiccs para producios corgslados

r m M o Méodo de sneayo
Colformies NASS o’ 3 < 3 - d MTE IKEM 1535-5
Colformes f=cales NAS oo 3 a3 - d MTE IKEM 1535-5
Reowenio de esporas clostridum 3 =40 - | MNTE INEH 152515
solfo reducioras RS @
Reowenin =sidncar &n placa SEP 3 f,0x10" 1,0x10" 1 MNTE IKNEM 1535-5
UFCicm”
RecweEnio d= mohos v levaduras 3 f,0x10" 1,0x10" 1 MNTE INEH 152510
LR cm’
" Pars srducics misiedce
fConginag)
-E- primiet %1 [
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TAELA & Requichcs microbdoldgiecs para los produsics pactaurzados

[ m M o M&sodo de sneava
Colfomes MYE o ] =3 - ] WTE IMEN 15252
Colfomes tecales MY om ] =3 - ] WTE IKEN 15252
Recueni smancar an paca =P ] < 10 10 1 WTE IMEN 15255
UFCiem”
Recuenio o= mohaot y levadiras ] < 10 10 1 WTE MEM 152510
UP cm?
En dond=
HKMF = plimen mas pobabis
UFC = ynidades fomadons de oolonias
Up = Lnidades propapacons
n = plmeEs ds enidsdss
i = alesl de scEptsclde
1] = alesl d= rechans
C = pOmeED d= unidsdes pammitidas entre m oy A

664 Losproducios envasados asépficaments deban cumplr con esterlidad comerclal de scusrds
alaNTE IKEM 2 338

6.8 Contaminantac

BB Loz limk=s miximos d= comtaminantes no debean superar o =stabiecico =0 ja @b =

TAELA B Limise miximos da sortaminantae

Limiss miduim Médodo e
ANGAYD

Arsénico, As mgkp 02 KTE IKEM 255
conne S mgikg =0 KTE IKEM 270
Esin'c, 5nmigkg " 200 KTE IKEM 355
ZInc, Zni mgig =0 KTE IKEM 335
Hisro, FemiaEp 1£.0 KTE IKEM 200
Floma, Fb mgikg alle KTE IKEM 271
Fahilira (=n Juge d= marzara)™, moa'kg B ACAT £3 7100
Euma d= Cu, Zn, F= migkg )

T En & procucho envazado an recplasies asiy'ados

™ Lapatullne &5 una micolodna foemada por una laciora hemilac=tilca, produckia por

mgmeias dia] pinero Aspergllus, Paricliumn y Byssociamys.

6.7 Requicics Complamantarios

7.1 E| =snack lore t=ndra come walor maxime & 10 % cel volumers lolal de=l envase (ear NTE
IHEM 354

7.2 Elvach referido a la preskde atmosfsrica normial, medido a 20 "2, no debe sar msmor die 320

hFa (250 e Hyl =0 los snvases de yidric, £l menor d= 180 BPa {125 mm Hal =0 kos srvases
metdlloos. fvar MTE IMEN 352).

(CoRind

e it S ]
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8, [N3FECTION
8.1 Mussirac. B muesteq dete realizarss de acusrmo 3 @ KTE INEN 378,
8.2 Acepinolin o Rachazo, S= acectar log produches o cumplen con o regulsiios estabisciios

N BS54 R, CXS0 comrania S8 rechaz

T. ENVALADD Y EMZALADG

11 El matedy de anyase debe s2r ressisnte 2 (3 accin daf producho v no cebe afiemr i
caracierisdcas dal misma.

1.2 Lis productos 5= deben emvasy en rsclolemes qus asaguren 52 inbegridad = higlene durant= &
Amaceramizni, ranspore y =penda.

T4 Lis ey ases metdliogs d=oen cumplr con i WTE [KEN 150, Codex Almentaria y FCA.

B. ROTULADGD

8.1 El mbulady debe cumpllr can ios mequisitos esiabisckios an s NTE IREN 1 331 v1 3342 vy
oiras dlspasichines [agales vipenkes

8.2 En ol rofuiada dete sstar claramani Indicada [a foma de reconstiiulr & products,

B3 Mo debe fener iyvendas = ggniicaco amoigun, rf descripoiin de carscterisiicas del produch
QU= Ri3 pUsIan &= comprobads.,
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APENDICE Z
Z1 DOCUMENMTOE NORMATIWVOE A COMEULTAR
Horma Técrics Encaloriana NTE IKEN 15001932 Emmases meldioos oe sefade hommdfioe pam

a¥merfos i hebidss no carbonstagas. Reguistos
MHorma Tecrica Epsalordans NTE IKEMN 28501573 Cons=nags vepeiaies. Defermingcide  oed

confen'go de arsfnion

Worma Térica Epmalodana NTE IKEM 2701978 Conssrvgs vepsfaiss. Deferminechdn ded
confen'go de ondve

Hormma Temica Epmlodana KTE IKEM Z71:1973  Cossensaes vepefaes.  Defermingchdn oded
confen'go de piomo

Horma Térica Epmalodara NTE IKEM 3751978 Consenvas vegeisies, Lifussieo
Morma Terica Eomalordsra NTE IKEN 22001838 Conssnags vepeinss, Delsrminacido g= saidos
soinky= WMfngn mefpoioméinco
Wormma Térica Epmalodana NTE IKEM 3251978 Conssrvgs vepsiaiss. Deferminechdn ded
Conrfen'gn o= sxtnfio
Horma Térica Epmalordana NTE IKEM 325018238 Conssnvgs  vegeisiss, D=l=ominacdns o= i@
concenfracidn o My Ridndgeno (o]
Hormma Térica Epaalodana NTE IKEN 3518238 Conssngs vegeinles. Dedeyminacidn del voloman
DCupads por &l prodivcio
Worma Térica Epmalodana NTE IKEM 35501978 Conssrvgs vepsfaiss. Deferminechdn  ded
confenigo de ainc
Hormma Temmica Eomlordana KTE IKEM 4051973 Cossenaes vepefaes.  Defermingchin oded
confenigo de bhisrro
Horma Técrica Eomalodana KTE IKEMN 1334-1 23000 Rofulads de producios afimendicios pam consamo
humant. Fards 1. Fepuisios
Horma Técrica Eosalordana KTE IKEMN 1334-2:3000 Rofulads de producios afimendicios pam consamo
humano. Fade & Robiegn nuroional Regusiios
Horma Tecrice Eowalorana WTE IKEM 1525-5:1593 Codrod microbioldgico o= o alimersios
D=lmrminacidn de! romerg de mcroogan'smos
p=mobios mesdiVos REF
Hormma Técrica Eomalodana NTE IKEN 1525-21530 Cosdod  microdéefpion o ios  aimesios
D=lerminaciin = miCrooganeaTos
confbrmes por fa Mosica oel ndwmen s
ombhabes
Morma Tecrica Eowalordsna NTE IKEN 1525-8:1930 Cosdod  microdénipion o ios  aimesios
Deleyminacidn  de  conformes  fecales v
=srherichia cof
Morma TEcrice Enwalorana WTE IKEM 1525-10:13%5S Cosdrod  microdeagion o s aimersios
D=leyminacidn g=! ndmem ge modos Y
vacLTas vizhiss
Horma Térica Epmalordana KTE IKEM 1538-1515588  Contnd  mecrobiifigion o= os  admenios
Clostddiomn perfingens. Secusnio &0 Lo por
si=mbis &0 masa
Foma Téonica Ecushorana NTE INEN 174 1535 Agtvos afimengrios penlidos GHE CONSATO
humano, Lisas postvas, Requinios

ADHE 257,01 Fatuin i Apgés  juce Thin ey
Cromatographic lethod 07410 Tith Eciton
2008
Progmamia conjunio FACYOAS CODEX ALIMENMTARILE Volumen 2 Resiguns de pagw'o'das en fos
aifmeniog.

EDA Part 193, Tolerarcss for pesiicides i jood. Admiclstered By ersdronmemtal profeciion agency
Principlos d= Suenas practicas de manuiactura.

Z 2 BAIER DEEETUCIO
HWorma tcnica oolomisiana WTC 804 Frutas procssadss. Jugos v soines o= fades, Sogolh 1298
Morma {&cnica colomsians MTC 1354 Sndss processdas. Donoendredos O frsas, Bopotd 1598

HWorma tcnica oolomisians MTC BSS Frutas procssades. FiScfanes de fodas, Bopots 1995

= it B
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Anexo N°12

NORMA TECNICA ECUATORIANA 2074-1996

INEN

INSTITUTO ECUATORIANG DE NORMALIZACION

Dol - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIAMA NTE INEMN 2 074:1336

ADITIVOS ATIMEFNTARIOS PERAMITIDNOS PARA CONSUMO
HUMANO. LISTAS POSITIVAS, EEQUISITOS,

Primera Ediciis
SIITHORLE D FOOD AU TTVES FOR HUMER CORERIP TN POETIE USTE SR e

Frsl EaEn

DESCRIPTLNES. Al sos slirrsn e’ on pers o= arre Sures s, bk poes s rospiatoe
CTR ] e et |

L Bl

LEE ST S

KE aranat
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eiulo Expploriams de Hommalizae dn. IKEY - Cas lle 1T -3%3% - Bagueiieo Marens B0 y Almagro - Quns-Esoades - Prodlbida la reprodoselbn

LA ey B EIEE LAl 3123

e e i 1] AL 005l
Mormea Tacnica ADITIVOE ALIMEMTARIZE PESMITIDDE
" HTE INEH
FARA CONE LRI HUIRANC, :
Eouzloriana 1074 1s8a
Obligatorka LIZTAS POEITIVAS.
REGUEMDY. Teae1
1. CBJETD

1.1 Esfa o fimne por oblebs sstabiscer s adbeos almeniarios semmBdos pam consums bumano,
k= lsins posithas v sus dosis mdnimas; s =siabiece ambiEn &n A presecbe noma 3z susSanclas
pronitidas pam consums emano.,

1.2 B principal oojeto d= @ presenl= nonma =5 = de estabiscer phveies pemmlidos pam el empkeo de
adivos allmenfaros =n lxs dverses calegorias d= almenios, con & propdsho e paranlizar que fa
rgesla g adilivos no supers 13 Inpesia diana admisibis.

2 ALCANCE

21 La presends nomea 5= apiica a lof adlEvos almeniarios pemefidos v sus condolones &n gus
pusden ser Empkeados &0 odos 0 aAlmening, osaluera Qus $= suU ralurslErn o oeiges; naural,
ardficial o mixho,

8. DEFINICICNER

3.1 Allmsntc. Es tods produche malural o asifcial, que Ingerido aporta al crganismo del momore o d
oz amimalss, los maierialss ¥ |8 enepls recessrios pam & desamolo d= lof procesos Dioligicos
Comprends por =¢i=rsiin suslancias wio mezclas d= lxs mizmas, que 5= kgleren por hablbs o
costumbre, f=ngan O ra vakor nuiriteeo.

8.2 Allmants rafural Es aquel que se uflza 1ol como = presenta =n [a nahuraiezs, sin Faber sudrido
Iransfonmeacidn &n SUs caracieres 0 =n o Domposiclin, sakwo [as presorfas oera (@ higene, o las
nacesarias cam la separacidn S paries no comestbles.

3.2 Almenio proosea do. E5 oda ral=ra almentica, natural o affcal que ha sido sometda a
ooperaciones isonoldpicas de ansfomadon, modficackon iy conssnacin nepesarias pam & cofsumo
humans; peesta & B venla =n emvases oluados bao mams de fAorica dedeminaca. El Emeing
almenio procesado s aplica por extension & fas bebidas aicobdlcas, bebiZas no aiochdlcas, aguas
o= mesa, condlmemios ) especias gue se slaborem o Eeeasen Dalo nomone penénco o especiioo v a
o5 &S alimentanos.

3.4 Allmanto arbifolal. Bz sguel almerlo processco que ha sido laborsso oon & chjels de miar un
almimo ralursl o a oo alimenio processds, &n s oual ios Ingredismiss que ko camsclsrizan no sdisien
En & slmEnis gus s Imila.

5.6 Allmanbs snriquealdo. Es agus aliments natural, procesaido 0 arilical al que s= = by Srepso
arinoscidns ssancdaes sHamicas, sakss minsaes, 0o grasos Indspensanies u oras susisndas
nuilivas, =0 fma purs o Domo oomporEndes @ alpon obo Ingredlenis, con & propdsio de:

A} Aumeniar la proporcidn de los componemiss proplos, va exisienkes. an & almemic; o,

b} Agrepar usvns valores ausent=s del allmenin =0 su foma radural

3.8 ANmantc de baja calesia. Un almerlo pusde sar corsideradn o represeriadn como d= baja
caloria, s ure porcian disl alimenio proves no mas de 40 calorias, o el almerio peoess mio mas d= 04

calorias por gramdo Sl alimento consumido, o 51 &5 un swsdiuto del anicar y o & & pensr principal de
I Etouris aparscs & fEnming "alimenio d= aja caloda”,

Comimia)
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3.7 Ebquetado matriclonal. S= anbiends ioda desciocion destrads & imfosmar & consumidor sobre
las propladades rubricionaie=s d= un almenin. Somprende: la declaracide de nuTisEntes v ks Imomeackn
nuTicioral complemariara

3.8 Dsglaracitn de proplsdades nubriclonalse S= spliends cumquier reoresantscion que afome,
sugiera o Impikus qus un prodectio poses propledades muldclonales merowares spmecdaiments, pera
no 5060, &n reiacken con s valor energabco v combeEnids de probines, grasas v carbohidoaios, o no
{ambisn, &n reiackin con su confenido de vitaminas ¥ minemales

3.8 Mulrienfs. Consifuye toda sustancls conzurmida normaimeris coms companent= d= un almenio,
gqu=: sroperdona smergla, o =s pecesans para & cecielenio, & desareolo vy &l manbenimiEne de by
vida, 0 cuya marencia hard que s= produzcan camsios quimicos o fislolbgloes caracherssoos

310 Allmants distétios. Bz agusl gue ha sufds = =0 slaborscion agura mocimacie quirka,
fizkca o bloltgica que ko kaoe apic pars regimenes alimenbckes sspeciaes,

311 Allmants albsradc. Ez aguel almemc gue por aockin de agentes flskoos, gquimloos o
mickigioos, ha sutido vansclonss o defefors =m Sus coracheristoas organolésdoms, composiclion
rlrinsaca o valor ruiithes, &n tal forma gque su apted sara la almsniackon Fays quedado arulado o
sangiiemente disminulds, aunqus s= manenps Inoscue.

3412 Allmants adulsracs. Es ageel gue sus Ingredieni=s han skic resmplazados Sofal o
parclalmrems oor clras sustancias extaas o ha sido fmftado con agemi=s diverscs pam cuber
d=foi=rcias de caldad, defecios de mlabomcion o causar daffa

312 Allmenio comdaminado. Es aguel almenlo gus confsne agani=s vivos (¥ns, micoonganismas ¥
pardshos]; sustanciys quimlcas, orgénicas, sadoscias y minerales exrafas & su composidon
noerral, capaces de produclt o fransmelr ecfermedades, o Que ComEnpE COMpONEnAES natorales
ixkcos o penmeEnss barales =n concenlackis mayor @ s pemmibdas por laz deposiciones
regameniaras.

3,14 Declarsolin ds propledadec S= reflers 3 3 cescrpoldn ous afmea, Suglsns O prEsupans Qus
un alime=nftc Hens camcheristeas especlales por sy origen, propledsdes ruldfvas, ratoral=ra,
slaborscitn, composicin u olra oualdss,

31E Ingredisms. For ngredsnte sa sndends cualculer sustancla, noluldos los adteos slrentatios,
qu= == amol=y &0 3 fabricacie o presarackie de alimenhos ¢ gue =5ty prasenls an = prodecio fical

318 Maberia Prima. Sustancls ratoral o arffolal procesads o no; apla e & comsumo Rumano,
=rpleada =n 8 sanoracken de un alEntn,

317 Predusto Inbsrmedio o camlalaborade. 5 k2 sustancls o merda o= sustancles someticas 3
un procsse pasclal de fanricacie.

312 Products femipads @ aguel peocuchs acho pars e consume humanc, =6 oSy foema de
presEntariie defnbye qus se abbene como resulads del procesamianls e matenas primas.

319 Coadyuvanis. Comprence foda sustancla o materia, sxcheperdo aparales v ul=rslios, qus ro o=
oonsume como un ngesclent almenlico propie, emplsado Infenclonalment= =0 |y =aboradin d= un
almerb: para cumelr un deb=minado In fecnologlcs durante & alamlenio o |y slaborackon, ¥ gque
pusd= dar ugar a |3 presancls o no Indenclonaca, pero neviiabie de residucs o dervados &m el produchs
inal

3.20 Seguridad. Culere dacir qus un aCien no debe pressnbar IncoryvenEnte algunc parE B salud o
los consumidones, GRAS [geEneraimens reconccido como sagurn); con dsts crilerio $E pusce asomr
qu= ko5 procuchos Yados & las Istas posiivas, amaritan a comlanza del corsusider
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3.21 Ltz poeitivac Comespands 3 of adfsos almsniatdos Que rednen (3 condiconss sspecFoas
pars U umo W oonsumo omn poduechios  almenicos; han sido debidamemi=  comprobados
experimEmalmenle por procedmisnios aoEofadn: RlEMsClonaimentss, gQue 20 uso sid spenio de
pedloro para Ia salud de comsemidor, que rednen [as debides condicionss de= pureea, no oonlssl=ndo
por tanio, susiancias lovicas = mayor proporcian Que (35 loiEradss Egalmenle ¥ ous, pusden ser
Zersicalios &n oS almenfos por metodos. anal ioos. sancllos.

322 Ingecta diarla admisibls (ID&). Canldad o= adbeo alrzcfars =simedo gue una SErsona
pusde ngeris dandameask= duranle tods |3 vica tin Cegor asescabi=r pard su salsd, expresads en
rmillgramos por Miograme de peso corporal,

.21 Ingecia diarla admiclbls "“cin scpaciticar® (3.E.). TeEmino oue s= aplica & as suslancias
Alrariicias = muy baja boxcldad y slonloa que b Ingasta claria bolal de la sustancia provecads por
Dy ampi=s A nhesles pecezanics pary oonssguir &l slacls SSomlco dessadn no pepresenia plngln Hesgo
oAy (@ salud, por o QuE no SE conskdEra nEcEsAro asigrar un vakor rumddoo & |3 ngesia cdlara
sdmishble. Cualouler 3dii Que safsfags =sl= olbero deberd sar emplesdo conforme & 25 prachicas
comacias o= fabricacdn

324 PracHoss correctas de fabricackan (PCFL. Temmng por &l cual o2 ariende:

3l cu= a3 canddad de adiko qus = aflace ¥ slmenic no excsde de |y canboad razoranlETERRE
recesars sara abhener = etscio fislon, rnomclional o lkonios desesdn;

b} cu= ks cantidad dal sckve que llaga & fomear pats del alimerho como consscuencly G s uss an
I3 fabricacken, sateracion o snvasads del almenls ¥ gue no Sare nor obels cbl=rer ningln stacio
flsion o Ecnoitgion &n = misme, = raduce & miveo ramonable posinie; ¥

o) oum = aditen =0 de caldsd almeniads yoesia preparaco ¥ manpuade o= b misma forea qus un
Ingradiemie slimeniano.

325 Limitaids por PCFE. Esi= ldmming s= reflers 3 |3 Iilacion d= un adibso almemiano =0
detarmicadeos almenios. Sgnifica que = adtyo en cu=shon s= Imila por o mlsme =0 el almenls por
razcn=s E=cnoibgicas, organciksdoas o de ol Tpo v qus, por fiankn, = aditho no necesils ssiar syt
A limPkes masimos =gaies

328 Akctema Inbernaclonal de Humsraclin de Adiivos Almerdados (2. Ssera d=
codfcacian adoplado por & Combe o=l Codsy sobre Adbyos Allmentanes v Comaminanies d= oS
AlmeEnios (COFALD), pars sstableoer un sishema rumsios inkemacikonal de idenficacon de s sdEvos
almerbarios &n las Iotas de pgredentes, como une abemaiva a la dedamacien de nombne sspecifico,
qu= susle sar [30go Y de natralezy compieja,

327 Princlplo de tranclaremola, S= aploa & la presenca g adftvos &n los almesios como resullado
g Emplen de astos an s makerias ormas 0 oroduchos sermlalamorancs, usados como Ingradisnies,

3.8 Adiivos alimentarios. Son sustancias o mezclas d= susiancas c origen natoral o arsficll gue
normialmEmes no s consumEn oo allmeEnds onl 5= ousan romameskE como  IngrediEmies
caracherisdons d=l almenio, Engan O no walor nurithe v onss adician inlercional & e oom wn Tn
lecnolbgicn, Incluso ongarckeplioo =n 13 fsbrcacion, slabomacian, prepamaciin, iatamiemo, ErnaEsdo,
EMpaQuElinio, ANsporE O conseracin Je =ee Almento, eeula, O &5 0 preser gus rasube, dinssiao
ridirssiamenks, &noqus & o SUs derivadng pasEn a A un componeniE d= fales almenins o afecen a
las caracieristicas de #fos. El Bmino no comorence los “comaineni=s” ol las sustanclas afedidas
3 o5 almerins pars presariar o sumeniar sus cualdsces ruincionsles.

858 1 Actve mutorondsts ) Bon los adFvos qus pusden cumpdr dos a mas furclones

- T
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3287 Apondoionago=s o masd caqa canfoachin Son sushnclas vssdaz pars mocHicar las
propiscades reoltglcas de 3 masa asd como formiEcer |a mlsme, O mEnera guE & produzca una
My mis esfabie, sjdsiica ¥ mansjatie. Myoran lambken (3 consistencla v prolongan & vids ofl d=
prochacho; esia deqnickde Incheyss 3 los forificani=s d= masa.

S0E3 Ag=cdes g= grabadc o= sppericks. Sushancias usadys pora mosmsttar |3 paialsbiidad,
pressnvar & brils = Inkloir I3 decoforackie de los almerbos, Inchependo =smalisdo, puldo, ancemdo ¥
revestimiemio d= profencion.

3.2E 4 dpenf=s pama coagn Voencavdioo, Bon susiandas qus Inhibem resccionss de auic-oeidacidn wo
conirbusen al sslabiscimiemic d= ura microfom maduadors dessabls = mpacien & os almentos un
sabor wio oolor dnlons, usuaimenks peosiuciEncD un inonErmEmio =n s wida ol

8 EEE Ageniss de frmara p erum Son sesiancias vsadas pars orecpfar 3 pecine reshiual v ool

Torificar los iejidos d= sopare v prevent su colapso durarle & proceso iscnoldgion @ gue e someis g
alreniz 5= de=signan tambkEn como ageni=s erdursc=dtores)

3.2 & Apsvies g=chigrgiandes o fecanfes Son sustanclss gue f=nen @ propl=dad de sbsorber la
humedad v qus son wsadas pars mantens conclclon=s o= bajs hureds: en los almenlss.

3.2E 7 Aveatores Frpsiemies v paras. Son gases usados oon & cbjelo e supir i3 fusrza nacesara
para mepelar del apyvase on produchs o pars eeducls la canbdad de oxlgene =n comiacic con &l aliento
duramis & ervreasad

8.0E 8 Apanfes snfapaimazanies o mbagiomernaniess v o= fore fyo Son sushanclas spregadas a los
producios almeniicos =n foma d= polve o cislalccs con & objefo de presenir S0 assieEEAmiEn,
Feronamienis o agomeraciie.

S50E 9 foants anaidnaciss. Som sushanclas qus s y'ader 3 ks almeri: pera mpedr su
aguinasckn, Toouladbn, cosguiaddn o peodraciie.

859 10 Ag=res andoddani=s Son sustanclas usadas para oreserear las caracherisioas quirkess v
orparclipiicas de oz almearins, retardando o mpidiendo su deteroro, ramclder, siectacin d=l sabor o
decoloracion prorencados par b acckin de ageries ouldamies,

3511 Ag=res gntespumani=s. 5= corsidera como tles aguelas sustanclas cue s= ulllzar para
Efar o conrolar fa fomrackon g Aspuma no cessatis an i fabrioacan d= producios almerbcies.

3.58.1F Apenfes ammaizanss Son peparacores gue conlensn, = foma concenrada, principkes
acihaces aromddon: que no eshan desinades & consumo direcio ¥ cupEs objedve a5 progorcionar clor v
sabor 3 los producios almenlicios. Sor d= natraleza mebural, Idénboos a os nalursies wo afifcalkes

8.5 1% Zumhancly somalizant neura’! Susianda guimics de=nids, aisista o dervada d= un
aromabcs ralural yio d= un concenfrado ammmdbioo ralural,

2.5 14 Susianoa aromidica iodwice g nebval Cusroo amomralios definido, obi=nkin por sinkesks,
Do consfiucion quimica =5 (dénbca & [a provenients d= una susancls aromEdoa rebiral,

3516 Sustancly gromaizanfe anifoal Cumpo ammiddco definkdo, ocbéenkio por simiesis, cugs
esiuciura quirics o ha sido identtficada en un produci ratral.

(Comtinga)

8.5 18 Coadpuvades de sipbomachkin. Bon sushanchs usadas & |a elsboracion d= un producio
almenicio, com & obj=o o= aCEniuar 1 apanenda o lograr alguna finaldad =crokigics de un almremio
0 mmoonsnke 4 mismo; 5= Rciuyen & eshe gnipa los agenk=s clarficaniss, oz agenies snlurtianies
y anbenlubiamies, los catalizadones, Ios floculantes, los aywdantes de Sfracin, los Inhibidomes de
risialEaciin, ks amndicionanbes ¥ oo,

= TEE
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3.598.17 Coadpvasas & i fomwackin Son sushancias ussias pam promoesr o producr un =siado
Tiskoo o EExtura deseabls =n los almerbos; 5= mouye &n esis gruse los acamsador=s, los Igantes, los
plasiicani=s, ks agemes fomadores e pelioslas v oros

3.08.18 Cokwani= Susianda cbl=nida, por un proceso = sinksls o sielar mecanksme, 0 exralda,
alsinda U ofra forme dEtesda, con o Sn un camslo imtsmeedo o el de ienSdad, o un sepety), animal
o mineral u cira fussl= v que cuando = afladdo o aplcado a we Flmems, drogs o cosmeton, o Al
e bumans o ouaiquier paris de este =5 capar, sdo o @ iroves o= una reacclon con oim
sustanchy, e impards, preserer, resakar o sombsar & cakor. Los coloramiEs e acusnio 3 sy otkpeEn
= ciazloan et colomnies ofrgdnicos naurakes, coloramies orgdnkoos adficialer v ooloranies
rorganioos. Las lscas que son mbiEn colorankes, formian pare de los colorantes orgdnico-arificlaies.

3.58 181 Coiovanfes orgdsicos natrabss. Son sushanclas que 5= spouenian conbenidss e ks
vegesales v animalss, v qus pusden ser obienkios por masodoes fizkoos o guimioos

3.58 18.2 Colorani=s onpdnioos anifoiales. Son sustancias gue no s encustiran en foma netural, ¥
que pusden serosbenidios por mescdos Nskoos o quimicos.

.28 183 Coloranies inorgdniocs. Son sustanclas d= ofgen minsral, chisnlkdos por métodos sioos 0
quirsicos.

3.78 184 Lacs. Es um coloranie contimuo sg=rdldo sohre un susiach, por adsorcien, copesciphacicn,
o comibinacin quimica Fomma parte d= los oolorark=s crgdnioos arfficdaies.

30818 Ag=wes cons=nani=s. Son susiancias guimicas usadas pars pressrear los prodecios
almeniicos, eviardo = cwciienin d= mkroopanismos  causaties de [ feremisciin,
Enpmonscimienin o pulretacckon, emmbends 220 alargar B vids OH o prossucio.

3.789.20 Eguwcovavii=s. Son sustancias gue mparien un sator dukce al alimenio

5.3 Bduicoraniss nufntens. Suslancias que possen mas del 2 % del valor calfrico d= la sacanoey
por cada unidaid squbssierke om o capackiad adulcomnie.

5.3 Egwooani=s no nuitilivos. Eushncias que flensn 2 % 0 meros del eslor calcoo de kb
SACACEA por cxEA unidad squivalanle e s capacidad sculcoranie; posmsn un poder edulcoranbs
supsrior Al de |3 sacarmsa provenlenis de ja cafla de azdcar, remolacha o cualguier oo kidrain de
carbono qus 5= rads de sushiulr.

5.53.23 Emugesdes o emulsifrani=s, Susiancias gue modfcan |a benslon supedical = kos
comoonenbes d= ura seuislon oon o objedo de sstabiecer una emulsion o dlsparsion wniformes e las
Tases no miscloies.

8.59.24 Enzmas. Son blecatalragores (proleicas) peocucidos Onicamenis por sistemas vves que se
=vplean duranl= & procesami=nte de @leentos para modicer 8 f=lors, aparisncla o wakor nuTEve de
los rrismos, &3l como para desarsoilar satones o Aromas dassablas

5.599.2F Sustancias sspessfespeifoantes Son susfanclxs gue se afaden 3 os almendclos para
FumEntar b wisoosidad o provocar la formacion de o gel (aimidones modificadios)

5.59 28 Ag=ries ssiat\zagores, Son sustanclas que mpiden & cambic o= forma o ralural=zs guimica

d= los almenios & kos gue = Incomeran, Rhibiende resocion=s o manizslends = =qulbnio quimios de
(2 g e

{Contia)

828,07 Apenies ganfcanias o Evonnes. musisnciss usadas para produch o esdmular by prosduccicn
d= difkdo de carbons =n producios de nomeo con &l propdshe de Impardt una bextura Iviara; incuye
=vadurs, produchos de levadora y sales de CaCio

329.28 Ag=nfes Lbnzaniss y oenmoieadorss, Son osusftancias afsddxs 3 13 supsrfice d= ke
miaterisies que mshan & coniaclo con los @lmenios, con el objeto de svisr so adrenencia

= T
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359,78 Spantss ranuisdorer de g goioez. Son sustancias a*adidss pars camiblar o manisrer aclva b
ackiez o alcalimlda d= un @lrmenioc incleys susianciys amotiguadonss de b scdsz (Euifer o Tarmpan],
Bcldos, ases v ageEntes reulmlzamies.

2.28.80 Fevesfimyesins v pelovas. Bon susfanchws wsadas pam oubrie o neseshr poducios
almertcios.

35851 Agentes pmenciadores o sahoy Son sustanclas afizdidas @ jos almenios pera supls,
resakar o modticar & sabor original wio asma de un Aimenio, Sin gus 2shoz adqulsran & sabor propks
a1 . g ]

3.78.87 Cuelains o secussirani=s. Son susfanclas gue al combharse con lones metdlloos pollalenfes
Torman un compiEn metdlcs sohoble, o cudl nhibe b acckcn oe deteriorn de os meies v o= majors
s calktad v sstablidad def prosducho, =spacialmemt= o oolor, & fabor v s fewlurs

3883 Eofveniss v wehinens. Son wosianciss emplsadss pars solutilzar, susmender, clspersar o
exiraer olras sustancis.

35854 Swfsciantes o rensomciivos Son sustanciis ussdas para mocHoar las popisdsdes de
supeficE de oz comoonenies Buldes de un Aimenk pars lograr clvemsos sfscies, dfsneni=s a oo o8
oz Emulsioraniss; Incloyer @ 0f apaniss solublzank=s, clopersaniss, detsrganizs, Fumsciarkes,
promolores pars a3 rehidraiacien, coacyuvani=s &n la acoin o= bafdo, sspumaniss, andespurani=s y
pirms.

3.08.36 Susisnoias snguscEdonEs o Sofves moicinales. Son sustanclas gue e agregan con el
noj=io o= mejorar las caracierisims cel producin

3.09.58 Ag=riss sarg & frafmmisniy d= Radnas. Son sestancas adickonadas 3 fas harines durani= fa
Fispa d= moldy pas melorar su oolor wo oualdsiss d= Romen; s= RouyE En sste gupo los
blanouesdores y loz agamiss de madurackon.

3.59.87 Sustrutos de A3 sal Bon sustanclas empl=adas sn resrplazs dd cdocuso de sodio pas
Impartr sabor sakao

35888 Tevurizadonss. Son sustancas qus mectsn i3 sparesrcs o (3 caldsd d= apslechie d= un
allmrEmic.

3.78 Calsgoriac de allmesios Come=sponds & grupos especifioos de= alimentos reaclorades, los
ouales para o propistos de =sis noome = Ran sgrupads con el oojato de esiablaper jolErancias v
Imiacion=s &=n & wso de aclhves almerkncs pambdos para consums hurana: dichos gnopos o=
dafieen &n lof nuTErales 12000 & 33937 = ckan ademas almenios ezpecificoD, cusndo & sdive
no =5 splcahie 3 un grupd e almerios

3581 Acstas y grases comesihies = nouyss en osda caisgorla magana adesms pam
sraadys, mantequila, aosfes pata entdadss, mantecas, grazas pars panbicacicn, aceRes pars
pocinar v &n gEneral, grasas vegeisies v anlmalkes o mencas de las dos asseciicscas

3.2807 AVmantos pare oar 0 bocadios, Se Inchops =n esla cxisgona: papes frkas =n rodajas, pakos
de quesc, bleoochos saados oS, Rojuslas fitas de melz, rodajes TRas de pidtann, recajas frilas d=
yuca, fodos ko fpos de producics exirusados v oros producics simikares.

3593 Aanicar, 5= Inchops En esia categoria ] azdcar bianco y & azloar refirada

3.00.4 Sebivas sicchoNcas o=sifadas v Dmbviss giphdiicas fermesiodss. S= o cuyen enossly

palmgoria cereszas, vinos, las bebidas aloondlicas desilacas v las mezncias pam cocheles oon bebidas
alconclicas,

= TR
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328 E Bsbidazs no aooddicas. 5= ncusen =n s=sin alegorda: odo Spo d= iSfusiones o oebkdas
promdlicas, bebidas gaseosas aguys d= mesa vy fodo Spo de refresoos con sabores.

508 Ca¥ p S Be Incuyen =0 esfa cabsgoria os Hpos regularss, descatsinados = Inshantinmos,
tanbs d=i caft comi gl 1%

3507 Cermai=s o= gEsavavie. 5= Inchoyen =nossls cabsgoria fodos ke cereales lsios para serdr, los
peeaEs Inslardneos ¥ os capsales regulanes gue & DREIEran por oocoion.

328 8 Condmenios v sarmogones. 5= Inclusen e=n ossia cabegoris salsan simplEs par SEROCAr,
salsas pars =gpanc o umiar, snourtidos ¥ saronsdores s=n QenEml S Exciuyen [as ssoecias v
he=rbas.

3208 Caram=os ¥ conPeEs Se bcuyen =n os=sis coisporia fodos lop Hoos de conffuras,
revesdmisnios conffados, saborizados v chooolzieados pera paskiera; fodos ke Spos d= duloss v
carameios blandos, caramelos duros ¥ sasilas.

329,90 Frofas ¥ jupos orocesados. 5= Inchoyen &n oesty cabegorix frulss procesadas, =nsalsdas y
pochel=s de frulas, zumos vy Jugos concenTados y dioldos, preparados con Futas Tescas,
deshidraisdas o concenrados de frutas

3.50.11 Gelafinas ¥ prepamcionss pam posie 5= Inclupsr en =sia caisgoria: posires d= gelstea con
saborss, podnes, Tanss, rellsncs para producios o= hornear y snsaladss o e de peladna,

308,12 A=aoos o= agus v fdes Se incduyen =n =sia calegora fodos los producios de ssis Hoo
Tabricados com agus y frula.

3,289,138 Hueves Tescos Se Inchoyen enossa categoria UnicamEnte los FuEves Tescos con cAstana

30814 Conrenags o= furas, OomDoas, memmsiadar ¢ Esr omoEmadcs. S Inciuyen Enossin
cabeaorks bodos los Hpos d= compoias, [ak=as, memelsias, Jarsbes v dulces de fulas, proc=sados.

3,289,165 Husc=s y SU5 progucios. Se Inchupsn = =sia cabegork nueces snberas o sin céscara, man,
D00 ¥ DAstES DA urmar de manl o rusies.

8.28.18 Prodocios civmioes. 5= Inclupesn =n esta cabeporia: ndos o producios y piados premoarados a
baxse d= came, bocadiios, amoersdados coni=rkendo produchos cdmicos, fodo Tpo de emtubidos,
cames curaias y producos clnioos: snlatydos, procesados.

32817 Frodoios e granos ¥ sasas. 5= Inchugsn sn esia calsgona; os fdecs, Elardnes y prodecios
similares, procsssdios oon hatdra d= cemales,

3.29.18 Progucios o= hormean S& ncluyen =n e=sda cabegoria: fodos ke producics para homear,
harinas v mezclas gue requisrer preserac in aniss de serdnia.,

H5.28.1% Produdios e hawio [ovo-omodociosl S Incheyven =n =iz calegoria: = husws =ntero [kgeido,
husywo deshidreéado ¥ plados preparsdios oon huewvo, congetados O no; s =xciuysn kos Feesos fnesoos

Coninial

328,20 Progucros idcmens, S= Incheyeen =n =sia coisgoria; eches saborizadss, bebldas laceas, kches
& pakan, crema batids para recubrimiemo CE poasislen, Feinons, prococios [ACiEos para uniar y oS
produchios de origen e,

379,21 Producios o= iz pesca. Se nciuyen enossis calsgora; ks producios ¥ platos preparados on

pescadn, marksoos u ofros anlmales acustcos, congelados o no, bocadios v pasias e untar s
Exciuye & peEscado Fesoo,

8.28.2F Procumfos profmicos B= mdusen =n esta cafeporia producios @ prokelnas vegetalss
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reconsiiuldss, sustlics v ardlogos o= came o res, cane o= polio ¥ came O pescaco, Y
Espesarher prEnam@dos con proteinas wegeineg,

3.79.2% Opmses. S Inchoyen &n ssla calsgoria: queses curados, quesos frascos, quesos ce susm, de
crema, (sara raliar, guesos procEsados {umdidos) pera umiar v producios de cueEsos processdos,
QUEETE MISCEENE0E.

3.29.24 Salsas dwoss Se Rcuyen en =sa calegoria salsas dukces de chocolaks, saltas de o
Jarab= de mak o de mapls, ¥ procucthos o salsas dulces para adomar paskeies y Reladon

8.79.25 Ssisas y somreros Se incluysn an st catagosia: las salsys v ad=reros de canne, [an salzas
de domaie, d= lmche, d= mamequlia, magponesa, mosiaza v olras sspecialdsces sielanes.

35928 Sopas ¥ merohas. 5= Pouyen =0 esis categoria 3T sopas de came, pescado, polo,
vageiales Wi mercian de sstan orocEsadas,

2.28. 27 Susiiwios ol azicas S mduyen on ssta caeporia, fodos ke eduliorantes sustiotos o
aricar = meza presestades &n fomna granulsda, Igulda o =n tabielys,

359,28 Susiiufos oe proguctos (dofens. Comccldos famblEn como producios lAceos andlogos; o=
Fouyen &n =iy calsgoria: sureddness d= crema ongelacas o lquidas, uredirens d= omra badda
pary colocar sobre hejadns o pasizies y olros oroductos similares no IScimo,

35928 Vepsfgiss nmo=sgsos Se nolupsm En esfa cisgora plabos v oomicEs preparados Con
vagstales, congeladns o o consesas de vepelaies v vageials snouridos.

358,30 Rvrulas pam Ao O pecto. Son kos almenios smpieados, ouando s nECcEsARD, DoMmo
susilufos d= |y leche humare pam sabisiacer o complemeniar los regulskos nubiclionaies romaies de
kos mifics menores de docs mezes

2.59.81 Almanfos pam nos o= pecho. Son glmeEnios complementanios para &l perods d= ladanch y
durart= fa adaptzckon gracual d= los rifos o mapones de docs meses & s almerbsclon normal

8.79.87 Almanfos oave nifles o coda egad. Bom almerios destrados & comolementar & pdgimen
di=tfon de oo pifies mayores de doce mesED v RO mayoes e tes afios.

& DIZPO3IICIONES GEMERALES
4.1 E] pregerbs documenis normabyo orebendes estabiecer |y concuds #5ca de gue | comendalzackon
ge preducios alimendcles debe realzarss respetands & principlo de= que todos |os comsumiconss
tenzn derechic @ almenios INDCUSS, Saros ¥ genunos ¥ & =slar probegides de pracicas comencial=s

geshorestas

4.2 La comerdalzaciin de los almenios, tanhy =n = mecado nacional como s nlenneconesl, b
realzarse bajo =i criferio de que ningdm allmenio

a) =nga o comb=nga oualguier sustancls s cantdades gue o hagan nocke o de cuslouler doma
pefudcial par b salus;

Ceminua)

bl =zt Inisprads doll o paclameni= oor cumigui=r suslaecla o ealerls extrada, sucla, pocrida
dafisda, descompussta o =vfeTme, o gue por cualouler oima ramtn roote apld pam & oonsume
feormana

£l =5l aduli=racno;

d) =sit sHoustags o pressntade de fomna que o= =nga’s o induzcs & Emor

4.8 B= Incluyen ¥ aprusban o0 [ presents nonmea bos aciEvos allmenisrios, gues @= acusrdo oon a

i S T
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rformacion disponible del "Codpo Federal d= Reguiaciones dei FOA y &l "Codes Allmentanius™ de [
FATACRMS, no corlizvan riesgos para 3 sakad o consumidor en las dos’s de amplso propuesias

4.4 B comerdo y usy o sdivos almenianios debe por onsipelsnk=, ajestars= a los crieros ¥
requizhics QenErmies ssfabiecidos oor (a8 orparEadores Infemacioraies mEnclonacas &n £.3 Enisnco
En custia o lsla posithes o acives aprobads =n e 3 sslxg dos referancias.

4.6 Las Ishaz positeas de adieor almenisios gues = sdabecen sn b pressnis nonma, SErdn
revizadas wo modficedas perdddlcameni= =n & caso d= gue nussns ssiudlos dertbfioos, i=cnoldgicos
y lowcoldgions asd o aconsejen, con = objsio o= retrer o= s mismas os adbveos previamenis
puarnzados, & de agegar & s Isas kbs nusvos adives diEsmonibles. La menor ressrss sobme ka
necihidasd de un adiive dado, Taculard & lys guboricaces compet=rdes DESNI0S = BS prushoes gus
ralfiguen su rocksizad, profibir & uso de sshe ad@vn; 8 su ver, o nusyos siffens han sido mecorocidos
COMD Segurss O usarse on alimenios aulorizar @2 usa, duscks & perdocio requerkio pam Incomporar
laes carmblos & I3 presenle moma

4.8 5= pdopia en la presenle nomea, con & cardcter de opcional, = Ssisma mlEmacionsl de
Mumemclin oe Adbeos Almenisrios (SR, propussio por & Comibe del Codsx sobre Adiivos
Alirmemianos y Corlaminankes de Allmenios (CCFAC) con & propdsho de [derificar los adfsos
almEmianos d= uso aprobads =n b st de ingredienies de 8 =fgusla d= un slmenlo presnsasado. £
EN riz comprende oS sromairamiss porque b Roma GEnsral del Codex pora & Edquetsdo no syige
que =stos e Idenifiguen especiicaments =n 3 Ista de inpgredlert=s. Tampooo comorerds s bases
d= o e mascar nl los adbos deldfoos nl nuriconakes.

E CI2RCEICIOMNES EEPECIFICAE

6.1 Los aditvos almertrics sstnieckdos =m ja presenle nonmes deberde cumplls oon bos requishos de
caldad Flmeriya ¢ satsfarer &nolsfo momenk con las especHcacioees g Menidsd v poreza
rdicxdas =n lxs WTE INEM comesponcleni=s o, &n su sussncla, con o eshbieckio en = "Codigo

Federal ce Repuiacione=s do FOA™ wo la "Comision del Codex Admemarius de la FACNDRIS"

6.2 Loz adives almenlarics mdlcados =0 |3 preseni= nosna pustden s=r usados &n los almenios o
pab=gorias de alremos an carbcadss gue par cads caso se sspechica, corsdeEanco adooraimenie
las slgulEnies drposciones:

6.2.1 Cuando by Imilacion de uso especPigee que= o smples de un delsrminado sdiive aimertans se

Irsm a cabd de @0merdo A las pracicas comecins de fabricsckon (FCOF), 5= deberd cumplls oom o que
za safiyia =n jof numerales 5291 & 5.2.1.4; &n los qus Se sohabiEcen oD oilEdcs por los que s=
considera qu= una Indusiia emplea achivos almeriarics ks pracicas comecias Je faoricaddn

6.2.11 El a3iwo pusds s&r smplEsdo soiamenhs cusndo s cumpls con une o mas de los propdskos
saflaimdos en o IRerales (a0 @ Od] de este romeral y OrkcameEnis cuatco =sios fines no pusdan ser
alcanzadns por onces medos facibles scondmica y Eonolbgicamenks v no presenien f=spos pama la
s2bod o= consumidor

a3 Corsersar la caldad mercional de alimeEnh.
b. Proporclhorar mgredientes mecesancs para almemios fabrcados para grupes d= monsumidonss qus
fhenen necesdades deistas asnecales,

C Aumerhar |a calkcad de comserenckon o esiatiidad ol almenic o mEo@r WS poplstades
s=nzonales, con I3 condoltn de gue en |y dosls wfizada no Allere | calursEza, sestanods o
caldad d= glmenio de foma gue ergafe wo alscie 1a salud el corsumidor,

d Prepoeclonar ayuda en la fabricackon, elaboracien, orepamacion, irtamiemo, ensasado, ransports o
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amyceramients d=l almenio, con fa condiclan ce gue & adivo no s= cHilce pars sncubse o
Elacios del ampies d= matenys primas defecuosas o d= males pracicas de dabrcacan (rcuidas
== no higinicas) o de Wirlcas no adecuddas duranle B ocutso dE Cualasgulera de astan
nperaciones

6.2.1.2 La canfdad de adive glmemiano cus s= afisds al almerin mo debe apcsder ge |y canldesd
razonablamenbs nao=sara para chiensr & efsci Tsico, mubicional o lsonioo que s= deses

6.2.1.3 La canbcad de adiive almeniario que I=gee 3 fomar parte del almends como consscusnclas de
20 uso = los procesos de fabricackon o =laboradin, envasads, ranspodE v almacenamianto ¥ qus Ro

ti=nar por ohiEto oo%ensr ningdrn afecio fisioo o eonoibgioe &n & miseo, debe reducres al menor nivel
razcnable poskbe

6.2.1.4 Bl aclfvo alimankanic dabe pomollr con lo estati=ckio &n el numesl 409 7 astar preparade w90
manipulads ce b msma fera gus un ingeeclerlE alimesbric

6.22 Cusrdo la Imilacien cel uso d= wn delerminedo adites almeniario especiioue soib |3 cantidad
del gditeo @ uzar ¥ mo los almentos &n oo cualEs se pusta usan, = aollcard para detemmingr kos
glrenios 1a misma dlaposkclon estabiecids an & pumeral 52011 de |y preseris nosTe

6.3 La Inchsitn =n =sis nonma d= mis de un adibo para procucls = mismo efscls REcnoibgios, mo
zutortza |a comblrackie de dos o mds adithvos pars kegrar dicho sacio &n piegon alimeEnto, a wn e
oomoinadn mayer oue & mAs abo nhedl periido Ders eno de oo adifeos; sxceplc &n Caseos
srpacHoos an o que asl o aulorios 3 presenis nomea o la comespondank= NTE IMEN de Idanbcad
d= un producls cado.

6.3.1 En & caxso de adbvos mulposcsio, & Imee mrdxime enoos almenio dads serd & |Imils mayer
srtyni=cioo Dara une acclon especfica, no pud=ndo sumarss ks canfidadss sutorzsdas para cada
une i sus afechos

6.4 La presencia &n oun almento dado de un scfeo de rarsferencia (var o numesl 1270 =5 admiskis
=n generd), 5 s= cumple (a5 sigul=ntes deposiclores

6.4.1 La candad d= un adivo por ransdemencia &n fa mabeds priea o oo Ingredient= o adibe o
producho tenmnineaidn no debe sobrepasar (3 canddad maxdma pemilida.

6.4.2 La canfdad e un adfve por ransfessrda =n [ matera prima u o mpredl=nl= o adilko o
produchy EErmninado no debes ser mayor gus [ gue resula de las prdcbicas comecas de fsbricaddn.

6.4.3 La presencly e un adien oor Tansfesrda =n la eaisia oeima o olo ngredlemies o adllve o
proedecis f=sminado debe cbssrear oo aspecios d= Inmculdad d= los aditkos alimentanos.

G.4.4 La canlidsd d= un adbéo por fransferencia deberd o on uma conceniacicn skpnificafsamams
menor qus B romalmenis regusids pars corseguir una fumcion fsonoldgica efoar por 5l mlsme =n el
allrri=mmio.

(Continda)

6.6 Un adittvo iransterido a un almemic dado &n una canddad sigeficalva o =n unes canbdad sufic smh

pary reallzar wna funciin cnoldgioa sspecfica &n dicho allmenio, debe considerarss, oara fodos los
rlecios, como &3y de almenio ¥ rio como adibteo de ransi=rercia

6.8 Todas s dlsposicionss s=siablscidas =0 la presenls roma deben sor compiemeniadas con koS
requishos comesponedl=mi=s qu= = maefa b= adlEvos almeniarios, eshbeErcan lxs NTE IKEM
mzpecficas de requisiics para cada procuch almerbcie =n parfouar & ressecic se afisden (mo
sigulemes dispaosldoniss:

6.A.1 La NTE IKEM =spacHoa de requisins podm ssiatiecer una dosks miniea defemminads, pars un
sdive smpl=ads =n un almemo =n parbicuian, &in cusndo (3 pressnlE moma sstabierca que dicho
aditheo =538 Imiado solo por as pracicas comecias e fabrcsckin,

6.8.Z La NTE MEM mspecfica de requisiizes pocrd prohibir o usa d= wro o més adives =n o almenis
daco a0r cuando &n 3 prEsEns noTmE no & eiabiazca especHoamenls ringuna leEacion en cuanio
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3 los almerio: 3 s que 52 meds adicionar

6.8.3 Las Jdoss maxmas pemiilicas mers sdisos simemanos, sstabiecidxs en s WTE IREM
Erpacficas de reguisiios d= un producio almertcls dado ro deberdn sar supErionss & a5 esb=cidas
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AL 01.05-401
P NTE INEN
Norma Técnica | ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA CONSUMO 1334-1:2011
Ecuatoriana HUMANO. PARTE 1. Tornen il
Voluntaria REQUISITOS 2011-06
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos minimos que deben cumplir los rotulos o etiquetas en los
envases 0 empaqgues en que se expenden los productos alimenticios para consumo humano.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a todo producto alimenticio procesado, envasado y empaquetado que se
ofrece como tal para la venta directa al consumidor y para fines de hosteleria.

2.2 La presente norma no se aplica a aquellos productos alimenticios que se envasan en presencia del
consumidor o en el momento de la compra.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la, NTE INEN 1334-
2y las que a continuacion se detallan:

3.1.1 Aditivos alimentarios. Es cualquier sustancia que 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 tecnolégicos (incluidos los organolépticos) en sus fases de
fabricacién, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o
almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por
si 0 sus subproductos, en un componente del alimento o un elemento que afecte a sus caracteristicas.
Esta definicion no incluye “contaminantes” o sustancias afiadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

3.1.2 Alimento. Es toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluidas las bebidas, la goma de mascar y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en
la elaboracién, preparacion o tratamiento de “alimentos”.

3.1.3 Alimento artificial. Es aquel alimento procesado en el cual los ingredientes que lo
caracterizan son artificiales.

3.1.4 Alimentos genéticamente modificados o transgénicos. Con la denominacién de alimentos
transgénicos se entiende aquellos alimentos fabricados a partir de organismos genéticamente
modificados (OGM) o dicho de otra forma, es aquel alimento en cuyas materias primas se han
utilizado técnicas de ingenieria genética.

3.1.5 Alimento irradiado. Es el alimento que ha sido tratado con radiacién ionizante. Se los conoce
también como productos alimenticios irradiados.

3.1.6 Alimento natural. Es aquel que se utiliza tal como se presenta en la naturaleza, sin haber sufrido
transformacion en sus caracteristicas o composicion, salvo las prescritas para la higiene, o las
necesarias para la separacion de las partes no comestibles.

3.1.7 Alimento organico, biolégico, agroecoldgico o ecoldgico. Son los productos alimenticios de origen
agropecuario, obtenidos de acuerdo al Reglamento de produccién organica.

3.1.8 Alimentos para fines de hosteleria. Son los alimentos destinados a utilizarse en restaurantes,

cantinas, escuelas, hospitales e instituciones similares donde se preparan comidas para consumo
inmediato.

(Continua)
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3.1.9 Alimento procesado. Es toda materia alimenticia, natural o artificial, que ha sido sometida a las
operaciones tecnologicas necesarias que la transforma, modifica y conserva para el consumo
humano, puesto a la venta en envases rotulados bajo marca de fabrica determinada. El término
alimento procesado se aplica por extension a bebidas alcohdlicas, bebidas no alcohdlicas,
condimentos, especias que se elaboran o envasan bajo nombre genérico o especifico y a los aditivos
alimentarios.

3.1.10 Cara (panel) principal de exposicion. Parte del envase con mayor posibilidad de ser exhibida,
mostrada o examinada.

3.1.11 Cara (panel) secundario de exposicién. Corresponde a las areas del rétulo que se exhiben a
mas de la cara principal con el fin de proporcionar informacién adicional sobre el producto.

3.1.12 Coadyuvantes de elaboracién. Comprende toda sustancia o materia, que no se consume como
un ingrediente alimenticio propio, empleado intencionalmente en la elaboracion de un alimento para
cumplir un determinado fin tecnolégico durante el tratamiento o la elaboracién, y que puede dar lugar a
la presencia no intencionada, pero inevitable, de residuos o derivados en el producto final.

3.1.13 Cddigo de lote. Modo alfanumérico, alfabético o numérico establecido por el fabricante para
identificar el lote.

3.1.14 Contenido neto. Es la cantidad de producto (masa o volumen) sin considerar la tara (masa) del
envase.

3.1.15 Consumidor. Toda persona que compra o recibe el producto con el fin de satisfacer sus
necesidades personales.

3.1.16 Denominacién de origen. Es la denominacion geografica de un pais, de una region, o de una
localidad especifica utilizada para designar a un producto originario de ella y cuyas cualidades o
caracteristicas se deben exclusivamente o esencialmente al medio geografico en el cual se produce,
incluidos los factores naturales y los humanos.

3.1.17 Embalaje. Es la proteccion al envase y al producto alimenticio mediante un material adecuado
con el objeto de resguardarlo de dafos fisicos y agentes exteriores, facilitando de este modo su
manipulacion durante el transporte y almacenamiento. i

3.1.18 Envase. Es todo material primario (contacto directo con el producto) o secundario que contiene
o recubre un producto, y que estd destinado a protegerio del deterioro, contaminacion y facilitar su
manipulacion.

3.1.19 Fecha de fabricacion o elaboracién. Es la fecha en la que el producto ha sido procesado para
transformario en el producto descrito.

3.1.20 Tiempo méaximo de consumo, fecha de vencimiento, fecha de expiracion. Es la fecha en que se
termina el periodo después del cual el producto almacenado en las condiciones indicadas, no tendra
probablemente los atributos de calidad que normalmente esperan los consumidores. Después de
esta fecha, no se debe comercializar el producto. Esta fecha es fijada por el fabricante a menos que
se indique algo diferente en la norma especifica del producto.

3.1.21 Ingrediente. Comprende cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se emplee
en la fabricacién o preparacion de un alimento y esté presente en el producto final, aunque
posiblemente en forma modificada.

3.1.22 Marca comercial. Comprende todo signo, emblema, logotipo, palabra, frase o designacion
especial y caracterizada, usada para distinguir productos.

3.1.23 Numero de registro sanitario. Es el nimero asignado por la autoridad competente, a un
producto al que se ha emitido el Certificado de Registro Sanitario.

3.1.24 Paquete multiunitario. Es la unidad de expendio al publico conformada por varias unidades,
con su respectivo envase que lo protege o individualiza.

(Continua)
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3.1.25 Paquete unitario. Es la unidad de expendio al publico conformada por el producto, contenido
en su propio envase o envoltura.

3.1.26 Producto envasado. Comprende todo producto llenado, envuelto, y/o empaquetado
previamente, listo para ofrecerlo al consumidor.

3.1.27 Rotulado (Etiquetado). Cualquier material escrito, impreso o gréfico que contiene el rétulo o
etiqueta.

3.1.28 Roétulo (Etiqueta). Se entiende por rétulo cualquier, expresion, marca, imagen u otro material
descriptivo o grafico que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve adherido
al envase de un producto, que lo identifica y caracteriza.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 Los alimentos procesados, envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con un
rétulo o rotulado en una forma que sea falsa, equivoca o engafiosa, o susceptible de crear en modo
alguno una impresion errénea respecto de su naturaleza.

4.2 Los alimentos procesados envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con un
rétulo o rotulado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas que
hagan alusion a propiedades medicinales, terapéuticas, curativas, o especiales que puedan dar lugar a
apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza, origen, composicion o calidad del alimento.

4.3 En aquellos alimentos o productos alimenticios que contengan saborizantes/aromatizantes
(saborizante/aromatizante ~ natural,  saborizante/aromatizante  idéntico a  natural ylo
saborizante/aromatizante artificial), se admitira la representacion grafica del alimento o sustancia cuyo
sabor caracteriza al producto, aunque éste no lo contenga, debiendo acompanar el nombre del
alimento con las expresiones: “sabor artificial...”, “saborizante artificial...”, “saborizado
artificialmente...”, “aroma artificial... o aromatizante artificial...” llenando el espacio en blanco con el
nombre del sabor o sabores caracterizantes, con caracteres del mismo tamafo, en idéntico color,
realce y visibilidad.

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos obligatorios. En el rotulo del producto envasado debe aparecer la siguiente informacion
segun sea aplicable:

5.1.1 Nombre del alimento

5.1.1.1 El nombre debe indicar la verdadera naturaleza del alimento, y normalmente, debe ser especifico
y no genérico, de acuerdo a las siguientes instrucciones:

a) Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento, se debe utilizar por lo menos
uno de estos nombres o el nombre prescrito por la legislacion nacional.

b) Cuando no se disponga de tales nombres, se debe utilizar un nombre comun o usual, consagrado
por el uso corriente como término descriptivo apropiado, que no induzca a error o a engafo al
consumidor.

c) Se podra emplear un nombre "acufiado”, de "fantasia" o "de fabrica", o una "marca registrada",
siempre que vaya acompanado de uno de los nombres indicados en los literales a) y b).

5.1.1.2 En la cara principal de exhibicion del rotulo, junto al nombre del alimento, en forma legible,
apareceran las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a error o engafo al
consumidor con respecto a la naturaleza, origen y condicion fisica auténticas del alimento que incluyen
pero no se limitan al tipo de medio de cobertura, la forma de presentacion o su condicion o el tipo de
tratamiento al que ha sido sometido, por ejemplo, deshidrataciéon, concentracién, reconstitucion,
ahumado, efc.

(Continua)
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5.1.2 Lista de ingredientes

5.1.2.1 Debe declararse la lista de ingredientes, salvo cuando se trate de alimentos de un Unico
ingrediente, de acuerdo a las siguientes instrucciones:

a) La lista de ingredientes debe ir encabezada o precedida por el titulo: ingredientes.

b) Deben declararse todos los ingredientes por orden decreciente de proporciones en el momento de la
elaboracion del alimento; incluidas las bebidas alcoholicas y cocteles

¢) Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente
compuesto puede declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado
inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus ingredientes por orden decreciente de
proporciones.

d) Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha establecido un nombre en otra NTE INEN o en
la legislacion nacional vigente, constituya menos del 5 % del alimento, no seré necesario declarar los
ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion tecnoldgica en el producto
elaborado.

e) En lalista de ingredientes debe indicarse el agua afadida, excepto cuando el agua forme parte de
ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo empleados en un alimento compuesto y
declarados como tales en la lista de ingredientes. No seré necesario declarar el agua u otros
ingredientes volatiles que se evaporan durante la elaboracion.

f)  Como alternativa a estas disposiciones, cuando se trate de alimentos deshidratados o condensados
destinados a ser reconstituidos, podran enumerarse sus ingredientes por orden decreciente de
proporciones en el producto reconstituido, siempre que se incluya una indicacion como la siguiente:
"ingredientes del producto cuando se prepara segun las instrucciones del rétulo”.

5.1.2.2 En la lista de ingredientes debe emplearse un nombre especifico de acuerdo con lo sefialado en
el numeral 5.1.2.1, con las siguientes excepciones:

a) Pueden emplearse los siguientes nombres genéricos para los ingredientes que pertenecen a la
clase correspondiente, como se indica en la tabla 1:

(Continua)
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TABLA 1. Nombres genéricos correspondientes a ingredientes

Clases de ingredientes

Nombres genéricos

Aceites refinados distintos del aceite de oliva

Grasas refinadas

Almidones, distintos de los almidones modificados quimicamente.

Todas las especies de pescado, cuando el pescado constituya un ingrediente de
otro alimento y siempre que en el rotulo y la presentacién de dicho alimento no se
haga referencia a una determinada especie de pescado.

Todos los tipos de queso de origen vacuno, cuando el queso o una mezcla de
quesos constituya un ingrediente de otro alimento y siempre que en el rétulo y la
presentacion de dicho alimento no se haga referencia a un tipo especifico de
queso.

Todas las especias y extractos de especias en cantidad no superior al 2 % en
peso, solas 0 mezcladas en el alimento.

Todas las hierbas aromaticas o partes de hierbas aromaticas en cantidad no
superior al 2 % en peso, solas 0 mezcladas en el alimento.

Todos los tipos de preparados de goma utilizados en la fabricacion de la goma
base para la goma de mascar.

Todos los tipos de Sacarosa
Dextrosa anhidra y dextrosa monohidratada
Todos los tipos de caseinatos

Productos lacteos que contienen un minimo de 50 por ciento de proteina lactea
(m/m) en el extracto seco*

Manteca de cacao obtenida por presion, extraccion o refinada

“Aceite”, junto con el término “vegetal” o
“animal’, calificado con el témino
“hidrogenado” o “parcialmente
hidrogenado”, segun sea el caso.

“Grasas” junto con el término “vegetal”, o
“animal’, o “compuesta”, segin sea el caso.
“Almidon”, o “Fécula”

“Pescado”

“Queso”

“Especia”, ‘especias, 0 ‘mezclas de

especias”, segun sea el caso.

“Hierbas aromaticas” o mezclas de hierbas
aromaticas”, segun sea el caso.

“Goma base”

“Azucar”
“Dextrosa” 0 “glucosa”
“Caseinatos”

“Proteina lactea”

“Manteca de Cicacao”

“Frutas confitadas”

Todas la frutas confitadas, sin exceder del 10% del peso del alimento

N 7 d

* Calculo del contenido de proteina lactea

b)
declararse como tales: (ver Anexo C).

el de Kjeldahl) x 6,38

Se ha comprobado que los siguientes alimentos e ingredientes causan hipersensibilidad y deben

- Cereales que contienen gluten; por ejemplo: trigo, centeno, cebada, avena, espelta o sus cepas

hibridas, y productos de éstos;
- crustaceos y sus productos;
- huevos y los productos de los huevos;
- pescado y productos pesqueros;
- mani, soya y sus productos;
- leche y productos lacteos (incluida lactosa);
- nueces de arboles y sus productos derivados;

- sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas.

¢) No obstante lo sefialado en la disposicion a), deben declararse siempre por sus nombres especificos

la grasa (manteca) de cerdo, la manteca y la grasa de bovino.

(Continua)
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d) Cuando se trate de aditivos alimentarios pertenecientes a las distintas clases y que figuran en la lista
de aditivos alimentarios, cuyo uso se permite en los alimentos en general, deben emplearse los
siguientes nombres genéricos con el nombre especifico, o con el nimero internacional de
identificacion de aditivos alimentarios, ver NTE INEN 2 074.

Reguladores de acidez Agente de tratamiento de las harinas
Antiaglutinantes Espumantes
Antiespumantes Agentes gelificantes
Antioxidantes Agentes de glaseado
Decolorantes . Humentantes
Incrementadores de volumen Sustancias conservadoras
Gasificantes Propulsores

Colorantes Leudantes

Agentes de retencion del color Secuestrantes
Emulsionantes Estabilizadores

Sales emulsionantes Edulcorantes

Agentes endurecedores Espesantes

Acentuadores del sabor
EJEMPLO Espesantes ¢ gelificantes: (pectina, ....)

e) Podran emplearse los siguientes nombres genéricos cuando se trate de aditivos alimentarios que
pertenezcan a las respectivas clases y que figuren en las listas positivas de aditivos alimentarios de la
NTE INEN 2 074,:

Aroma(s) 6 aromatizante(s) 6 Sabor(es) - Saborizante(s)

Almidén(es) modificado(s)
La expresion "aroma"," aromatizante", "sabor" o " saborizante" debe estar calificada con los términos
"naturales", "idénticos a los naturales", " artificiales" o con una combinaciéon de los mismos, segun
corresponda.

5.1.2.3 Coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditivos alimentarios:

a) Todo aditivo alimentario que, por haber sido empleado en las materias primas u otros ingredientes
de un alimento, se transfiera a este alimento en cantidad notable o suficiente para desempefiar en él
una funcion tecnoloégica, debe ser incluido en la lista de ingredientes.

b) Los aditivos alimentarios transferidos a los alimentos en cantidades inferiores a las necesarias
para lograr una funcién tecnolédgica, y los coadyuvantes de elaboracién, estan exentos de la
declaracion en la lista de ingredientes. Esta exencion no se aplica a los aditivos alimentarios y
coadyuvantes de elaboracién mencionados 5.1.2.2 b)

5.1.3 Contenido neto y masa escurrida (peso escurrido)

5.1.3.1 Debe declararse en el panel principal el contenido neto en unidades del Sistema Internacional Si
(ver nota 1) (ver anexo A), en la siguiente forma:

a) en volumen, para los alimentos liquidos
b) en masa, para los alimentos solidos
c) enmasa o volumen, para los alimentos semisolidos o viscosos

5.1.3.2 Ademas de la declaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en un medio liquido,
debe indicarse en unidades del Sistema Internacional la masa escurrida (ver nota 2) (peso escurrido,
masa drenada) del alimento. A efectos de este requisito, por medio liquido se entiende: agua, soluciones
acuosas de azucar o sal, jugos de frutas y hortalizas (Unicamente en frutas y hortalizas en conserva), o
vinagre solos o mezclados.

NOTA 1. La declaracion del contenido neto representa la cantidad en el momento del empaquetado, referida a un sistema de
control de calidad promedio.

NOTA 2. La declaracién de la masa escurrida debe ser aplicada por referencia a un sistema de control de la cantidad media.

(Continua)
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5.1.3.3 Para los productos alimenticios que por su naturaleza tienen masa variable (pollos, pavos,
perniles, cortes de carne, legumbres, frutas, etc.), el contenido neto correspondera a un rango declarado

5.1.4 Identificacion del fabricante, envasador, importador o distribuidor

5.1.4.1 Debe indicarse el nombre del fabricante, envasador o propietario de la marca; en el caso de
productos importados ademas debe indicarse el nombre y la direccion del importador y/o distribuidor o
representante legal del producto.

5.1.4.2 Cuando un alimento no es fabricado por la persona natural o juridica cuyo nombre aparece en
la etiqueta, el nombre debe calificarse por una frase que revele la conexion que tal persona tiene con
el alimento: como “Fabricado por___", “Distribuido por___" o cualquier otra palabra que exprese el
caso.

5.1.5 Ciudad y pais de origen

5.1.5.1 Debe indicarse la ciudad o localidad (para zonas rurales) y el pais de origen del alimento.

5.1.5.2 Para identificar el pais de origen puede utilizarse una de las siguientes expresiones: fabricado
(=g pom— , producto......., 6 industria........

5.1.5.3 Cuando un alimento se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su naturaleza,
el pais en el que se efectie la elaboracion debe considerarse como pais de origen para los fines del
rotulado.

5.1.6 Identificacion del lote

5.1.6.1 Cada envase debe llevar impresa, grabada o marcada o de cualquier otro modo, pero de
forma indeleble, un cédigo precedido de la letra “L" o de la palabra “Lote”, que permita la trazabilidad
del lote.

5.1.7 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

5.1.7.1 Si no esté determinado de otra manera en una norma especifica de producto, regira el siguiente
marcado de la fecha:

a) Se declarara la fecha maxima de consumo o fecha de vencimiento
b) Lafecha maxima de consumo o fecha de vencimiento constaran por lo menos de:

- elmesyeldia para los productos que tengan una fecha méaxima de consumo no superior a tres
meses,

- el afio y el mes para productos que tengan una fecha méaxima de consumo de mas de tres
meses.

c) La fecha debe declararse de manera legible, visible e indeleble mediante una de las siguientes
expresiones 0 sus equivalentes:

- Fecha de expiracion.....

- Expira 6 Exp.....

- Tiempo maximo de consumo..... (debiendo declararse en este caso la fecha de elaboracion del
alimento)

d) Las expresiones mencionadas en el literal c) deben ir acompafiadas de la fecha misma o de una
referencia al lugar del envase en donde aparezca la fecha.

e) Elafo, mes y dia deben declararse en orden numérico o alfanumérico no codificado,

(Continua)
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f) No obstante lo prescrito en el numeral 5.1.7.1 a), no se requerira la indicacion de la fecha de duracién
maxima o de vencimiento para:

- Frutas y vegetales frescos, que no hayan sido pelados, cortados o tratadas de otra forma
analoga;

- vinos, vinos de licor, vinos espumosos, vinos aromatizados, vinos de frutas y vinos espumosos
de frutas sélo en envases de vidrio;

— bebidas alcohdlicas que contengan el 10 % o mas de alcohol por volumen, solo en envases de
vidrio;

- productos de panaderia y pasteleria que, por la naturaleza de su contenido, se consuma por lo
general dentro de las 24 horas siguientes a su fabricacion;

- vinagre, solo en envases de vidrio;

— sal para consumo humano.

5.1.7.2 Ademas de la fecha de duracién maxima o de vencimiento, se debe indicar en el rétulo, cualquier
condicion especial que se requiera para la conservacion del alimento, si de su cumplimiento depende la
validez de la fecha.

5.1.8 Instrucciones para el uso

5.1.8.1 El rétulo debe contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo de empleo, incluida
la reconstitucion, si el caso lo amerita, para asegurar una correcta utilizacién del alimento.

5.1.9 Alimentos irradiados
5.1.9.1 El rétulo de un alimento que haya sido tratado con radiacién ionizante debe llevar una declaracién
escrita indicativa del tratamiento, cerca del nombre del alimento. El uso del simbolo internacional

indicativo de que el alimento ha sido irradiado, segun se muestra en la figura 1, es facultativo, pero
cuando se utilice debera colocarse cerca del nombre del producto.

FIGURA 1. Simbolo internacional de alimento irradiado

o
o\
Y,

5.1.9.2 Cuando un producto irradiado se utilice como ingrediente en otro alimento, debe declararse esta
circunstancia en la lista de ingredientes.

5.1.9.3 Cuando un producto que consta de un solo ingrediente se prepara con materia prima irradiada, el
rotulo del producto debe contener una declaracion que indique el tratamiento.

5.1.10 Alimentos modificados genéticamente o transgénicos

5.1.10.1 Si los productos de consumo humano a comercializarse han sido obtenidos o mejorados
mediante manipulacion genética, se indicara de tal hecho en la efiqueta del producto, en letras
debidamente resaltadas: “ALIMENTO MODIFICADO GENETICAMENTE".

5.1.10.2 Cuando un alimento modificado genéticamente o transgénico se utilice como ingrediente en

otro alimento, debe declararse esta circunstancia en la lista de ingredientes, en el cual debera ir el
porcentaje del ingrediente transgénico.

(Continua)
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5.1.11 Registro sanitario. En el rétulo de los alimentos procesados, envasados y empaquetados, en un
lugar visible y legible debe aparecer el NUmero del Registro Sanitario expedido por la autoridad sanitaria
competente.

5.2 Bebidas alcoholicas
5.2.1 Debe declararse el contenido alcohdlico en % de volumen de alcohol.

5.2.2 En la etiqueta de las bebidas alcohdlicas debe aparecer el siguiente texto: “Advertencia. El
consumo excesivo de alcohol limita su capacidad de conducir y operar maquinarias, puede causar danos
en su salud y perjudica a su familia”. “Ministerio de Salud Publica del Ecuador”. “Venta prohibida a
menores de 18 afios”.

5.2.3 En el caso de bebidas alcohdlicas con contenido alcohdlico de 5 % v/v o0 menos, debe contener el
siguiente mensaje: “Advertencia: “El consumo excesivo de alcohol puede perjudicar su salud. Ministerio
de Salud Publica del Ecuador”.

5.3 Excepciones de los requisitos de rotulado obligatorios

5.3.1 Los productos que por su naturaleza o por el tamafio de las unidades en que se expendan o
suministren, no puedan lievar rétulo en el envase, o cuando lo lleven no puedan contener todas las
leyendas sefialadas en la presente norma, lo llevaran en el empaque que contenga dichas unidades.

5.3.2 Unidades pequefas en las que la superficie mas amplia sea inferior a 10 cm? podran quedar
exentas de los requisitos sobre: lista de ingredientes, identificacion de lote, marcado de las fechas,
instrucciones para la conservacion y uso; se exceptuan de estos requisitos a las hierbas aromaticas y
especias.

5.4 Idioma

5.4.1 La informacion obligatoria del rétulo, de la presente norma, debe presentarse en idioma castellano,
aceptandose que adicionalmente se repita ésta en otro idioma.

5.5 Presentacion de la informacion obligatoria

5.5.1 A mas de la etiqueta original en los productos importados se podré adicionar un rétulo o etiqueta
adhesiva con toda la informacion obligatoria en castellano.

5.5.2 Para productos de fabricacién nacional, se podra adherir un rétulo o etiqueta adicional en la que
se consigne la informacién de uno o varios de los siguientes aspectos: precio de venta al publico,
identificacion del lote, o fechas de fabricacion y vencimiento. Estas etiquetas deben incluir el logo o
marca del fabricante, que responsabilice que las mismas han sido incorporadas por éste.

5.5.3 La informacion del rotulo o etiqueta, debe indicarse con caracteres claros, visibles, indelebles y
faciles de leer por el consumidor en circunstancias normales de compra y uso.

5.5.4 Cuando el envase esté cubierto por una envoltura, en ésta debe figurar toda la informacion
necesaria o el rotulo aplicado al envase debe leerse faciimente a través de la envoltura exterior y no debe
estar oculto por ésta.

5.5.5 El tamario de los rétulos debe guardar una relacion adecuada respecto del tamano del envase, y a
su vez el area de la cara principal del rétulo, debe guardar proporcionalidad con el tamafio del rétulo, de
modo que el contenido en el mismo sea faciimente legible en condiciones de vision normal.

5.5.6 El nombre y contenido neto del alimento deben aparecer en un lugar prominente y en el mismo

campo de vision de la cara principal de exposicién del rétulo. El tamafio de las letras y numeros debe ser
proporcional al area de la cara principal de exposicion. (ver Anexo B).
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5.6 Requisitos de rotulado facultativo

5.6.1 En el rotulado podré presentarse cualquier informacién o representacion grafica, asi como materia
escrita, impresa o grafica, siempre que no esté en contradiccion con los requisitos obligatorios de la
presente norma.

5.6.2 Designaciones de calidad

5.6.2.1 Cuando se empleen designaciones de calidad, éstas deben ser facilmente comprensibles, y no
deben ser equivocas o engafiosas en forma alguna.

5.6.2.2 La declaracion de nutrientes y/o informacion nutricional complementaria debe cefiirse a Io
dispuesto en la NTE INEN 1 334-2.

5.7 Declaracion cuantitativa de los ingredientes

5.7.1 En todo alimento que se venda como mezcla o combinacion, se debe declarar el porcentaje de
ingrediente, con respecto al peso o al volumen, en el producto terminado (incluyendo los ingredientes
compuestos (ver nota 3) o categorias de ingredientes (ver nota 4)), cuando el ingrediente:

(a) es enfatizado en la etiqueta como presente, por medio de palabras o imagenes o gréficos; o

(b) no figura en el nombre del alimento, es esencial para caracterizar al alimento, y los
consumidores asumen su presencia en el alimento si la omisién de la declaracion cuantitativa de
ingredientes fuera a engafiar o llevar a error a los consumidores.

estas declaraciones no se requieren cuando:

(c) el ingrediente es utilizado en pequefias cantidades para propdsitos aromatizantes,
saborizantes; o

(d) reglamentos normas especificas de los productos estén en conflicto con los requisitos aqui
descritos.

5.7.2 La informacion requerida en el numeral 5.7.1 se debe declarar en la etiqueta del producto como
un porcentaje numérico.

5.7.2.1 El porcentaje del ingrediente, por peso o volumen, de cada ingrediente, se colocara en la
etiqueta muy cerca de las palabras o imagenes o graficos que destacan el ingrediente particular, o al
lado del nombre comun del alimento, o adyacente a cada ingrediente apropiado enumerado en la lista
de ingredientes como un porcentaje minimo cuando el énfasis es sobre la presencia del ingrediente, y
como un porcentaje maximo cuando el énfasis es sobre el bajo nivel del ingrediente.

NOTA 3. Para los ingredientes compuestos, el porcentaje de insumo significa el porcentaje del ingrediente compuesto tomado
como un todo

NOTA 4. Para los propésitos de la Declaracion Cuantitativa de Ingredientes, “categoria de ingredientes” significa el término

- genérico que se refiere al nombre de clase de un ingrediente y/o cualquier término o términos comunes similares utilizados en
referencia al nombre de un alimento.

(Continua)
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TABLA A.1 Unidades del Sistema Internacional que deben usarse

ANEXO A
(Informativo)

para la declaracion de contenido neto

MEDIDA UNIDAD SIMBOLO

Volumen | metro clbico m’
centimetro cubico om’
milimetro cubico mm®
litro* |
mililitro ml

Masa | Kilogramo kg

Gramo g
Miligramo mg
Microgramo up

* Si se declara 1 litro se utiliza la letra “L"

A.2 Cuando se use el simbolo de la unidad de medida para la declaracion del contenido neto, éste
debera aparecer conforme al indicado en la tabla A.1.
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ANEXO B
(Informativo)

DIMENSIONES DE LAS LETRAS Y NUMEROS PARA LA DECLARACION DEL NOMBRE DE
CONTENIDO NETO DEL ALIMENTO

B.1 Area del panel principal de exhibicién. Estan excluidas las caras superior e inferior, bordes en las

caras superior e inferior de las latas, y soportes o cuellos de las botellas y jarras; se determina como
sigue:

B.1.1 En el caso de un empaque rectangular, donde un lado completo pueda ser propiamente
considerado como el lado del panel principal de exhibicion sera el resultado de multiplicar la altura por el
ancho del lado mencionado.

B.1.2 En el caso de un recipiente cilindrico, sera el cuarenta porciento (40 %) del resultado de multiplicar
la altura del recipiente por su circunferencia; y

B.1.3 En el caso de cualquier otra forma de recipiente, cuarenta porciento (40 %) de la superficie total del
recipiente; conviniendo, sin embargo, que cuando tal recipiente presenta un "panel principal de
exhibicion" obvio, el area consistira de la superficie completa.

Ejemplos de tamafios de caracteres ":

Area de la cara Altura minima Altura minima de
principal de de los numeros, informacion del rétulo
exhibicion letras y soplado, formado o
en cm? simbolos moldeado sobre la
en mm superficie del envase en
mm
hasta 32 1,6 3,2
32 a 161 3.2 4.8
161 a 645 4.8 6,4
645 a 2581 6,4 7.9
2 581 en adelante 12.7 14,3

M En los Estados Unidos de América, la Conferencia Nacional de Pesas y Medidas (Manual NBS 130, 1996, p. 60), adoptd
estas alturas minimas para numeros y letras para la declaracién impresa del contenido neto.

B.2 Altura minima de nimeros, letras y simbolos para expresar el contenido neto en funcién de
la masa o del volumen del producto®.

Altura minima
de numeros,
Contenido neto simbolos y
letras (mm)
Igual o menor que 50 g o (cm®) 2
Mayor que 50 g o (cm3) hasta 200 g o (cm3) 3
Mayor que 200 g o (cma) hasta 1 kg o (I) 4
Mayor que 1 kg o (I) en adelante 6

@ El Consejo Directivo de la Comunidad Europea 76/211/EEC prescribe el tamafio minimo de los caracteres con relacion al
contenido neto.

(Continua)
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