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RESUMEN

La investigacion, se llevo a cabo en el Cantdn diatga Parroquia Tanicuchi,
Barrio Goteras 5 de Junio, las encuestas se remlizean el C.I.B.V.
ESTRELLITAS DEL FUTURO de la parroquia Tanicuchieg la Universidad
Técnica de Cotopaxi en el Centro de Experimentagide Produccion Salache

(CEYPSA), en la carrera de ingenieria Agroinduktria

En la elaboracion de compotas se desarroll6 umadisxperimental, con un
arreglo factorial AxB; factor A correspondiente ambinaciones de mashua
blanca y camote morado; (al)= 25%, 75%; (a2)= 389%; (a3)= 75%, 25%; el
factor B correspondiente a combinaciones de miedliga y panela;(b1)= 75%,
25%; (b2)=50%, 50%; (b3)= 25%, 75%.

Luego de las cataciones se identifico los tres rasjtratamientos que son: (T9)
a3b3, (T6) a2b3; (T7) a3bl. Los cuales se los demeta andlisis como fisico-
guimico y microbiolégico, los que fueron realiza@osel laboratorio LACONAL
de la ciudad de Ambato; con los siguientes resodtadicrobioldgicos; (mohos,
levaduras, Coliformes totales y E.Coli), en los tratamientos en estudio fueron
(<10 UFC/gr) que estan dentro de las normas permasihNEN), y los analisis
fisico-quimicos con los siguientes resultados: pFR) 6,01; (T6) 5,68; (T7)
6,10; Solidos totales: (T9) 26,7%; (T6) 28,6%; (T29,2%; Cenizas: (T9)
0,538%:; (T6) 0,616%; (T7) 0,534%: Proteinas: (TP31%; (T6) 1,09%; (T7)
1,15%; Carbohidratos totales: (T9) 24,4; (T6) 26,B7) 24,5, y (GERBER
(Colado De Zanahorigd) PROTEINAS 0%; comparando se determin6é que es
muy favorable en proteinas; al realizar los cod®produccion tenemos un costo
del T9 por Los 113 gr. de 0,56 USD que es mas esmooque, (GERBER
(Colado De Zanahaoria)por los 113 gr. es 0,99 USD); por lo que se comcljue

el producto es mas favorable para el mercado debidoe tienen un mayor

porcentaje de proteinas y un costo mas econémico.
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ABSTRACT

The investigation has it carried out in, Goterd3ebJunio Neighborhood, Tanicuchi
Parish, and Latacunga Canton. The surveys werdzedalin the C.l. B.V.

ESTRELLITAS DEL FUTURO. It is located in Tanicucliarish, and Cotopaxi
Technical University was the Experimentation anddection Centering Salache

Town (CEYPSA). It belongs Agro-industrial EngineryiCareer.

An experimental design was developed in the conspgieoduction with an
arrangement factorial AxB; factor. It correspondscombinations of white mashua
and purple yam; (al) = 25 %, 75 %; (a2) = 50 %¥®B@a3) = 75 %, 25 %,; the factor
B corresponding to combinations of honey and parfbly = 75 %, 25 %; (b2) = 50
%, 50 %; (b3) = 25 %, 75 %.

After the taste, we selected the three best tregand@hey are: (T9). A3b3, (T6)
a2b3.75 %; (T7) a3bl. For this, they were surrezdlér different types of analysis as
physicist - chemist, microbiological. They werelizd in the LACONAL Lab in
Ambato City. The microbiological results were ;illews, yeasts, total Coliformes
and E.Coli) with regard to 3 treatments to studgythvere (=10 UFC/gr) that are
inside the permissible procedure (INEN).The phgsichemists analyses with the
following results: pH; T9 6,01: T6 5,68 T7 6,10 Qoed total: (T9) 26,7 %: (T6)
28,6% (T7) 26,2 % Ashes: (T9) 0,538 %: (T6) 0,6169%) 0,534 % Proteins: (T9)
1,23 % (T6) 1,09% (T7) 1,15 % total CarbohydrafE8) (24,4 (T6) 26,9 (T7) 24,5,
(GERBER (Strained Of Carrot)) PROTEINS 0 %. If wempare it is possible to
determine that it is very favorable with concerrptoteins. The productioncost was
the 113 gr. 0, 56 USD (fifty-six cents).It is moeeonomic than another type of
compotes (GERBER (Strained Of Carrot for the 113 @B9 USD(ninety-nine
cents).We conclude that the compote is more faveras the market because they

have a major percentage of proteins and it hamthsd economic cost than the others.
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INTRODUCCION

La ingenieria agroindustrial, comprende a todos Iprocesos de

industrializacion de productos agropecuarios, yettdo buscar nuevas formas
de procesarlos en productos atractivos al consumdio esa manera se logra
aprovechar materias primas que no se han tomadmamta durante mucho

tiempo o se las consume de forma tradicional.

La mashua es uno de los tubérculos andinos que petigro de desaparecer
debido a la falta de conocimiento nutricional, lastmua es un producto dulce
gue se prepara de la misma forma que se hace @mpapa tradicional, el

tubérculo es ideal para problemas de anemia ygieystontiene vitamina C y
provitamina A, elementos que no se encuentrantegrd¢ulos como la papay la

oca.

El camote es una planta endémica, nativa de dstagast es tipico de clima
tropical y se adapta a diversos tipos de suelasrgposicion de este tubérculo
es muy similar a la de la patata, si bien existgareas diferencias, presenta un

sabor dulce debido a su elevado contenido en aicar

Las Compotasson productos preparados con un iregitedie fruta (fruta entera,
trozos de fruta, pulpa o puré de fruta, zumo d@fouzumo de fruta concentrado),
mezclado con un edulcorante, carbohidrato, connoagua y elaborado para
adquirir una consistencia adecuada; van dirigidasqgodialmente a nifios, no
solo son un alimento complementario que ayuda ado&n nacidos a dejar el
seno, son el primer paso para formar los habitogeaticios en los bebes. Se trata
de un alimento que elimina casi un 100% los posibleroblemas
gastrointestinales, evitan las anemias y ayudar#lécimiento de los huesos y

encias.



El trabajo se basé en la utilizacion de mashuanyota para la elaboracion de
compotas buscando elevar su valor nutricional yacamcanismo a tomar es ir
realizando formulaciones hasta llegar a obtenerproducto apto para el
consumo y de buenas caracteristicas que atraiggnldico; En base a la
evaluacion sensorial y mediante los andlisis figsjadmico se selecciona la

férmula mas apropiada y de mayor aceptabilidad.

El trabajo de investigacion se llevo a cabo enait@h Latacunga parroquia de
Tanicuchi Barrio Goteras 5 de Junio, y las encgefitaron realizadas en el
C.I.B.V. ESTRELLITAS DEL FUTURO de la Parroquia danicuchi y en la
Universidad Técnica de Cotopaxi en el Centro de eBrpentacion y de
Produccion Salache (CEYPSA), en la carrera de iegenAgroindustrial y asi
vincular a profesores y estudiantes en el procesowkstigacion y produccion,

utilizando la transferencia de conocimientos.

En el presente trabajo se planted los siguientesivds:
General:

* Elaborar una compota a partir de productos tradates como son la
mashua blancaT(opaeolum tuberosumy camote morado Igomoea
batatas)a tres concentraciones, utilizando dos tipos dkileantes, para
obtener un alimento alternativo.

Especificos:

» Determinar la mejor concentracion para la elabérade compotas.

» Realizar un analisis sensorial del producto patardenar los tres mejores

tratamientos.

» Realizarlos analisis fisico-quimicos y microbiatims de los tres mejores

tratamientos.



* Elaborar un andlisis econdmico y de vida util ds koes mejores
tratamientos.
Para cumplir los objetivos propuestos y observandeera directa la influencia y
el efecto que causa las distintas concentracioeesmashua blanca y camote

morado utilizando panela y miel de abeja, se ptalate siguientes Hipotesis:

Ho: Las concentraciones de mashua blanca y camotedmordos tipos de
endulzantes no influye significativamente en lamcristicas organolépticas,

fisico quimicas, microbioldgicas, en la elaboraaéncompotas.

H1: Las concentraciones de mashua blanca y camotedmordos tipos de
endulzantes influye significativamente en las darésticas organolépticas, fisico

guimicas, microbioldgicas, en la elaboracién denpatas.



CAPITULO |

En este capitulo se detalla los antecedentes, neddgo y glosario de términos
gue serviran como guia para el desarrollo de mstsiigacion, con el fin de tener
un camino claro y conciso con el objetivo de obteme producto de buenas

caracteristicas y cumpla con los parametros ddazhli

1. FUNDAMENTACION TEORICA

1.1. ANTECEDENTES

Existen trabajos, tesis, monografias sobre la ed@iin de compotas para nifios
en edad escolar, asi como empresas en el pai® giebrican como ejemplo
COMPANIA AGRICOLA INDUSTRIAL ECUAPLANTATION S.A. Gudad
GUAYAQUIL, Empresa FUTURCORP S.A. Ciudad GUAYAQUllasi como
también estudios realizados en la Universidad Técde Cotopaxi como es la
tesis: Elaboracion de compota a partir de zap@loafgyrosperma)y granadilla
(Psssifloraligularig Elaborado por: Brazales Bastidas Diana Elizalge@fenteno
Lépez Sonia del Pilar; Estadisticamente los tragatos (a2b2cl) 50% zapallo y
50% granadilla; a 80°C de coccion por 30min y (a2hzlaborada con 50% de
zapallo y 50% de granadilla; a 80°C de coccion4ibmin fueron los de mayor

aceptacion.

Estudios realizados en la Universidad Técnica deb#&m como son: La

elaboracion de una papilla tipo Ogi para infantesifjos utilizando camote



(Ipomea batata) y Maiz (Zea mays) elaborado poaMenabell Granja Castillo;
El producto terminado se sometid a andlisis deeprat total y a pruebas
sensoriales a madres de infantes y a nifios hasta dos; lo que permite
determinar el mejor tratamiento siendo para estadadiciones de trabajo son:

Camote: Maiz (75:25), 24 horas de germinacion dggm

Ademas Elaboraciéon de papilla a base de arroz €Osgtivum) y Arveja (Pisum
sativum) fermentados, elaborado por: Cecilia deiht@a Bedon Ruiz y Nixzon
Stalin Jimbo Castillo; En lo referente a los faetoimplicado en este estudio
encontramos que la proporcion arroz: arveja (75:2%)horas de germinacion de
la arveja y 24 horas de fermentacion de la mada¢@enado en producto con
mayor aceptabilidad por madres de familia y poosifnenores de 5 afios con un
alto contenido de proteina; esto ha permitido seear estas condiciones de
mezcla y trabajo.



1.2. MARCO TEORICO

1.2.1. MASHUA

IMAGEN N° 1: MASHUA BLANCA

tuberosum-mashua--cada-vez-mas-salvaje-en-los-andes
ecuatorianos.html

Segun PAREDES (2007): define que:

La mashua, macha, isafio, majua o cubioT(opaeolum tuberosum es

una planta originaria de los Andes centrales, y lanayor concentracion

se encuentra en Bolivia y en el Peru entre los 3B¢ 4.100 msnm. En
Colombia se cultivan variedades que crecen entre 402.600 y 3.500
msnm. (p. 116)

Segun PAREDES (2007): “La mashua es muy rusticaelm puede cultivarse en
suelos pobres, sin uso de fertilizantes y pesticigain en estas condiciones, su

rendimiento puede duplicar al de la papa” (p. 116)

CUADRO N° 1: CLASIFICACION TAXONOMICA DE LA MASHUA.

Tropaeolum tuberosum
Clasificacion cientifica
Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Brassicales
Familia: Tropaeolaceae
Geénero: Tropaeolum
Especie: T. tuberosum
Nombre binominal
Tropaeolum tuberosum

Fuente Nuevos Productos de Exportacién. Edicion. Desd8urco, autores
Paull Noboa G. Luis Cruz A, Temistocles Hernandeer&del afio 2.007.



1.2.1.1 Valor Nutricional

Segun PAREDES (2007): manifiesta que:

Los tubérculos de mashua contienen 50 Kcal.
La presencia de Flavonoides: Flavonas, previenen leormacion de
cataratas en diabéticos. (p. 116)

TABLA N° 1: VALOR NUTRICIONAL DE LA MASHUA

Proteina 1.5 g/100g
Lipidos 0.2 g/100g
Hidratos de carbono 9.8 g/100g
Calcio 12 mg/100g
Hierro 1.0 mg/100g
Fibra bruta 0.9 g/100g
Vitamina A 12 ug/100g
Acido ascorbico 77 mg/100g
Zinc 48 mg/100g

Elaborado por: Darwin Rodriguez

Segun PAREDES (2007): manifiesta que:

Los fitoesteroles bloquean el desarrollo de tumoresn el colon, en las
glandulas mamarias y en la préstata

Alteran los mecanismos de transferencia a través d& membrana

celular durante el crecimiento de tumores, reducena inflamacion y

bloquean la absorcién de colesterol, facilitando sexcrecion.

Los carotenoides presentan propiedades anti cancgegnas y de Anti
envejecimiento. (p.116)

1.2.1.2 PRODUCCION Y LABORES DE CAMPO
v Costo de Produccion por hectarea

Segun PAREDES (2007)En ddlares $USD 1.700", este costo es estimad®, pue
puede variar dependiendo del lugar, sus caratadssy los diferentes

requerimientos de produccion”. (p.117)



v" Principales Labores de Cultivo:

Segun PAREDES (2007): “Limpieza preparacion detetes, arado, rastrado,
siembra, fertilizaciones, surcado, desyerbas, adrqp.117)

v" Principales Problemas Sanitarios

* Plagas:

Segun PAREDES (2007): “Gusano cortador (Copitatsrdata), cortadores
(Agrotis sp), minador de la hoja (Phyllomorryctp)’s (p.117)

« Enfermedades:

Segun PAREDES (2007): “Mancha de la hoja (Altemag), pudricion de la raiz
y tubérculos (Fusarium sp), marchitamiento (Vectiln sp), pudricion de las
raices (Pythium sp) mancha foliar (Stemphylliuni'.sfp.117)

1.2.1.3 COSECHA:

Segun PAREDES (2007): “Inicio a los 7 y 8 mesespdés de la siembra”.
(p.117)

v' Tipo:

Segun PAREDES (2007):“Se la realiza de manera nhamgencialmente
mecanizable”(p.117)

v’ Densidad por hectarea
Segln PAREDES (2007): “20.000 y 22.000 planta’/ (p.117)

v Epoca:
Segun PAREDES (2007): “Cuando los tubérculos akaret tamafio normal de
la variedad, alrededor de los 200 dias de edad’1 ()



1.2.1.4 RENDIMIENTOS AGRICOLAS

Segun PAREDES (2007): “8 a 12TM/ha”. (p.117)

v’ Proceso de poscosecha
Segun PAREDES (2007): “Transporte interno, limpjesleccion, empacado y
despacho”. (p.117)

TABLA N° 2: INDICE QUIMICO DE AMINOACIDOS EN BASE AL
PATRON DE AMINOACIDOS FAO-OMS-ONU, 1985.

Aminoécidos Patron mg/g proteina] Mashua
Histidina 19 126
Isoleucina 28 103
Leucina 66 56.81
Lisina 58 34.82
Metionina+cistina 25 115
Fenilalanina+ tirosina 63 83.8
Treonina 34 72.05
Triptofano 5
Valina 35 112

Fuente: Brito, B.; S. Espin. 1999. Variabilidad en la conipid® quimica de
raices y tubérculos andinos del Ecuador. En RaiGesgrculos Andinos: Avances
de lalnvestigacion Tomo 1. Centro InternacionaledBadpa

1.2.2. CAMOTE

IMAGEN N° 2: CAMOTE MORA




1.2.2.1. Definicién

Segun NAVARRO (2000): “El boniato, batata, camotbaco o papa dulce
(Ipomoea batatgses una planta de la familia Convolvulaceae, \catta por su

raiz tuberosa comestible”. (p.1)

1.2.2.2. Origen del Camote

Segun, consumer.es (2004): manifiesta que:

La batata es originaria de Indostan, si bien otrosinvestigadores
afirman que procede de América, en concreto de Brdas/ Ecuador. Lo

cierto es que la batata llegé a Espafia con Cristéb&olén antes que el
maiz, la patata y otros alimentos originarios del antinente americano.
Durante los afios siguientes este tubérculo se diftid rdpidamente por

Europa. (p. 1)

Segun NAVARRO (2000): manifiesta que:

Esta planta tiene su origen en regién Neotropicajonde de las muchas
variedades que existen las mas consumidas son ehrgo, amarillo y

morado. Sirven para preparar dulces y postres en cobinacion con

frutas como la guayaba(p.1)

1.2.2.3 Historia del Camote

Segun agronet.com (2003): define que:

Este cultivo fue introducido en China a fines deliglo XVI. Debido a su
naturaleza robusta, amplia adaptabilidad y a que elmaterial de

siembra puede multiplicarse rapidamente a partir deunas cuantas
raices, el camote se expandio a Asia, Africa y Anmiéa Latina durante

los siglos XVIl'y XVIII. (p.1)
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Segln COBENA (2010): manifiesta que:

El Ecuador por su posicion sobre la linea ecuatoriagoza de toda clase
de climas, lo que le permite tener diversidad deuttivos, siendo el
camote (Ipomoea batatas L.) uno de los cultivos ddicionales
explotados en la sierra, costa y orientép.1)

Segtn COBENA (2010): “Las raices tuberosas poctmgenidos nutricionales es

recomendado para la alimentacion de bebés a td@Véso de papillas”. (p.1)

Segtn COBENA (2010): En el oriente los Jibaros yards lo emplean para la
elaboracion de la chicha, considerada como un@dela cual pasado un tiempo

se convertia en una bebida fuerte. (p.1)

Segln COBENA (2010): define que:

El INIAP a partir de 1989 lo incluyé dentro de los trabajos de
investigacion que llevo el Programa de Raices y béarculos Tropicales
de la Estacién Experimental Portoviejo, efectuandarecopilacion y
analisis de informacion agrosocio-econémica de laona central de
Manabi basados en sistemas de produccion de camofp.1)

CUADRO N° 2: CLASIFICACION TAXONOMICA

Ipomoea batatas
Clasificacion cientifica
Reino: Plantae
Subreino: Tracheobionta
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Subclase: Asteridae
Orden: Solanales
Familia: Convolvulacea
Tribu: Ipomea
Geénero: Ipomoea
Especie: l. batatas
Nombre binomial
Ipomoea batatas.

Fuente: Productos de Exportacion. Edicién. Desde el Swautgres Padl
Noboa G., Luis Cruz A, Temistocles Hernandez. Embario 2.007.
Elaborado por: Funcionario del SIGAGRO-MAGAP. EcoBdgar
Paredes
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1.2.2.4 DENSIDAD POR HECTAREA

Segun PAREDES (2007) “De 28.800 plantas / ha"9@.

1.2.2.5 PRINCIPALES LABORES DE CULTI®:

Segun PAREDES (2007): “Limpieza, preparacion deleteo, arado, rastrado,

surcado o formacion de camellones, plantacion,aetbag, poda de guias”. (p. 96)

1.2.2.6 CARACTERISTICAS GENERALES
Segun DELGADO (2008): manifiesta que:

Como el camote tiene un valor nutricional valiosod cual es muy
nutritivo y rico, existen muchos compradores y veneldores internos
como externos por lo que cada uno ejerce una infloeia insignificativa
en el precio del mercado, o sea cada vendedor tiesie precio respectivo
al vender en camote, como también pueden ofrecerrot productos
similares ya que en el mercado existe mucha competéa. (p.2)

v" LA IMPORTANCIA DEL CAMOTE

Segun DELGADO (2008): manifiesta que:

El camote o batata es el séptimo cultivo mas impamte del mundo en
términos de productor. Segun el CIP, su valor alimaticio empieza a ser
reconocido por los especialistas, y se le da espéamportancia en
épocas en las que se los paises sufren escasezaliania. En Japon, por
ejemplo, siembran camote cada vez que los tifonegasan sus cultivos
de arroz. (p.2)

Segun DELGADO (2008): define que:

“La deficiencia de esta vitamina afecta anualmenta 2,5 millones de
nifios de los paises en vias de desarrollo, causdedoceguera total o
parcial, aseguran los expertos”. (p.2)

1.2.2.7 DONDE SE CULTIVA

Segun DELGADO (2008): manifiesta que:

El camote es un tubérculo que se cultiva en 82 pags nativo de los
tropicos de América Latina, Centro y sur de MéxicoCentro América,

12



costa y selva peruana, cuyo costo es mas barato daepapa y la yuca,
segun el CIP. (p.2)

1.2.2.8. CARACTERISTICAS DEL CULTIVO:

Segun DELGADO (2008): manifiesta que:

La planta crece a nivel o un poco arriba de la supgcie del suelo, y los
primeros tubérculos se pueden cosechar en cuatro ses. Existen unas
500 especies y se puede sembrar en los meses dé alunio. En climas
mas calidos puede escogerse cualquier época, siempdurante la
estacion seca, aportando riegos abundantes.
Se adapta a suelos con distintas caracteristicasifias, desarrollandose
mejor en los arenosos. (p.2)

1.2.2.9 PRINCIPALES PROBLEMAS SANITARIOS

v' Plagas:

Segun PAREDES (2007)Faltan de estudios. En otros paises se han repoghd
taladrador del tallo y raices (Cylas sp), chinchedcaje (Corytucha sp), comedor
de la hoja (Pellicia sp), coquito perforador dehtga (Typophorus sp), afidos
(Aphis sp), nematodos del suelo (Meloydogne sp)9&)

v Enfermedades

Segun PAREDES (2007): “Marchites bacteriana (Fusarsp), pudricion negra
(Endoconodiophora sp) mancha parda (Phyllostictarsgmctoniosis (Rizoctonia

sp), virosis (mosaico y otros)”. (p. 96)

1.2.2.10. COSECHA.

v" Tipo: Manual

Segun PAREDES (2007): “Previamente se eliminan dagas o bejucos,

potencialmente mecanizable. Inicio de cosecha @deveses” (P. 96)
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v Epoca:
Segun PAREDES (2007): “Cuando los tubérculos akmanzl tamafo

econdmico”. (p.96)

v' Proceso de poscosecha
Segun PAREDES (2007): “Transporte interno, limpjezarado, seleccion,

empacado y despacho”. (p. 96)
v" Mercado Internacional

Segun PAREDES (2007): “Se puede llevar al mercadddnada, Reino Unido,
EEUU". (p. 96)

TABLA N°3: VALOR NUTRICIONAL POR CADA 100g DE CAMO TE

Batata dulce cruda
Energia 90 Kcal 360 K]
Carbohidratos 20.1g
Almidon 12.7 g
Azlcares 4.2 g
Grasas 0.1g
Proteinas 16g
Vitamina A 709ug (79%)
-caroteno 850949 (79%)
Tiamina (Vit. B1) 0.1 mg (8%)
Riboflavina (Vit. B2) 0.1 mg (7%)
Niacina (Vit. B3) 0.61 mg (4%)
Acido pantoténico (B5) 0.8 mg (16%)
Vitamina B6 0.2 mg (15%)
Acido félico (Vit. B9) 11ug (3%)
Vitamina C 2.4 mg (4%)
Calcio 30.0 mg (3%)
Hierro 0.6 mg (5%)
Magnesio 25.0 mg (7%)
Fosforo 47.0 mg (7%)
Potasio 337 mg (7%)
Zinc 0.3 mg (3%)
% CDR diaria para adultos.

Fuente:http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/guia-
alimentos/legumbres-y-tuberculos/2004/08/02/106t18.
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1.2.2.11 EL MERCADO COMPETITIVO DEL CAMOTE

Segun DELGADO (2008): manifiesta que:

“Hoy en dia el camote tiene bajos costos de produéa. Un agricultor
invierte alrededor de los S/. 0,12 por kilo produdo, y el costo de la
mano de obra (S/. 15,00 por jornal) la cual generauna cierta
competitividad a diferentes paises como Estados Uius”. (p. 2)

v" A nivel mundial
Segun DELGADO (2008): define que:

A nivel mundial el camote se encuentra en diferensemercados como
Reino Unido, Bélgica y Holanda, y llega gracias alempresa privada
(ATOS S.A. y American Exporters); sin embargo sol@l 15% las raices
tuberosas, en las cosechas de la variedad INA 10QA posee calidad
exportable; limitando los volumenes de exportablesNo obstante, el
INIEA estudia el desarrollo de una nueva variedad d camote de alta
calidad exportable, lo cual toma de tres a cuatro fes
aproximadamente. (p.2)

v' El mercado interno y externo
Segun DELGADO (2008): manifiesta que:
El mercado interno y externo requiere de manera stsnida raices
tuberosas de calidad, la produccién de estos a sazavpermitird mejorar

los precios en chacra y el consiguiente incrementte los beneficios de
los productores de camote. (p. 2)

1.2.3. EDULCORANTES NATURALES Y ARTIFICIALES

Segun aperderpeso.com (2009): manifiesta que:

Hay dos variantes diferentes: los edulcorantes natales y los
artificiales. De alli que es importante diferenciar los aliment®
endulzantes y los productos sintéticos para endulzaque podras
utilizar segun tu necesidad. (p.1)
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1.2.3.1 ALIMENTOS ENDULZANTES

Segun aperd
edulcorantes
encontramos:

erpeso.com (2009):"Son aquellos quedaols naturaleza. Estos
poseen calorias, aunque menos quezlelara Entre ellos

Azlcar integral, que se obtiene a partir de la cafia de azucar, pe
sin refinar.

Sirope de manzanaes el endulzante natural que se obtiene de la
coccion de las manzanas.

Fructosa, es el azucar natural de las frutas.

Miel de cafia que se obtiene de la molienda y coccion de la cafi
de azulcar.

Melazas se obtienen a partir de cereales como el am@dz,
cebada, etc.

La miel, que es el producto elaborado por las abejas.

Sirope de agave que se obtiene a partir del cactus y es muy
utilizado en México, Peru, Colombia, etc.

Sirope de arce,es un azucar obtenido de un arbol llamado arce,
gue se encuentra principalmente en Canada.

Estevia es el azUcar que se obtiene de la planta del anism

nombre.

1.2.3.2. LADESVENTAJA

Segun aperderpeso.com (2009): “Los edulcorantegsales es que estos aportan
calorias, en menor medida que el azucar, que ptax t80 gramos aporta 400
calorias”. (p.1)

1.2.3.3. LA VENTAJA:

Segun aperderpeso.com (2009): “Es que tiene matodas que el azlcar y son
mas naturales, porque no tienen procesamientotiellus(p.1)
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1.2.3.4. PRODUCTOS SINTETICOS PARA ENDULZAR.

Segun aperderpeso.com (2009pn aquellos que se sintetizan en un laboratorio.
Dentro de este grupo podemos encontrar”:

o La sacarina Se obtiene a partir del alquitran de hulla. Erdul
hasta 400 veces mas que el azlcar. Su consumprebtBido, en
paises como Canad4, debido a sus contraindicaciones

o El ciclamato de sodio Estd compuesto por una sustancia llamada
ciclohexilsulfamato. Endulza hasta 50 veces mas ejuazucar.
Existen paises como Estados Unidos en el que esitdbjplo su
consumo por las reacciones adversas que posee.

o El aspartame Esta formado por tres sustancias, acido aspartico
fenilalanina, metanol en baja concentracion. Eraliasta 200

veces mas que el azicar.

1.2.4 MIEL DE ABEJA

IMAGEN N° 3: MIEL DE ABEJA

Fuente: http://armonicosdenciencia.bIogspot.com/ZOllﬁlQﬂel-de-
abejas-no-es-un-buen.html

Segun pronara.com (2010): define que:

“Desde la antigiedad, el hombre ha recolectado laigl de las abejas,
como atestiguan las pinturas rupestres de la cuevde la arafia en
Bicorp- Valencia Espafa. En la edad de bronce, hagvidencias de que
el hombre producia colmenas de forma artificial utizando troncos
vaciados de arboles o arcillas”. (p. 1)

17



1.2.4.1 MIELES

Segun pronara.com (2010): manifiesta que:

“Son conocidas diversas variedades de miel que deplen de la flor
utilizada como fuente de néctar y del tipo de abejgue la produjo, pero
como éstas la fabrican en cantidad cerca de tresoes superior de que
necesitan para sobrevivir, el ser humano mas tarde realizarse la
creacion de las abejas conocido como apicultura’p(1)

1.2.4.2 La miel es una sustancia muy dulce

Segun pronara.com (2010): manifiesta que:

Con poder edulcorante, con virtudes dietéticas yetapéuticas, es el
producto alimenticio que producen las abejas a pairt del néctar de las
flores, de las secreciones procedentes de las parngvas de las plantas o
gue se encuentran sobre ellas, almacenando y dejanchadurar en los
panales de la colmenda miel es un producto biolégico que varia en su
composicién como consecuencia de la flora de origette la zona, y de
las condiciones climaticos. (p. 1)

1.2.4.3. Importancia de la miel de abeja

Segun. apiarioscr.com(2011): El consumo de miel atieja es altamente
beneficioso para nuestro cuerpo y salud, ya guessomprobado que la miel es
una gran fuente de energia, estimula la formac®mldbulos rojos, ayudando
también a incrementar la produccion de anticuerfpos)

1.2.4.4 La diferencia entre una miel y otra
Segun pronara.com (2010): dice que:

Depende sobre todo de la calidad y cantidad de latantas que florecen
y producen néctar en el mismo periodo. En muchosasos, hay una
fuente principal que predomina netamente sobre lademas y confiere a
la miel sus notables caracteristicas. La miel tienesus cualidades
reconocidas y utilizadas por los seres humanos, conalimento y para
endulzar naturalmente. (p. 1)
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1.2.4.5 COMPOSICIONES DE LA MIEL Y PARAMETROS DE LEALIDAD
DE LA MIEL.

v’ Agua.
Segun pronara.com (2010): manifiesta que
“El contenido de agua es una de las caracteristicanas importantes
porque influye en el peso especifico, en la visadad, en el sabor, y
condiciona por ello la conservacion, la palatabilidd, la solubilidad y, en
definitiva el valor comercial”. (p. 1)
v’ Carbohidratos
Segun pronara.com (2010): dice que:
“Los azucares representan del 80 al 82 % del totalLos dos
monosacaridos glucosa y fructuosa constituyen el 81 95 % de los
azucares totales; en la mayor parte de las mieles fructosa predomina
sobre la glucosa. El contenido de la sacarosa esngralmente inferior
al3%". (p. 1)
v Proteinas.
Segun pronara.com (2010): “Son componentes quecseRrtran en muy poca
cantidad, y su presencia es debida a los granpslde que se encuentran en la

miel”. (p. 1)
v' Sales minerales.

Segun pronara.com (2010): define que
“Su contenido varia notablemente con relacion al agen boténico, a las
condiciones edafoclimaticas y a las técnicas de edcion. El elemento

dominante es el potasio seguido del sodio, calci@sforo, magnesio,
manganeso, silicio, hierro y cobre”. (p.1)

v" Vitaminas.

Segun pronara.com (2010): “Las vitaminas presgitagenen del néctar de las

flores y del polen presente en la miel”. (p. 1)
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v" Enzimas.

Segun pronara.com (2010): manifiesta que:
“La miel contiene enzimas de origen animal y vegetalas mas
importantes son las amilasas que hidrolizan el almdn en glucosa y la

invertasa o sacarasa que hidroliza la sacarosa eru€tosa y en glucosa,
ambas son inestables al calor”. (p. 1)

1.2.4.6 COMPOSICION DE LA MIEL

TABLA N°4: COMPONENTES.

Componente Rango contenido tipico
Agua 14-22% | 17%
Fructosa 28 -44%| 38%
Glucosa 22-40%| 31%
Sacarosa 02-7%| 1%
Maltosa 2-16% 7,5%
otros azUcares 01-8% 5%
proteinas y aminoacidos 0,2-2%
vitaminas, enzimas, hormong8,5 - 1 %

acidos organicos y otros

Minerales 05-15%
Cenizas 0,2-1,0%

Fuentewww.pronara.com.mx/productos/enciclopedia/miellhtm

1.2.4.7 VALOR NUTRITIVO DE LA MIEL DE ABEJA EN 1009

TABLA N°5: GENERALES

Humedad 17.2 ¢
Proteina 2249
Hidratos de carbono 78.0¢
Grasa 0.0g

Valor energético 302 Kcal
Porcion comestible 100%

Fuenteww.pronara.com.mx/productos/enciclopedia/miehlht
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TABLA N°6: MINERALES

Calcio 20.0 mg
Fosforo 16.0 mg
Hierro 0.8 mg
Magnesio 3.0 mg
Sodio 5.0 mg
Potasio 51.0 mg

Fuenteww.pronara.com.mx/productos/enciclopedia/miehlht

TABLA N°7: VITAMINAS

Acido ascorbico 4.00 mg
Tiamina 0.01 mg
Riboflavina 0.07 mg
Niacina 0.20 mg

Fuenteww.pronara.com.mx/productos/enciclopedia/miehlht

1.2.5. PANELA

IMAGEN N° 4: PANELA

Fuente: http://www.productosaipsacol.com.co/category/pradstcie-la-panela/page/2/

Segun consumer.es (2010): define que:

La panela es el azucar integral de cafia. Se congideel azticar mas
puro porgue se obtiene simplemente a partir de lavaporacion de los
jugos de la cafa y la posterior cristalizacion dealsacarosa. Este azlcar
a diferencia del blanco, no es sometido a ningunfieado, centrifugado,
depuracion o cualquier otro tipo de procesado, poto que conserva
todas las vitaminas y minerales presentes en la aafie azucar.(p. 1)
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Segun consumer.es (2010): dice que:

Se puede pensar que la panela posee unas cualidadiesilares a las del

azucar moreno, sin embargo es importante tener eruenta que en la

actualidad, la mayor parte del azicar moreno que seomercializa es

simplemente azucar blanco al que se le ha afadidgteacto de melaza,

que le da su color y sabor caracteristico, ademasedpequefias

cantidades de vitaminas y minerales inferiores a faque posee la panela
y que carecen de importancia desde el punto de \ashutricional. (p. 1)

1.2.5.1. DESCRIPCION DEL PROCESDE ELABORACON DE LA
PANELA

Segun fao.org (2006): Manifiesta que el proceseldeoracion de la panela es:

* Recepcion y Pesaddse recibe y pesa la cafia de azucar, para coleocer
cantidad que entrara al proceso y evaluar al $maéndimiento.

* Molienda: La cafia es pasada por un molino para extraegelganocido
también como guarapo.

* Prelimpieza: Consiste en separar residuos de la cafa (bagacitierra, la
prelimpieza se hace dejando desplazar lentamejigcelpor depdsitos con
fondo en forma de "V", donde los solidos insolulflean y los mas pesados
se van al fondo, quedando el jugo limpio en medierdro del tanque.

* Ajuste de la acidezPara facilitar el proceso de clarificacion se ajust
acidez del jugo hasta un pH entre 5.8 y 6.2, mégli@nadicion de cal. La
lechada de cal se prepara disolviendo 200 gramoaldn un litro de agua.

» Clarificacion: Esta etapa tiene como objetivo eliminar las irapas
solubles como gomas, mucilagos y sustancias ctésran

» Evaporacion: El jugo se hace hervir para evaporar el agua gertarar los
solidos del 20% (inicial) al 65 -70% (final). Este punto se interrumpe el
proceso, para dar lugar al semillamiento.

* Semillamienta De la miel concentrada a 65-70 °Brix se toma t@neera
parte y se traslada al tanque de semillamientajelsa agregan cristales de

sacarosa a razon de 0.5 a 1.5 g/galon de miekrhpdratura se mantiene a
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65 °C y la agitacion a menos de 65 rpm, para peotéy formacion y
crecimiento de los cristales.

» Crecimiento del grano:El grano se hace crecer mediante la adicién de mie
y Su evaporacion a temperatura controlada no nty@0 °C. De esta forma
se va formando una masa semisolida compuestagugyde panela y miel.
sin cristalizar.

» Centrifugacion: Se emplea una maquina centrifuga que puede ser una
adaptacion de la lavadora casera, a la cual d@beacse un medio filtrante
constituido por un cedazo plastico y manta de dga interior de la cesta
perforada.

» Lavado y secadoSe aplican chorros de agua a la panela en laifogatr
para eliminar la miel residual, quedando la pacetauna humedad entre 4 y
6%.

* Empaque: La panela granulada se empaca en bolsas de paltiebpa o en
bolsas de polietileno.

* Almacenamienta La panela es un producto bastante higroscopictapto

debe almacenarse en ambientes muy secos y vestilado

1.2.5.2. SU VALOR NUTRITIVO
Segun consumer.es (2010): dice que:

“El principal constituyente de la panela es la sagasa, cuyo contenido

varia entre un 75 y un 85 %. Posee menos caloriagegjel azucar blanco,

ya que contiene de 310 a 350 calorias por 100 gragnfsente a las 400
calorias del azucar blanco”; Presenta cantidades agciables de

diferentes vitaminas y minerales, aunque la panelano puede

considerarse fuente de estos nutrientes, ya que &@msume en pequefas
cantidades, puesto que se utiliza como condimentonp como alimento

propiamente dicho, por lo que el aporte de sus vitainas y minerales a

la dieta es muy bajo. (p. 1)
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1.2.6. COMPOTAS

IMAGEN N° 5: COMPOTAS

Fuente: http://provefru.com/product_info.php?products_id&71

Segun NAVAS (2009): “Son especialmente elaboradparér de cualquier tipo
de fruta y van dirigidas primordialmente a nifioscéntinuacion, la definicion,

caracteristicas, usos y un sondeo del mercadsd®mmpotas”. (p. 13)

1.2.6.1 DEFINICION.
Segun NAVAS (2009): define que "Compota" es:

Es el producto preparado con un ingrediente de fria (fruta entera,
trozos de fruta, pulpa o puré de fruta, zumo de frta o zumo de fruta
concentrado), mezclado con un edulcorante, carbohigto, con o sin
agua y elaborado para adquirir una consistencia admiada”. (p. 13)

Segun DESRAISER citado por: BRAZALES (2009):Pueditzarse cualquier
tipo de fruta para elaborar una compota, pudiendnctar con otras variedades,
pero procurando siempre que las frutas no seangigeamaduras.(p.2)

1.2.6.2 CARACTERISTICAS Y USOS.

Segun NAVAS (2009): define que:

Las caracteristicas de una compota dependen mucheldipo de fruta
gue se va a usar como materia prima.

En general, las compotas son de consistencia viszas semisélida, con
color y sabor tipicos de fruta la que la compone. €ben estar
razonablemente exentas de materiales defectuososequnormalmente
acompafan a las frutas. (p. 2)
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TABLA N° 8: CARACTERISTICAS DE UNA COMPOTA

Requisitos Unidad Minimo Maximo Método de
ensayo

Solidos totales| g/ 100g 15 - INEN 14

Vit. C mg/ 100g 30 - INEN 384

pH - 4,5 INEN 389

Sal (NacCl) mg/ 100g - - INEN 51

Vacio KPa 60 - INEN 392

Contenido J/ 100g - 420

caldrico

Fuente: NORMAS INEN 2009 1995-10

1.2.6.3. ANALISIS DE LAS COMPOTAS ANTES DE SU CONSAOD.

Segun DESRAISER citado por: BRAZALES (2009): defque:

Los envases llenos de productos cuando se los ahedeben presentar
signos de escape, fermentacion o desperdicio deduiidp; el olor de un
envase de alimento en conserva, al ser destapadogebd ser
caracteristico del producto.

1.2.6.4. DESCRIPCION DEL PROCESO DE LAS COMPOTAS.

Segun NAVAS (2009): Manifiesta que el proceso dbetacion de compotas es:

* Recepcion de Materia Prima

Se recepta todos los insumos en la bodega.

* Tanque de Mezcla

En esta etapa es donde se dosifico los acidodm@ldn y azlcar previamente

pesados. Aqui mezclo estos ingredientes con el @antanida en el tanque.

» Coccion

Una vez producida la mezcla en la segunda etap@ardeéso, contindo con la

coccion. Esto tiene lugar en una marmita con agita@n donde ingresa el puré
de manera directa a mezclarse con los demas comesnéa temperatura de esta
mezcla debe alcanzar 55 a 65°C con la finalidadjae el almidén actie de

manera que nos proporcione la viscosidad deseaddgpeompota.
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e Llenado

Toda la mezcla pasa a la maquina de llenado, gdadpara dosificar de manera
rapida el volumen requerido por el envase. Los sw/gpara las compotas son
frascos de vidrio ya que no es propenso al creotmiede mohos, y es
impermeables a liquidos y a vapores aromaticos.

* Sellado

Inmediatamente, los envases con puré pasan a tlauwdéisa banda transportadora
a la maquina selladora, donde se colocan las w@g@aduminio en el frasco de
vidrio, lo que brinda un sellado seguro y que efiitaaciones de agua en la
siguiente etapa.

» Pasteurizacion

Etapa primordial, que realizo a cierta temperatyrdiempo para evitar el
crecimiento de microorganismos en el producto pdedida de nutrientes en el
mismo.

» Etiquetado

En esta etapa se adhieren las etiquetas de manerangzada a los envases de
vidrio, mediante la ayuda de una banda transparagita maquina etiquetadora.

* Empacado

Se empaca las compotas de manera manual en cajagd@e corrugado. Que a su
vez, se coloca sobre pallets de madera para llevir bodega de producto
terminado.

* Almacenamiento

Las compotas se almacenan en la bodega de prodemttisados a temperatura

ambiente.
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1.3.

GLOSARIO DE TERMINOS

ACIDO ASCORBICO: El &cido ascorbico, o Vitamina C, es una
vitamina emparentada con la glucosa, que solanesntma vitamina para
el hombre. (1)

ACIDO PANTOTENICO: Anteriormente supuesto como vitamina B5,
es necesario para la asimilacion de carbohidrgiosteinas y grasas
indispensables para la vida celular. (2)

ALMIDON: EIl almidén es el principal polisacarido de resede la
mayoria de los vegetales, y la principal fuentealerias de la mayoria de
la Humanidad. Proporciona el 70-80% de las cal@mdasumidas por

los humanos. (3)

AMINOACIDOS: Son las unidades elementales constitutivas de las
moléculas denominadas Proteinas. Son sustancsislioas, casi siempre

de sabor dulce. (4)

APICULTURA: Esla ciencia que se dedica al cultivo de las abeja la
cria de las abejas meliferas y mediante la tecfolagteniendo beneficios
econdmico, ya que se trata de animales. (5)

AZUCARES: Glucido que se extrae sobre todo de la cafia deaaxide
la remolacha, que se encuentra normalmente enoeséido, en granos
diminutos con forma de cristales, generalmenteadier dlanco, que tiene

sabor muy dulce y es soluble en agua. (6)

CALCIO: El calcio es el mineral que mas abunda en el cuseupmano y
se necesita en cantidades importantes. Desempefigl@esufunciones
fisiologicas. La funcion mas importante del calesola construccion de los

huesos. (7)
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CALORIAS: Se refiere a una unidad de energia, la cual puede

encontrarse almacenada en los alimentos que cossueretu cuerpo. (8)

CAROTENO: Hidrocarburo rojo anaranjado que forma parte del
pigmento llamado clorofila y existe, ademas, en dékilas de ciertos

organos vegetales, como la raiz de la zanahojia. (9

CAROTENOIDES: Son los responsables de la gran mayoria de los
colores amatrillos, anaranjados o rojos presentésseadimentos vegetales,

y también de los colores anaranjados de varioealios animales. (10)

COLESTEROL: Es un lipidodel organismo humano. El colesterol se
encuentra en nuestro cuerpo formando parte de namabrcelularese
encuentra en los tejidos corporales y en el plasaaguineo de

los vertebrados. (11)

COLMENAS: Recipiente, natural o fabricado, donde las abejasan
y forman los panales. (12)

COMPOTAS: Dulce que se hace con fruta troceada y cocida ea gg

azucar. (13)

CRISTALIZACION : La operacion de cristalizacion es aquella porianed
de la cual se separa un componente de una soligudta transfiriendolo

a la fase sélida en forma de cristales que precifit4)

EDULCORANTE : Es un aditivo para los alimentos
gue tiene un sabor dulce pero que proporcion  mencalorias

que el aztucar comun, por lo que se les llama ‘tstes de azucar”
Existen edulcorantes naturales y artificiales, cada de ellos tiene sus

propias caracteristicas y ventajas. (15)
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ENDULZANTE: Son aquellos que nos da la naturaleza. Estos

edulcorantes poseen calorias, aunque menos qaéoalra(16)

ENZIMAS: Son moléculas de naturaleza proteica que catalizan
reacciones quimicas, siempre que sean termodindraita posibles: una
enzima hace que una reaccion quimica que es eicargénte posible.
17)

FENILALANINA: Se trata de un aminoacido y de uno de los
constituyentes naturales presentes en todas lasinmae (vegetales o
animales). La fuente mas importante de fenilalarsoa los alimentos
ricos en proteinas, como la carne, pescado, hugvéss productos
lacteos. (18)

FIBRA BRUTA: Determinacion de las sustancias organicas libees d
grasa e insolubles en medio &cido y alcalino, cocie@almente llamada
fibra bruta. (19)

FITOESTEROL: Son unos compuestos naturales vegetales presentes e
pequefias cantidades en nuestra dieta en prodatdsscomo el aceite de

girasol y la soja, muy similares al colesterol huamg20)

FOSFORO: Es macro mineral esta presente en todas las séllaidos

del organismo. El fosforo interviene en la formacidel mantenimiento
de los huesos, el desarrollo de los dientes, leesién normal de la leche
materna, la division de las células, la formaciénas tejidos musculares

y el metabolismo celular, entre otras funciones) (2

FRUCTOSA: Es una forma de azucar encontrada en los vegetales,

las frutas y la miel. (22)
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GLUCOSA: Es una forma de azUcar que se encuentra liblesefrutas y
en la miel. Su rendimiento energético es de 3,Tac&iorias por cada

gramo en condiciones estandar. (23)

GLUCIDO: Compuesto organico, generalmente de sabor dulcéuple
en agua, que contiene carbono, hidrogeno y oxiggn@umple

principalmente funciones estructurales y de apamgrgético. (24)

GRASAS. Son compuestos organicos que se componen de noarbo

hidrégeno y oxigeno, y son la fuente de energiaalimentos. (25)

HIDRATOS DE CARBONO: Son la mas importante fuente de energia
en el mundo. Representan el 40-80% del total amdéagia ingerida, Los
carbohidratos son compuestos organicos compuestrs cprbono,

hidrogeno y oxigeno. (26)

MALTOSA: Azucar formado por dos moléculas de glucosa, tiratae
y producido tanto en los procesos fisiologicos abé®m como vegetales
por la descomposicion del almidon. (27)

MELAZA: O miel de cafia es un producto liquido, y espesvatid de
la cafia de azucary en menor medida de laremolazhaarera. Su
aspecto es muy similar al de la miel aunque der qolacticamente negro.
(28)

MIEL DE ABEJA: La miel de abeja es un producto que las abejas
producen a partir de la transformacion del néceatagd flores, y que es

usado con propositos de alimentacion completa ealtaena(29)

NECTAR: Producto natural, elaborado con jugo, pulpa o cuinado de
fritas, adicionado agua y azucar, ademas es coadwoeun alimento

saludable por su alto contenida de vitaminas. (30)
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PANELA: Es un endulzante muy potente cpgeobtiene al evaporar los

jugos de la cafia de azucgdl)

PROTEINA: Las proteinas son compuestos quimicos muy compigjes
se encuentran en todas las células vivas: en taesaen la leche, en los

huevos y en toda clase de semillas y poélenes. (32)

PROVITAMINA A : Vitamina que se encuentra en alimentos de origen
vegetal. Cumple funciones importantes en distisgapos. En la vision,
es fundamental para mantener la integridad deypielicosas, también se

encarga de proteger todas las células del organ{&8p

SACAROSA: El término apropiado para describir el azicar aoniips
azucares simples, glucosa y fructosa, se combiaea formar el hidrato

de carbono complejo conocido como sacarosa. (34)

TIAMINA: También llamada vitamina B1l. La vitamina B1 se emtta
en muchos alimentos como la levadura, los granaedsles, los frijoles,
las nueces y la carne. Ayuda a las células del nag®m a

convertir carbohidratos en energia. (35)

TIROSINA: Es uno de los 20 aminoacidos que forman parte sle la

proteinas. Es precursor de ciertos neurotransnsisdeglas hormonas. (36)
VITAMINAS: Las Vitaminas son esenciales en el metabolismoy

necesarias para el crecimiento y para el buen doaaniento del

cuerpo. (37)
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CAPITULO 1l

En este capitulo se detalla la ubicacion métodasemales y procedimientos
utilizados para el desarrollo de esta investiggcidthemas se manifiesta las
metodologias utilizadas para cada uno de los @ §lie se realizé a la compota
con el fin de obtener un producto de buenas cafsiitas y cumpla con los

parametros de calidad.

2. MATERIALES Y METODOS

2.1. UBICACION DE LA INVESTIGACION.

Provincia: Cotopaxi
Cantén: Latacunga
Parroquia: Tanicuchi

Barrio: Goteras 5 de Junio
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Limites

Siendo Tanicuchi una de las Parroquias rurales imasrtantes del Cantén

Latacunga, limita con otras de la siguiente manera:

e Norte: Pastocalle
e Sur: Guaytacama
» Este: Mulalo

¢ CQeste:Toacazo

2.1.1. SITUACION GEOGRAFICA

Altura: 2850 msnm

Latitud: -0.7833333°

La Longitud: -78.6333333°

Tanicuchi se encuentra a 27.7 Km de Latacunga
Temperatura promedio: 10°C

Viento: 2.3km/h Oeste/Suroeste

2.2. MATERIALES Y EQUIPOS

2.2.1Materia prima
1. Camote Morado
2. Mashua Blanca
3. Panela
4. Miel de abeja

2.2.2 Equipos y materiales.

+ Estufa
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 Balanzaeng

» Brixdbmetro

*  pHmetro

* Vasos de precipitacion
* Guantes

* Mascarilla

* Cofia

* Mandil

« Cocina

e Cuchillo
* Envases

2.2.3. Materiales de oficina

* Laptop

* Flash memory
» [Esferogréficos
* Libreta
 Hojas

+ Calculadora

» Camara
* Léapiz

* Borrador
e Carpetas

e Hojas de papel



2.3TIPOS DE INVESTIGACION.

2.3.1 Descriptiva

Su preocupaciéon primordial radica en describir @égu caracteristicas
fundamentales de conjuntos homogéneos de fendmenitigando criterios
sisteméaticos que permitan poner de manifiesto suatsra o comportamiento.

De esta forma se pueden obtener las notas qudaeraran a la realidad estudiada.

2.3.2. Experimental.

La presente investigacion es de tipo experimemal, solo identifica las
caracteristicas que se estudian sino que las tankas altera o manipula con el
fin de observar los resultados al tiempo que pe@uitar que otros factores

intervengan, en condiciones controladas.

Su meta no se limita adquirir datos, sino a latiflear las relaciones que existen

entra variables.

Los experimentos son llevados a cabo en el latmioab en la vida real. Estos
generalmente involucran un nimero relativamenteg@@g de personas y abordan
una pregunta bastante enfocada. Los experimentosmgs efectivos para la
investigacion explicativa y frecuentemente esténitdidos a temas en los cuales el

investigador puede manipular la situacion.

Los investigadores recogen datos sobre la basendehipétesis, exponen y
resumen la informacién, para luego analizarla, oen fin de extraer

generalizaciones significativas que contribuyacoalocimiento.
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2.4. METODOS

En el presente trabajo de investigacion se utdiférentes métodos para alcanzar

los objetivos planteados para la presente invast@iga

2.4.1 Método Inductivo

Este método fue utilizado en todas las etapas de/éstigacion ya que ayudé a
adquirir resultados de la observacion de las pdgies y cualidades
organolépticas de la mashua y el camote, que pewhiiesarrollo experimental,
para realizar comparaciones entre los diferengtarntientos, y poder generalizar

los resultados.

2.4.2 Método Experimental

El método utilizado es el experimental ya que pgdmimanipular las variables
experimentales a investigar con el fin de determiuge produce la combinacion

de estas en diferentes condiciones.

2.4.3 Método Analitico

Al realizar las diferentes pruebas se analizé cexede los tratamientos para ver
cual de ellos es el que tendra mayor aceptabikaee el consumidor obteniendo

datos fiables de su naturaleza y efectos.

2.4.4 Método Sintético

Permite realizar la interpretacion de los resulsad@gstablecer conclusiones y

recomendaciones con respecto de la investigacaizada.
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2.5. TECNICAS

Las técnicas que se utilizo en la investigacionlasrsiguientes:

2.5.1. Observacion Directa

Esta técnica consiste en observar atentamente dkesdateria prima a utilizar
hasta el proceso de produccion, tomado informagidregistrandola para su

posterior analisis.

La observaciéon es un elemento fundamental de tbdwoeeso investigativo;

gracias a esta se obtienen el mayor numero de.datos

2.5.2. De Laboratorio

Con este tipo de investigacion logramos cuantificanalificar los indicadores del
proyecto, lo que permite seleccionar el mejor tnéato y continuar

desarrollando el tema propuesto mediante pruebksdeatorio.

2.5.3. Encuesta

La encuesta es una técnica destinada a obtenes datvarias personas cuyas
opiniones impersonales interesan para determisaB Imejores tratamientos con
sus caracteristicas propias. Para ello, se utilipa listado de preguntas
convenientes escritas que se entregan a los sugetiosque facilita la evaluacion
de los resultados por métodos estadisticos, laesteicuenta con una estructura
|6gica, rigida, que permanece inalterada a lo ladg todo el proceso

investigativo.

Es impersonal porque el cuestionario no lleve ehlore ni otra identificacion de

la persona que lo responde, ya que no interesandasos.
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2.6. DISENO EXPERIMENTAL

Es una técnica estadistica que permite identificazuantificar las causas y
efectos dentro de un estudio experimental, en & & manipulan una o mas
variables, vinculadas a las causas, para medieefoeque tienen en otra variable

de interés.

El disefio experimental es la planeacion de un pmae medicion de las

caracteristicas cualitativas y cuantitativas comudlisis estadistico asociado con
una planeacién para recolectar la informacion reg@epara la investigacion, la

cual posee entre sus componentes una secuenciasds Ejecutadas con
anticipacion para la realizacion del proyecto, tmrque se ha podido obtener
datos necesarios para esta investigacion. Corretndtados obtenidos se realiza
un analisis objetivo dirigido al tema de la invgation.

2.6.1 Tipo de disefio

Se aplica un D.B.C.A (Diseiio de Bloques Completaemext Azar) con dos
factores AxB y con tres repeticiones. El factorgh dres niveles y el factor B con

tres niveles con un total de 9 tratamientos erdéston tres replicas.

Este disefio trata en la asignacion de los tratdaosesompletamente aleatorios a
las unidades experimentales. Gracias a que sotordsa se utilizan unidades
experimentales homogéneas para disminuir la maydeglierror experimental.

2.6.2. Factores de estudio

La presente investigacion trata de la elaborac®rummh compota de Mashua y

Camote utilizando dos endulzantes Panela y Migldga a tres concentraciones.
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Factor a: Concentraciones de los tubérculos.

al= mashua 25% y camote 75%
a2= mashua 50% y camote50%

a3= mashua 75% y camote 25%

Factor b: Endulzantes (Panela, Miel de abeja)

b1l= panela 75% y miel de abeja 25%

b2= panela 50% y miel de abeja 50%

b3= panela 25% y miel de abeja 75%

2.6.3 Tratamientos

Se utilizaron 9 tratamientos con 3 réplicas, losmas que se detallan a

continuacion.
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TABLA N°9:

TRATAMIENTOS EN ESTUDIO DE LA COMPOTA.

5%

50%

5%

75%

0%

25%

5%

50%

5%

50%

5%

25%

5%

50%

5%

75%

0%

Repeticiones| N° Tratamientos | Descripcion
Primera T1 albl mashua 25% y camote 75% + panela 7
réplica y miel de abeja 25%
T2 alb2 mashua 25% y camote 75% + panela
y miel de abeja 50%
T3 alb3 mashua 25% y camote 75% + panela 2
y miel de abeja 75%
T4 az2bl mashua 50% y camote50% + panela
y miel de abeja 25%
T5 a2b2 mashua 50% y camote50% + panela 5
y miel de abeja 50%
T6 a2b3 mashua 50% y camote50% + panela
y miel de abeja 75%
T7 a3bl mashua 75% y camote 25% + panela 7
y miel de abeja 25%
T8 a3b2 mashua 75% y camote 25% + panela
y miel de abeja 50%
T9 a3b3 mashua 75% y camote 25% + panela 2
y miel de abeja 75%
Segunda T1 alb2 mashua 25% y camote 75% + panela
réplica y miel de abeja 50%
T2 a2bl mashua 50% y camote50% + panela 7
y miel de abeja 25%
T3 alb3 mashua 25% y camote 75% + panela
y miel de abeja 75%
T4 albl mashua 25% y camote 75% + panela 7
y miel de abeja 25%
T5 az2b2 mashua 50% y camote50% + panela
y miel de abeja 50%
T6 a3b3 mashua 75% y camote 25% + panela 2
y miel de abeja 75%
T7 a3bl mashua 75% y camote 25% + panela
y miel de abeja 25%
T8 a3b2 mashua 75% y camote 25% + panela 5
y miel de abeja 50%
T9 a2b3 mashua 50% y camote50% + panela

25%

y miel de abeja 75%
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Tercera
réplica

75%

50%

25%

T1 albl mashua 25% y camote 75% + panela
75% y miel de abeja 25%

T2 a2bl mashua 50% y camote50% + panela 75%
y miel de abeja 25%

T3 a3bl mashua 75% y camote 25% + panela
y miel de abeja 25%

T4 alb2 mashua 25% y camote 75% + panela 50%
y miel de abeja 50%

T5 az2h2 mashua 50% y camote50% + panela
y miel de abeja 50%

T6 a3b2 mashua 75% y camote 25% + panela 50%
y miel de abeja 50%

T7 alb3 mashua 25% y camote75% + panela
y miel de abeja 75%

T8 a2b3 mashua 50% y camote50% + panela 25%
y miel de abeja 75%

T9 a3b3 mashua 75% y camote25% + panela

y miel de abeja 75%

25%

Elaborado por: Rodriguez Darwin
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2.6.4 VARIABLES E INDICADORES

CUADRO N° 3: OPERALIZACION DE LAS VARIABLES E

INDICADORES

INDEPENDIENTES DEPENDIENTES

CONCENTRACIONES
DE TUBERCULOS

“COMPOTA A PARTIR
DE MASHUA BLANCA
Y CAMOTE MORADO”
CONCENTRACION
DE ENDULZANTES

Elaborado por: Rodriguez Darwin

INDICADORES
Propiedades organolépticas

- Olor

- Sabor

- Color

- Aceptabilidad

- Textura

Propiedades fisico -
guimicos

- pH

- Sélidos totales

- Ceniza

- Proteina

-Carbohidratos totales
Propiedades microbiolégicas
- Recuento de Escherichia cali
-Recuento de mohos

- Recuentos de levaduras

- Recuento de Coliformes
Balance Econdmico

Vida util
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TABLA N° 10: ESQUEMA DE ANALISIS DE VARIANZA ADEVA

Fuente de Grados de libertad
varianza
Tratamientos 8
Bloques o 24
Catadores
Residual o Error 192
Total 224

Elaborado por: Rodriguez Darwin

Dénde:

* Los tratamientos de estudio son 9 menos 1 dando cesaltado 8

* Los bloques o catadores se lo realizé a 25 persorass 1 dando como
resultado 24

» Elresiduo o error es el producto de los trataroebn los bloques 8*24
dando como resultado 192

» El total es la suma de tratamientos mas los bloguwegadores y el residuo
8+24+192 dando como resultado un total de 224

2.6.5 ANALISIS ESTADISTICO

Para el analisis estadistico se aplico el (DBCé) el que se evalud los
resultados para determinar los tratamientos s$ogivos para la cual se aplico la

Prueba de Tukey al 95% de confianza.

2.6.6. POBLACION

Es el conjunto total de individuos, objetos o madidjue poseen algunas
caracteristicas comunes observables en un lugarunenomento determinado.
Cuando se vaya a llevar a cabo alguna investigadébe tenerse en cuenta

algunas caracteristicas esenciales al seleccioadasgoblacion bajo estudio.

En la presente investigacion la poblacion que geapara la evaluacion de los

mejores tratamientos en la “Elaboracion de una cvanm partir de Mashua
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blanca Tropaeolum tuberosuny Camote moradolfomoea batatgsutilizando

dos tipos de endulzantes (miel de abeja y panelesaconcentraciones”, seran
los docentes y estudiantes de la Universidad Técde Cotopaxi con una
poblacion de 7 docentes y 18 estudiantes de laef@arde Ingenieria

Agroindustrial con un total de poblacion de 25 pees.

Ademas a 30 nifios entre el promedio de 4 y 5 afiesedad del
C.I.B.V.ESTRELLITAS DEL FUTURO de la Parroquia danicuchi.

2.6.7. MUESTRA

La cantidad que se va a utilizar de compota paila t@atamiento en gramos por

tratamiento:

- 17,4 Kg de mashua blanca
- 16,8Kg de camote morado

Para las pruebas de catacion se va a realizapeents de la universidad técnica
de Cotopaxi y 18 estudiantes de la Carrera de laganAgroindustrial de los
cuales se obtuvieron los tres mejores tratamieptr® los analisis Fisico-
Quimicos, Microbioldgicos.

2.7. METODO DE ENSAYO.

La elaboracion de la compota de mashua y camot@remiaie de las siguientes
etapas:

* Obtencion de la materia prima.

» Recepcion de la materia prima

« Elaboracion de la compota.

» Degustacion.
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2.7.1. PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE COMPOTSA.

* Recepcion de Materia PrimaSe receptan todos los insumos y materiales que
se van a utilizar en el proceso de elaboraciérclades fueron adquiridos de
distintos lugares.

FOTOGRAFIA N ° 1: RECEPCION DE MATERIA PRIMA

N

Elaborado por: Rodriguez Darwin

e Seleccién- se escogen todos los elementos en buen estad® eglisiinan
todas las que se encuentren en mal estado y gestéro aptas para el proceso,

asi como las impurezas presentes en la materiaprim

FOTOGRAFIA N ° 2: SELECCION

Elaborado por: Rodriguez Darwin
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* Lavada Lavar con agua limpia y caliente tratada con ckraual debe ser
usado dependiendo las especificaciones del prodGotben 10lts de agua)
para de esta manera inhibir el crecimiento micrudia

FOTOGRAFIA N ° 3: LAVADO

Elaborado por: Rodriguez Darwin

» Coccion: Se realiza una coccion por 30 minutos a una terhperde (60 — 80
°C) o hasta que los tubérculos se encuentren kdapdoa facilitar el triturado
del tubérculo y facilitar la extraccion del puréségara la elaboracién de la
compota.

FOTOGRAFIA N ° 4: COCCION

Elaborado por: Rodriguez Darwin
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* Molido y tamizado:Se coloca la materia prima en la trituradora oaldnra y
como resultado queda un puré de buenas caractEsjsa continuacion se
procede a pasar por un colador para asi elimirmatrizos muy grandes y
obtener un puré con caracteristicas uniformes.

FOTOGRAFIA N °5: MOLIDO Y TAMIZADO

Elaborado por: Rodriguez Darwin

» Pesado:Se realiza el pesado de las cantidades adecuadasré para cada
uno de los tratamientos, de acuerdo al disefio.

FOTOGRAFIA N ° 6: PESADO

Elaborado por: Rodriguez Darwin

* Mezcla:En esta etapa se debe guiar dependiendo las éspeioiies de cada
tratamiento, o que se busca es unir la cantidagudé y endulzantes de
acuerdo al disefio experimental. Aqui se mezclansésigredientes con el
(10% - 20%) de agua buscando un punto de consiatsamiliquida.
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FOTOGRAFIA N ° 7: MEZCLA

Elaborado por: Rodriguez Darwin

» Adicién de especiadJna vez lista la mezcla afiadimos especias (cariala
de olor, etq.lo cual nos ayuda a dar un aroma y un sabor méasiaige al

producto.

FOTOGRAFIA N ° 8: ADICION DE ESPECIAS

Elaborado por: Rodriguez Darwin

* Segunda Coccién:Una vez producida la mezcla en la segunda etapa del
proceso, se continla con la coccidon a bafio madatemperatura de esta
mezcla debe alcanzar 60 a 80°C por 10 minutos aoinalidad que nos

proporcione la viscosidad deseada para la compota.
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FOTOGRAFIA N ° 9: SEGUNDA COCCION

Elaborado por: Rodriguez Darwin

« Envasado o Llenado:Toda la mezcla caliente pasa al llenado, con la
dosificacion de 300g por envase; Los envases paradmpotas seran frascos

de vidrio esterilizados con tapa de aluminio di&adelhermético.

FOTOGRAFIA N °10: ENVASADO O LLENADO
\

Elaborado por: Rodriguez Darwin

» Sellada Inmediatamente luego de llenado, a los envasepu@nse colocan
las tapas de aluminio en el frasco de vidrio, le fQrinda un sellado seguro y
gue evita filtraciones de agua, se sumergen enfaiguzon el fin de ocasionar
un choque térmico.
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FOTOGRAFIA N °11: SELLADO

Elaborado por: Rodriguez Darwin

Etiquetado:En esta etapa se adhieren las etiquetas del poduoda cual se
especifique la informacién necesaria para el coimmtal como la fecha de
elaboracion, fecha de vencimiento, logotipo detpato, tabla nutricional del

producto a cada uno de los envases de vidrio.

Almacenado:Se almacena en un lugar ventilado y seco para gr me

conservacion y a temperatura ambiente
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2.8. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION DE
COMPOTAS.

Mashua H RECEPCION :
: 1 Camote ]... RECEPCION

SELECCION I, Libre  de 1
impurezas SELECCION I; Libre de
1 l impurezas
LAVADO
LAVADO
De 60- 80°(H COCCION o :
De 60- 80°C COCCION
durante 30 durante 20}

1 min l
MOLIDO Y TAMIZADO MOLIDO Y TAMIZADO

: :

PURE DE
MASHUA

PURE DE
CAMOTE

Balanzaeng } »| PESADO

=

Cantidades adecuadas

MEZCLA
de acuerdo al disefio.

-

ADICION DE
ESPECIAS

~+4

. B . o o
SEGUNDA 10 min a 60 — 80 °C y afiadir el 10%

0,
COCCIO: 20% de agua

Envases de}. — ENVASADO Y
cristal LLENADO

=k

SELLADO

— 9 =3
ETIQUETADO

==

ALMACENADO

51



2.8.1 BALANCE DE MATERIALES DEL T9 (a3b3) mashua 75% y o@ote

25% + panela 25% y miel de abeja 75%.

Mashua }1 RECEPCION Camote }1 RECEPCION
l 3100 ¢ 1 1000¢
SELECCION » 4 Desperdicio SELECCION p 4 Desperdicio
1% 1%
1 3069 ¢ 1 990 g
LAVADO LAVADO
1 3069 g 1 990 g
Absorcion  de COCCION Absorcion  de COCCION
aaue 2.57% aaue 5.79%
1 3147.87 1 1047,32 g
MOLIDO Y TAMIZADO |> Desperdicio MOLIDO Y TAMIZADO Desperdicio
4.7% 4,22%
l, 2997,9 g 1 1003139
PURE DE PURE DE
MASHUA CAMOTE
4001,03
Balanzaeng } > PESADO
~ b 400103
Cantidades adecuadas de MEZCLA
acuerdo al disefio. > —
ez 400102
Vainilla 1gota ADICION DE
Panela 100g — ESPECIAS
. . H
'Il\/llel dgozbgj()aésSOOg 5201,35
gua . 0
SEGUNDA COCCION Vapor de agua 1%

Envases }—P

=

ENVASADO Y
LLENADO

H

SELLADO

;

ETIQUETADO

H

ALMACENADO

5149,34

45 envases de

45 envases de 113g
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2.8.2 BALANCE DE MATERIALES DEL T6 (a2b3) mashua 50% y
camote50% + panela 25% y miel de abeja 75%.

46 envases de 113g

Mashua }1 RECEPCION Camote }< RECEPCION
1 2060 g 1 2000c¢
SELECCION » 4 Desperdicio SELECCION p» 4 Desperdicio
1% 104
1 2039,4¢ 1 1980 g
LAVADO LAVADO
1 2039.49 l 1980¢g
Absorcion  de COCCION Absorcion  de COCCION
aguaz, 57% aauss. 79%
1 2091,81g ‘ 2094,64 g
MOLIDO Y TAMIZADO |> Desperdicio MOLIDO Y TAMIZADO Desperdicio
4.7% 4.22%
l, 19935 g 4 200625
PURE DE PURE DE MASHUA
MASHUA
3999,75
Balanza en g } N PESADO
™ —
i k 3999.75
Cantidades adecuadas de MEZCLA
acuerdo al disefio. —
300075
Vainilla 1gota ADICION DE
Panela 100g — ESPECIAS
Miel de abeja 300g I'}
5199,96
Agua 800.206 A= '
SEGUNDA COCCION | Vapor de agua 1%
“;L 5199,96 |
Envases > ENVASADO Y
LLENADO
J:Lr 46 envases de 113g
SELLADO
S
ETIQUETADO
ALMACENADO
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2.8.3.BALANCE DE MATERIALES DEL T7 (a3bl) mashua 75% y o#ote
25% + panela 75% y miel de abeja 25%.

Envases } —p

SEGUNDA COCCION

=

ENVASADO Y
LLENADO

F

SELLADO

;

ETIQUETADO

H

ALMACENADO

Vapor de agua 1%

5147,86

45 envases de 113g

45 envases de 113g
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Mashua }1 RECEPCION Camote }1 RECEPCION
l 2060 g 1 2000¢
SELECCION » 4{ Desperdicio SELECCION » {4 Desperdicio
1% 10k
1 2039,4¢ 1 1980 g
LAVADO LAVADO
1 2039.49 | l 1980 g
Absorcion  de COCCION Absorcion  de COCCION
agua2,57% aoues.79%
l 2091,81g l 2094,64 g
MOLIDO Y TAMIZADO |> Desperdicio MOLIDO Y TAMIzADO |4 Desperdicio
4.7% 4.22%
l, 19935 g { 2006,25 g
PURE DE PURE DE
MASHUA MASHUA
3999,75 |
Balanzaeng } PESADO
' —
L b 399075
Cantidades adecuadas de MEZCLA
acuerdo al disefio. —
300075
Vainilla 1gota ADICION DE
Panela 100g ESPECIAS
Miel de abeja 300g I'}
5199,95
Agua 800.206 S '



2.9 ANALISIS ECONOMICO

2.9.1 Andlisis Econdémico de la produccion de Congsot

El costo de produccién de las materias primas eedigntes utilizados para la

produccion de compotas es:

TABLA N°11.- MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN LA
PRODUCCION DE COMPOTAS

Valor

Materiales Cantidad | Unidad Unitario Valor Total
Camote 16.8 Kg 1,50 25,20
Mashua 17.4 Kg 1,30 22,62
Panela 1.70 Kg 1,00 1,70
Miel de abeja 1.73 Kg 4,00 6,92
Cloro 25 mi 0,01 0,25
Alcohol 1 It 1,30 1,30
Extracto de Vainilla 27 mi 0,13 3,15
Agua 102.5 It 0,10 10,25
Total 71,39

Elaborado por: Rodriguez Darwin

OTROS RUBROS

Mano de Obra 10%

$71,39 E— 100%

X _— 10%

X=$7,139
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Desgaste de Equipos 5%

$71,39 —— 100%
X —— 5%

X =8 3,57

Combustible y Energia 5%

$15982 —— 100%

X - 5%

X =8 3,57

TABLA N°12.- OTROS RUBROS

OTROS RUBROS % VALOR (%)

Mano de obra 10 7,139

Desgaste de equipos 5 3,57

Combustible y energia 5 3,57
Total 14,29

Elaborado por: Rodriguez Darwin

Costo neto + otros rubros =....

$71,39+ $14,29 = $85,60costo neto de 44.47 Kepdepota.

2.9.2 Andlisis Econdémico de los tres mejores tratanos

A continuacion se detalla el analisis econOmicacada uno de los tres mejores

tratamientos y el precio de venta al publico palacporcion de 113 g.
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2.9.2.1 Andlisis econdmico del tratamiento 9

El andlisis econdmico deT9 (a3b3): mashua 75% yotar?25% + panela 25% y
miel de abeja 75%.

TABLA N°13: MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS ENEL
TRATAMIENTO 9

Valor

Materiales Cantidad | Unidad Unitario Valor Total
Camote 1 Kg 1,50 1,50
Mashua 3 Kg 1,30 3,90
Panela 100 gr 1,00 0,10
Miel de abeja 300 gr 4,00 1,20
Cloro 20 ml 0,01 0,20
Alcohol 50 ml 1,30 0,65
Extracto de Vainilla 1 ml 0,13 0,13
Agua 10.80 It 0,10 1,08
Envases 45 u 0,20 9
Total 17,76

Elaborado por: Rodriguez Darwin

OTROS RUBROS

Mano de Obra 10%

$17,76 —_— 100%

X —  10%

X=$1,776

Desgaste de Equipos 5%

$17,76 —— 100%

X —— 5%

X=$%$0,89
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Combustible y Energia 5%

$
X

17,76

X=$0,89

100%

5%

TABLA N°14.- OTROS RUBROS

OTROS RUBROS % VALOR ($)

Mano de obra 10 1,776

Desgaste de equipos 5 0,89

Combustible y energia 5 0,89
Total 3,54

Elaborado por: Rodriguez Darwin

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

$17,76 + $3,54 = $21,30costo neto

Costo neto / # de unidades =......

$21,30 /46envases de 113gr = $0,45costo unitario

U

tilidad 20%

$0,45

X

X =$ 0,090

100%

20%
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PVP = Costo unitario + utilidad
PVP = $0,45 + $0,90
X=%$0,54

Cada envase de 113qr.

El precio de este tratamiento es el mas elevadelanion con el tratamiento 7,
debido a que contiene un mayor porcentaje de maghde miel de abeja la

misma que tiene un precio mas elevado en relacidmpanela.

2.9.2.2 Analisis econdmico del tratamiento 6

El andlisis econdmico deT6 (a2b3): mashua 50% yote0% + panela 25% y
miel de abeja 75%.

TABLA N° 15: MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS ENEL
TRATAMIENTO 6

Valor

Materiales Cantidad | Unidad Unitario Valor Total
Camote 2 Kg 1,50 3,00
Mashua 2 Kg 1,30 2,60
Panela 100 gr 1,00 0,10
Miel de abeja 300 gr 4,00 1,20
Cloro 20 mi 0,01 0,20
Alcohol 50 mi 1,30 0,65
Extracto de Vainilla 1 ml 0,13 0,13
Agua 10.80 It 0,10 1,08
Envases 46 u 0,20 9,20
Total 18,16

Elaborado por: Rodriguez Darwin
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OTROS RUBROS

Mano de Obra 10%

$18,16 —— 100%

X _ 10%

X=$1,82

Desgaste de Equipos 5%

$18,16 ——— 100%
X _ 5%

X=%$091

Combustible y Energia 5%

$18,16 —— 100%
X S 5%

X=%$091

TABLA N°16.- OTROS RUBROS

OTROS RUBROS % VALOR ($)
Mano de obra 10 1,82
Desgaste de equipos 5 0,91
Combustible y energia 5 0,91
Total 3,64

Elaborado por: RodriguezZDarwin
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Costo neto + otros rubros =......

$18,16 + $3,64 = $21,80costo neto

Costo neto / # de unidades =......

$21,80 / 46envases de 113gr = $0,47costo unitario

Utilidad 20%

$0,47 —— 100%
X EE— 20%

X =$0,094

PVP

Costo unitario + utilidad

PVP

$0,47 + $0,094

X=$0,56

Cada envase de 113gr.

El precio de este tratamiento es igual al tratatoi®n debido a que se utilizé un
porcentaje igual de mashua y camote y se redujesocostos pero el costo de la
miel de abeja sigue siendo elevado.

2.9.2.3 Analisis econdmico del tratamiento 7

El analisis econdmico de T7 (a3bl):mashua 75%nyota 25% + panela 75% y
miel de abeja 25%
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TABLA N°17: MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS ENEL

TRATAMIENTO 7

Valor

Materiales Cantidad | Unidad Unitario Valor Total
Camote 1 Kg 1,50 1,50
Mashua 3 Kg 1,30 3,90
Panela 300 gr 1,00 0,30
Miel de abeja 100 gr 4,00 0,40
Cloro 20 mi 0,01 0,20
Alcohol 50 mi 1,30 0,65
Extracto de Vainilla 1 mi 0,13 0,13
Agua 10,80 It 0,10 1,08
Envases 45 u 0,20 9
Total 17,16

Elaborado por: Rodriguez Darwin

OTROS RUBROS

Mano de Obra 10%

$17,16

X

X=%$1,716

100%

10%

Desgaste de Equipos 5%

$17,16

X

X=$0,86

100%

5%
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Combustible y Energia 5%

$17,16 —— 100%
X —_— 5%

X =$0,86

TABLA N°18.- OTROS RUBROS

OTROS RUBROS % VALOR ($)
Mano de obra 10 1,716
Desgaste de equipos 5 0,86
Combustible y energia 5 0,86
Total 3,44

Elaborado por: Rodriguez Darwin

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

$17,16 + $3,44 = $20,60costo neto

Costo neto / # de unidades =......

$20,60 / 46envases de 113gr. = $0,46costo umitari

Utilidad 20%

$0,46 100%
X 20%
X=$0,09

PVP = Costo unitario + utilidad

PVP = $0,46 + $0,09
X=$0,55

Cada envase de 113gr.
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El precio de este tratamiento es mas economicelacidn al tratamiento 9 que es
igual al tratamiento 6debido a que se utilizé orcpntaje mayor de mashua y se
redujeron las cantidades de miel de abeja y sameJas cantidades de panela

por lo tanto se redujeron los costos.

2.10 TABLA DE COMPARACION DE COSTOS DE LOS TRES MBRES
TRATAMIENTOS CON EL COSTO DE UN PRODUCTO SIMILAR DE
MERCADO.

TABLA N° 19: TABLA DE COMPARACION DE COSTOS

Producto Precio $ | Peso g
T9 = (a3b3) mashua 75% y camote 25% +
panela 25% y miel de abeja 75% 0.56 113 ¢
T6 = (a2b3) mashua 50% y camote50% +
panela 25% y miel de abeja 75% 056 113 ¢
T7 =(a3bl) mashua 75% y camote 25%
+ panela 75% y miel de abeja 25% 0.54 1139
Gerber® (presente en el mercado) 0,99 1139

Elaborado por: Rodriguez Darwin

De acuerdo a la tabla comparativa se observa queseprecios de los tres
mejores tratamientos su diferencia es minima; edacidon a los productos
presentes en el mercado que su costo es mas eleladsta manera se concluye
gue nuestro producto es mas econdémico en reladas @esentes en el mercado

y sus caracteristicas son aceptables para el cahmum
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2.11. LOGOTIPO DEL PRODUCTO

PARTE FRONTAL

A
lecegessccsnancannnnnes -

: Solidos totales

Elaborado por: Rodriguez Darwin
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CAPITULO IlI

3 ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

En el presente capitulo se describen los resultaslienidos durante las
cataciones, realizadas a 18 estudiantes y 7 Dexelat la Unidad Académica de
Ciencias Agropecuarias y Recursos naturales (CAREN Universidad Técnica
de Cotopaxi y su respectiva discusion los mismasfgaron analizados a través

del analisis estadistico en funcidén de varianZaEXA).

Para los valores significativos se realiza la paudb significacion de Tukey al
95% de confianza con su respectivo analisis y udiéa de cada una de las

variables.

3.1ANALISIS DE VARIANZA (ADEVA)

Para el andlisis organoléptico en las encuestass adtadores se elaboro una
“COMPOTA A PARTIR DE MASHUA BLANCA (Tropaeolum tuberosumY
CAMOTE MORADO (pomoea batatgs UTILIZANDO DOS TIPOS DE
ENDULZANTES (Miel de Abeja y Panela) A TRES CONCERACIONES”

descritas anteriormente en los 9 tratamientos @ips con tres replicas.
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3.2 RESULTADOS DEL DISENOEXPERIMENTAL DE LAS
CATACIONES REALIZADAS.

3.2.1 ANALISIS DE VARIANZA

3.2.1.1 VARIABLE TEXTURA, el andlisis de varianzaapa la elaboracion de
una compota a partir de mashua blanca y camote ndwautilizando dos tipos

de endulzantes a tres concentraciones.

TABLA N°20: ANALISIS DE VARIANZA DE LATEXTURAD E

COMPOTAS.
FV SC Gl CM F VALOR P
Catadores 18,8149 24| 0,783952 3,50 0,0000
Tratamientos 2,11464 8 0,26433 3,50 0,3123s
Error 42,9655 192| 0,223779
Total 63,895 224
Coeficiente de Variacion: |16,57%

Elaborado por: Rodriguez Darwin

ns: no significativa

En la tabla de andlisis de varianza se observalagpeobabilidad es mayor de
0,05, por lo tanto no es significativo y se acdpthipétesis nula, es decir que
existe igualdad entre los tratamientos con respadtotextura; estos factores no
tienen un efecto significativo sobre la texturdal€ompota de Mashua y Camote
con el nivel de confianza del 95% segun la reglalel@sion, por lo que no se

realiza la prueba de rango multiple de Tukey.
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3.2.1.1.1 TABLA N° 21: TABLA DE TRATAMIENTOS Y ME DIAS CON
RESPECTO A LA TEXTURA.

TRATAMIENTOS | MEDIAS

6 2,9592
2,9472
2,9464
2,906
2,8664
2,8532
2,8264
2,71212
2 2,6668

Elaborado por: Rodriguez Darwin

WO (N|O |~ ol

Tomando en cuenta los resultados que se obtuviEreealizar las cataciones
correspondientes se ha llegado a la conclusion mpuday mayor diferencia
significativa entre tratamientos y factores conpeeto a la textura que
corresponde a la elaboracién de compota pero s& éoncuenta el valor mas alto
de esta tabla que corresponde al tratamiento (a2b3)un valor de 2,9592

perteneciente al grupo homogéneo A.

GRAFICO N° 1: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIBUTO
TEXTURA

TEXTURA

3
2,8
2,6

2,4 T T T T T T T T T 1
1 2 3 4 5 6 7 8 9

TRATAMIENTOS

w > — 0O mZ<

Elaborado por: Rodriguez Darwin

El presente gréfico indica que el mejor tratamiersdl'6 (a2b3) que corresponde

a mashua 50% y camote50% + panela 25% y miel da @b&6.
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3.2.1.2 VARIABLE COLOR, el analisis de varianza pata elaboracién de
elaboracion de una compota a partir de mashua blang camote morado

utilizando dos tipos de endulzantes a tres concaaines.

TABLA N°22: ANALISIS DE VARIANZA DEL COLOR DE COMP OTAS.

FV SC Gl CM F VALOR P
Catadores 10,6248 24| 0,442702 3,66 0,0000
Tratamientos 30,1879 8| 3,77349 31,16/ 0,0000**
Error 23,2514 192| 0,121101

Total 64,0641 224

Coeficiente de Variacion: | 12,31

Elaborado por: Rodriguez Darwin

**. Altamente significativo

En la tabla de andlisis de varianza se observalagpeobabilidad es menor de
0,05, por lo tanto es significativo y se rechazaif@tesis nula; estos factores
tienen un efecto altamente significativo sobreodbrcde la Compota de Mashua y
Camote con el nivel de confianza del 95% seguedtarde decision, por lo que
se realiza la prueba de rango multiple de Tukeycdefficiente de variacion es
confiable lo que significa que de 100 repeticioek$2.31% va a salir diferente y

el 87,69% de observaciones sera confiables esidgaeaies.
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3.2.1.2.1 PRUEBA DE RANGO MULTIPLE DE TUKEY PARA L®
TRATAMIENTOS DE COLOR

TABLA N°23: PRUEBA DE RANGO MULTIPLE DE TUKEY PARA LOS
TRATAMIENTOS DE COLOR

RANGOS
TRATAMIENTOS| MEDIAS | HOMOGENEOS

9 3,4404
3,2136
3,0928
2,866
2,8544
2,8404
2,4128
2,386
3 2,3344

Elaborado por: Rodriguez Darwin

RIN|~OTO ||

Ooonn|0|wm| w@i>

Los resultados de la prueba de rango multiple deefindica que el tratamiento
con la mejor textura es el tratamiento (a3b3) queesponde a la elaboracion de
compota con la combinacién de (mashua 75% y cagi®te+ panela 25% y miel

de abeja 75%) con un valor de (3,44) pertenecerjeupo homogéneo A.

GRAFICO N° 2: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIB UTO
COLOR

COLOR

1 2 3 4 5 6 7 8 9
TRATAMIENTO

»w » —om<
o ul

Elaborado por: Rodriguez Darwin

En el presente grafico se observa que el mejoarianto es T9 (a3b3) que

corresponde a mashua 50% y camote50% + panela 2bi# ge abeja 75%
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3.2.1.3 VARIABLE OLOR, el andlisis de varianza para elaboracién de
elaboracion de una compota a partir de mashua blang camote morado

utilizando dos tipos de endulzantes a tres concaaines.

TABLA N°24: ANALISIS DE VARIANZA DEL OLOR DE COMPO TAS.

FV SC Gl CM F VALOR P
Catadores 49,9278 24| 2,08032 8,51 0,0000
Tratamientos 6,23661 8| 0,779574 3,19| 0,0020**
Error 46,9273 192| 0,244413

Total 103,092 224

Coeficiente de Variacion: |17,45%

Elaborado por: Rodriguez Darwin

**= Altamente significativo

En la tabla de andlisis de varianza se observalagpeobabilidad es menor de
0,05, por lo tanto es significativo y se rechazaif@tesis nula; estos factores
tienen un efecto significativo sobre el olor deClampota de Mashua y Camote
con el nivel de confianza del 95% segun la regldetzsion, por lo que se realiza
la prueba de rango multiple de Tukey. El coefimeté variacion es confiable lo
gue significa que de 100 repeticiones el 17,45% salir diferente y el 82.55% de

observaciones sera confiables es decir iguales.

71



3.2.1.3.1 TABLA N° 25: Prueba de rango multiple ddukey para los
tratamientos del olor

RANGOS
TRATAMIENTOS| MEDIAS | HOMOGENEOS

9 3,0808 | A

6 3,0664 | A

8 2,9324 | AB

7 2,9204 | ABC

5 2,8 ABC

4 2,7872 | ABC

3 2,654 BC

1 2,6536 | BC

2 2,6124 |C

Elaborado por: Rodriguez Darwin

Los resultados de la prueba de rango multiple deeyindica que el tratamiento
con la mejor textura es el tratamiento (a3b3) queesponde a la elaboracion de
compota con la combinacién de (mashua 75% y cagi®te+ panela 25% y miel

de abeja 75%) con un valor de (3,0808) pertenex@njrupo homogéneo A.

GRAFICO N°3: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL
ATRIBUTO OLOR

OLOR

M 3,2 7

3 -
E 2,8 -
D 2,6 -
1 2,4 A
A 2,2 T T T T T T T T 1
s 1 2 3 4 5 6 7 8 9

TRATAMIENTOS

Elaborado por: Rodriguez Darwin

En el presente grafico se observa que el mejoarianto es T9 (a3b3) que
corresponde a mashua 50% y camote50% + panela 2bi# ye abeja 75%
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3.2.1.4 VARIABLE SABOR, el analisis de varianza pata elaboracién de
elaboracion de una compota a partir de mashua blang camote morado

utilizando dos tipos de endulzantes a tres concaaines.

TABLA N°26: ANALISIS DE VARIANZA DELSABOR DE COMPO TAS.

FV SC Gl CM F VALOR P
Catadores 37,6654 24| 1,56939 4,71 0,0000
Tratamientos 7,19822 8| 0,899777 2,70| 0,0077**
Error 63,9444 192| 0,333044

Total 108,808 224

Coeficiente de varianza 17,98

Elaborado por: Rodriguez Darwin

**= Altamente significativo

En la tabla de andlisis de varianza se observalagpeobabilidad es menor de
0,05, por lo tanto es significativo y se rechazaif@tesis nula; estos factores
tienen un efecto significativo sobre el sabor d€tepota de Mashua y Camote
con el nivel de confianza del 95% segun la regldetzsion, por lo que se realiza
la prueba de rango multiple de Tukey. El coefimethé variacién es confiable lo
gue significa que de 100 repeticiones el 17,45% salir diferente y el 82.55% de

observaciones sera confiables es decir iguales.
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3.2.1.4.1 TABLA N°27: PRUEBA DE RANGO MULTIPLE DE TUKEY
PARA LOS TRATAMIENTOS DE SABOR

RANGOS
TRATAMIENTOS| MEDIAS | HOMOGENEOS

6 3,5464 | A

9 3,4136 | AB

7 3,3072 | ABC

5 3,3068 | ABC

4 3,1328 | BC

3 3,0932 | BC

2 3,0792 | BC

8 3,0264 | C

1 3 |c

Elaborado por: Rodriguez Darwin

Los resultados de la prueba de rango multiple deeyindica que el tratamiento
con la mejor textura es el tratamiento (a2b3) queesponde a la elaboracion de
compota con la combinacion de (mashua 50% y ca@ies panela 25% y miel
de abeja 75%) con un valor de (3,5464) pertenec@jrupo homogéneo A.

GRAFICO N° 4: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL
ATRIBUTO SABOR

SABOR

1 2 3 4 5 6 7 8 9
TRATAMIENTOS

»w » —om<
N
U w v

Elaborado por: Rodriguez Darwin

En el presente grafico se observa que el mejoarianto es T6 (a2b3) que

corresponde a mashua 50% y camote50% + panela 2bi# ge abeja 75%
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3.2.1.5 VARIABLE ACEPTABILIDAD, el analisis de vasanza para la
elaboracion de elaboracion de una compota a padé mashua blanca y camote

morado utilizando dos tipos de endulzantes a tresaentraciones.

TABLA N°28: ANALISIS DE VARIANZA DE LA ACETABILIDA D DE

COMPOTAS.
FVv SC Gl CM F VALOR P
Catadores 31,2561 24 1,30234 4,93 0,0000
Tratamientos 6,80723 8| 0,850904 3,22| 0,0018**
Error 50,7004 192| 0,264065
Total 88,7637 224
Coeficiente de Varianza | 15,97

Elaborado por: Rodriguez Darwin

**= Altamente significativo

En la tabla de andlisis de varianza se observalagpeobabilidad es menor de
0,05, por lo tanto es significativo y se rechazaif@tesis nula; estos factores
tienen un efecto significativo sobre la aceptahdidie la Compota de Mashua y
Camote con el nivel de confianza del 95% seguedtarde decision, por lo que
se realiza la prueba de rango multiple de Tukeycdefficiente de variacion es
confiable lo que significa que de 100 repeticioek$5,97% va a salir diferente y

el 84,03% de observaciones sera confiables esidgaaies.
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3.2.1.5.1 TABLA N° 29: Prueba de rango multiple ddukey para los
tratamientos de aceptabilidad.

RANGOS

TRATAMIENTOS | MEDIAS | HOMOGENEOS

9 35328 | A

7 3,4132 | AB

6 3,3596 | ABC

4 3,2668 | ABCD

2 3,1328 | BCD

5 3,1204 | BCD

1 3,0932 | BCD

8 3,0636 | CD

3 29872 | D

Elaborado por: Rodriguez Darwin

Los resultados de la prueba de rango multiple deeyindica que el tratamiento
con la mejor textura es el tratamiento (a3b3) queesponde a la elaboracion de
compota con la combinacién de (mashua 75% y cagi®te+ panela 25% y miel

de abeja 75%) con un valor de (3,5328) pertenexz@njrupo homogéneo A.

GRAFICO N° 5: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL
ATRIBUTO ACEPTABILIDAD

ACEPTABILIDAD

w » —omZ<
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
TRATAMIENTOS

Elaborado por: Rodriguez Darwin

En el presente grafico se observa que el mejoarianto es T9 (a3b3) que

corresponde a mashua 50% y camote50% + panela 2bi# ge abeja 75%
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3.2.2. TABLA N°30: TABLA DE COMPARACION Y DETERMIN ACION
DE LOS MEJORES TRATAMIENTO

TABLA DE COMPARACION DELOS MEJORES

TRATAMIENTOS

COLOR [OLOR | SABOR |ACEPTABILIDAD [ TEXTURA
9 9 6 9 6
6 9 5
6
6 7 5 4 9
5 5 4 2 7
4 4 3 5 1
2 3 2 1 8
1 1 8 8 3
3 2 1 3 2
E

laborado por: Darwin Rodriguez

La presente tabla ayudo a determinar los tres ejopatamientos tomando en

cuenta las valoraciones obtenidas por medio decé#édsciones realizadas y

encontramos que como primer tratamiento es el @ugasu valoracion es la mas

alta en la mayoria de parametros en estudio amt@uion tenemos el 6 y el 7 con

lo cual se determind los tres mejores tratamiepéoa los analisis fisico-quimicos

y microbiolégicos.

3.2.3. TABULACION DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS A 3BINOS DEL
C.I.LB.V ESTRELLITAS DEL FUTURO DE LA PARROQUIA DE

TANICUCHI

ACEPTABILIDAD DE: T9

m GUSTA
m DISGUSTA

Elaborado por: Darwin Rodriguez

En el presente grafico se observa que la acemtadiilde los nifios hacia el

tratamiento 9 es aceptable lo cual demuestra gpeoducto es del agrado de los

nifios los cuales son nuestros principales consuesdiel producto.
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3.3. DESCRIPCION DE LOS ANALISIS OBTENIDOS DE LOS RES
MEJORES TRATAMIENTOS.

TABLA N° 31: VALOR NUTRICIONAL DE LOS TRES MEJORES
TRATAMIENTOS Y SELECCION DEL MEJOR TRATAMIENTO

PRODUCTO

pH

Solidos
totales

Cenizas

Proteinas

Carbohidratos
totales

T9= (a3b3)
mashua 75%
camote 25% +
panela 25%
miel de abejg
75%

Yy 6.01%

26,7%

0,538%

1,23 %

24,4

T6=(a2b3)
mashua 50%
camote50% 4
panela 25%
miel de abejg
75%

5,68%

28,6%

0,616%

1,09%

26,9

T7= (a3bl)
mashua

75% 'y camote
25% + panels
75% y miel de

abeja 25%

|

6,10%

26,2%

0,534%

1,15%

24,5

Elaborado por: Rodriguez Darwin

Una vez realizado este cuadro de diferencia eosré&rés mejores tratamientos del

producto se puede observar que la compota a piErtmashua blanca camote

morado utilizando dos tipos de endulzantes, T9 3Ja3bashua 75% y camote

25% + panela 25% y miel de abeja 75%, Es el quee tieayor valor nutricional

correspondiente a proteinas y carbohidratos totsesomparacion a los otros dos

tipos
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TABLA N°32: COMPARACION DEL MEJOR TRATAMIENTO Y UN
PRODUCTO DEL MERCADO

PRODUCTO

pH

Solidos
totales

Cenizas

Proteinas

totales

Carbohidratos

Grasas
totales

T9= (a3b3)
mashua 75% \
camote 25% +
panela 25% y
miel de abeja

75%

6.01%

26,7%

0,538%

1,23 %

24,4

0%

GERBER®
(Colado
Zanahoria)

De

0%

69

0%

Elaborado por: Rodriguez Darwin

Al realizar esta comparacion
carbohidratos totales del producto realizado es elédsado que el del producto

tomado como ejemplo que existe en el mercado.

se observO que ecgmbaje de proteinas,

TABLA N°33: TABLA MICROBIOLOGICA DE LOS TRES MEJOR ES
TRATAMIENTOS

PRODUCTO Mohos | Levaduras| Coliformes | E.Coli
totales
T9 = (a3b3) mashua 75%

y camote 25% + panelg <10 <10 <10 UFC/gr <10
25% y miel de abeja 75% UFC/gr UFClgr UFCl/gr
T6=(a2b3) mashua 50%

y camote50% + panela] <10 <10 <10 UFC/gr <10
25% y miel de abeja 75%UFC/gr | UFC/gr UFCl/gr
T7 = (@3b1) mashua 75%

y camote 25% + panelg <10 <10 <10 UFC/gr <10
75% y miel de abeja 25% UFC/gr UFClgr UFCl/gr

Elaborado por: Rodriguez Darwin

Los valores obtenidos en el presente ensayo soragtss para el consumo

humano decretados por las normas INEN.
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REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA ALIMENTOS COLADOSY
PICADOS, EMBASADOS PARA NINOS DE PECHO Y NINOS DEQRTA

EDAD.

El producto objeto de esta Norma no debe contemoarganismos patdgenos,

toxinas microbianas e inhibidores microbianos queisen alteraciones del

producto.

TABLA N° 34: REQUISITOS FiSICO QUIMICOS PARA ALIME NTOS
COLADOS, PICADOS Y EMBASADOS PARA NINOS DE PECHO Y

NINOS DE CORTA EDAD.

REQUISITOS | Unidad | ALIMENTOS COLADOS Y PICADOS METODO

SOPAS FLANES Y | Desayunos | COMIDA DE
PUDINES Colados DE CARNE | ENSAYO

Min. | Max. | Min. | Max. | Min. | Max. | Min. | Max.

Solidos totales| g/100g | 8 - 20 - 12 - 13 - INEN 14

Sal (NacCl) mg/100 | - 225 | - 225 |- 225 | - 225 | INEN 51

g

Proteinas 1 g/100g | 2(2) | - 1 - - - 5 -

Grasa g/100g | - 3 - - - 10 - 5 INEN 12

Vacio KPa 60 - 60 - 60 - 60 -

Contenido J/100g | - 272 | - 418,4| - 418,4| - 4184 -

caldrico

Fuente: REQUISITOS FISICO QUIMICOS PARA

EMBASADOS PARA NINOS DE PECHO Y NINOS DE CORTA EDAD. hoas INEN

ALIMENTOS COLADOS Y PICADS,
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3.4. ANALISIS FiSICO QUIMICOS DE LOS TRES MEJORES
TRATAMIENTOS

TABLA N°35: T9 (a3b3) mashua 75% y camote 25% + panela 25% vy ali
de abeja 75%

Muestra Cddigo de| Caodigo | Andlisis Métodos | Unidades | Resultados
laboratorio utilizados
pH AOAC Unidades 6.01
942.15 /' de pH
Compota | 28712603 T1 INEN 389
De Sélidos totales Q%Al% 1200 % 26,7
Tubérculos 5 EdA18
Cenizas INEN 401 % 0,538
Proteinas AOAC %(Nx6.25) 1,23
991.2.2005.
Ed.18
Carbohidratos | Calculo % 24,4

totales

Fuente Laboratorio de control y analisis de alimentosO@NAL.

TABLA N° 36:T6 (a2b3) mashua 50% y camote50% + panela 25% y nhide

abeja 75%
Muestra Codigo de| Cdbdigo | Analisis Métodos | Unidades | Resultados
laboratorio utilizados
AOAC Unidades 5,68
pH 942.15 /| depH
Compota | 28712604 T2 INEN 389
De AOAC % 28,6
Tubérculos Soélidos totales| 920.151.2
005.Ed.18
Cenizas INEN 401 % 0,616
AOAC %(Nx6.25) 1,09
Proteinas 991.2.200
5.Ed.18
Carbohidratos | Calculo % 26,9

totales

Fuente: Laboratorio de control y analisis de alimentoSO@NAL
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TABLA N°37:T7 a3bl mashua 75% y camote 25% + panela 75% y miel
de abeja 25%

Muestra Cddigo de| Caodigo | Andlisis Métodos | Unidades | Resultados
laboratorio utilizados
AOAC Unidades 6,10
pH 942.15 /| depH
Compota | 28712605 T3 INEN 389
De AOAC % 26,2
Tubérculos Soélidos totales| 920.151.2
005.Ed.18
Cenizas INEN 401 % 0,534
AOAC %(Nx6.25) 1,15
Proteinas 991.2.200
5.Ed.18
Carbohidratos | calculo % 245

totales

Fuente Laboratorio de control y andlisis de alimentosO@NAL
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3.5 ANALISIS MICROBIOLOGICOS
TRATAMIENTOS.

DE LOS TRES MEJORES

TABLA N°38. T9 (a3b3) mashua 75% y camote 25% + peela 25% y miel
de abeja 75%

Muestra

Codigo de
laboratorio

Cadigo

Analisis

Métodos
utilizados

Unidades

Resultados

Compota
de

Tubérculos

30612659

T1

Mohos

PE-02-5.4-
MB AOAC
997.02.2005
.Ed.18

UFC/g

<10

Levaduras

PE-02-5.4-
MB AOAC
997.02.2005
.Ed.18

UFCl/g

<10

Coliformes
totales

PE-01-5.4-
MB AOAC
991.14.2005
.Ed.18

UFCl/g

<10

E.Coli

PE-01-5.4-
MB AOAC
991.14.2005
.Ed.18

UFCl/g

<10

Fuente Laboratorio de control y andlisis de alimentosSO@NAL
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TABLA N°39: T6 (a2b3) mashua 50% y camote50% + pagla 25% y miel de
abeja 75%

Muestra

Codigo de
laboratorio

Caodigo

Analisis

Métodos
utilizados

Unidades

Resultados

Compota
de
tubérculos

30612660

T2

Mohos

PE-02-5.4-
MB AOAC
997.02.2005
.Ed.18

UFC/g

<10

Levaduras

PE-02-5.4-
MB AOAC
997.02.2005
.Ed.18

UFClg

<10

Coliformes
totales

PE-01-5.4-
MB AOAC
991.14.2005
.Ed.18

UFClg

<10

E.Coli

PE-01-5.4-
MB AOAC
991.14.2005
.Ed.18

UFClg

<10

Fuente Laboratorio de control y andlisis de alimentosO@NAL.

TABLA N °40: T7

a3bl mashua 75% y camote 25% + panela 75%nyiel
de abeja 25%

Muestra

Cddigo de
laboratorio

Cadigo

Anéalisis

Métodos
utilizados

Unidades

Resultados

Compota
de
tubérculos

30612661

T3

Mohos

PE-02-5.4-
MB AOAC
997.02.2005
.Ed.18

UFC/g

<10

Levaduras

PE-02-5.4-
MB AOAC
997.02.2005
.Ed.18

UFC/g

<10

Coliformes
totales

PE-01-5.4-
MB AOAC
991.14.2005
.Ed.18

UFC/g

<10

E.Coli

PE-01-5.4-
MB AOAC
991.14.2005

.Ed.18

UFC/g

<10

Fuente Laboratorio de control y analisis de alimentoO@NAL.

En los resultados microbiolégicos de los tres mesjdratamientos se obtuvo la
inexistencia de mohos, levaduras, Coliformes tetgl&.Coli lo cual demuestra,
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que en el proceso de elaboracion, conservaciéransporte se tomaron las
medidas adecuadas de higiene y sanidad.

Estos resultados garantizan el consumo del prodietacuerdo a la NORMA
INEN 2009: 95 para alimentos colados y picadosasagos para nifilos de pecho
y nifios de corta edad

3.6. TABLA

(TIEMPO DE VIDA UTIL)

N°41: TABLA DE ESTABILIDAD DEL PRODUCTO

T9 (a3b3) mashua 75% y camote 25% + panela 25% y alide abeja 75%

CARACTERISTICAS

TIEMPO (dias)

R/IE 8 15 21
Pardo
Color Normal Normal Normal irregular
Ligeramente | Ligeramente| Ligeramente | Desagradable
Olor perceptible perceptible perceptible acido
Bueno Bueno Bueno

Sabor caracteristico | caracteristico| caracteristico Acido

Textura Blanda Blanda Blanda Blanda

T6 (a2b3) mash

ua 50% y camote50% + panela 25% y elide abeja 75%

CARACTERISTICAS

TIEMPO (dias)

R/E 8 15 21
Color Normal Normal Normal Pardo
Ligeramente | Ligeramente | Ligeramente | Desagradable
Olor perceptible perceptible perceptible acido
Bueno Bueno Bueno
Sabor caracteristico | caracteristico| caracteristico Acido
Textura Blanda Blanda Blanda Blanda

T7 (a3b1l) mashua 75% y camote 25% + panela

75% y alide abeja 25%

CARACTERISTICAS

TIEMPO (dias)

R/E 8 15 21
Color Normal Normal Normal Pardo oscurd
Ligeramente | Ligeramente | Ligeramente | Desagradable
Olor perceptible perceptible perceptible acido
Bueno Bueno Bueno
Sabor caracteristico | caracteristico| caracteristico acido
Textura Blanda Blanda Blanda Blanda

Rangos de pH de los tres mejores tratamientos (rang permitidos maximo 4.5)

Tratamientos R/E 8Dias 15Dias 21Dias
T9 6.01 6 5 4
T6 5.68 5 5 4
T7 6.10 6 5 3

Elaborado por: Rodriguez Darwin

La presente tabla da a conocer que los tres tratdos tienen parametros

similares durante 15 dias y a partir del dia 2fpHesta fuera del rango permitido

y Sus caracteristicas organolépticas cambian, tdengenera determinamos que el

tiempo de vida util es de 15 dias a partir dedd@lacion del producto.
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4. CONCLUSIONES

Luego de realizada la investigacion y alcanzadssrésultados se llegé a las

siguientes conclusiones:

/
0‘0

En base al objetivo del presente trabajo de ilyastn que fue realizar
un producto alimenticio con altas propiedades iciatrales a base de dos
tubérculos tradicionales como son la mashua yrabts, evitando el uso
de conservantes y elaborado de forma artesanabbsesieron datos

favorables en lo que se refiere a las caracteagsticganolépticas, fisico-
quimicas y microbiol6gicas, mediante los diferentesalisis e

investigaciones; se determiné que la vida utilpteducto es de 15 dias y
se logré demostrar que es factible elaborar udymto sano y de buenas

caracteristicas para el consumo.

Una vez realizado los analisis organolépticos seraend los tres mejores
tratamientos ya que la aceptabilidad del consumg®mun factor crucial
para determinarlos, los mismos que son T9 (a3la&hma 75% y camote
25% + panela 25% y miel de abeja 75%, T6(a2b3) oaasbD% vy
camote50% + panela 25% y miel de abeja 75%, T7{jadlakhua 75% vy
camote 25% + panela 75% y miel de abeja 25%),Uakes cumplieron los
requerimientos de los consumidores y de esta maswmranuar con el

proceso de investigacion.

El andlisis econdmico realizado determin6 que,a3B8) y T6 (a2b3) que
tienen un P.V.P. de $0,56;para la cantidad de 1d8 producto, que son
los mas costoso por la cantidad de miel de abegallguan pero son de
mayor agrado para el consumidor, ademas el tramoli7 (a3bl) tienen
un P.V.P. de $0,54; siendo el de menor costo ddupmdn, pero en
comparacion con los existentes en el mercado tidglosn un costo menor

de produccion
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X/
o

X/
*

Con la determinacién los tres mejores tratamieptosmedio del analisis
sensorial, la adecuada higiene y el control deladldurante el proceso de
elaboracion, se obtuvo un producto que es aptoglaransumo humano
lo cual lo certifica los analisis microbiolégicosatizados en LACONAL
gue certifica que el producto esta libre de Moh@vaduras, Coliformes
totales y E.Coli, en base a las especificacionemgsi@ormas INEN para
alimentos colados y picados. Envasados para ni@gsedho y nifios de

corta edad.

Al realizar la degustacion del tratamiento 9 a 3Gos del C.1.B.V.
ESTRELLITAS DE FUTURO de la Parroquia de Tanicuse pudo
determinar la aceptacion del producto, de los 3daiencuestados, 21
aceptaron las caracteristicas del sabor del prodactual nos lleva a la
conclusion que es un producto de gran acogidagsonifios que son el

punto esencial del consumo de este producto.
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5. RECOMENDACIONES:

Luego de realizada la investigacion y alcanzadegdsultados se determiné las

siguientes recomendaciones:

¢ Utilizar materia prima tubérculos sanos y libresimpurezas y de alta
calidad para evitar alteraciones en el productalfitanto en las
caracteristicas organolépticas como fisico-quimigasque una materia
prima en mal estado pierde sus caracteristicasiciom@les como

ocasionar dafnos visibles y perceptibles en el mtodinal.

+“+ No retirar la cascara de los tubérculos, ya queosieéza al momento de la
coccién evita la perdida los nutrientes presemds®tubérculos y evita la
decoloracién de la papilla y evita la excesiva atiéa de agua dentro del

tubérculo.

% La elaboracion de la compota se debe realizameambiente adecuado
limpio y con la adecuada desinfeccion del lugartiddajo y de los

instrumentos y equipos a utilizar

%+ Se recomienda realizar una correcta preparaciedicion de cada uno
de los ingredientes a utilizar, utilizando adecuaelate los equipos y
materiales para evitar contaminaciones que puedarsac dafos al

producto terminado controlando temperaturas y tesmp

¢ Evitar el contacto con otros productos duranteréggracion del producto
ya que por ser un producto semiliquido adquierelqoiexr tipo de
contaminacion ya sea esta microbiologica o fismaadquirir olores

extrafios que pueden alterar las caracteristicamolépticas del producto.
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«» Utilizar las cantidades adecuadas de cada unod&ésumos a utilizar
para de esta manera obtener un producto de castices deseables para

el consumidor.

% Las operaciones de envasado se las debe realmadistamente luego
determinar de la coccién para de esta manera d&itzntaminacion del

producto.

% Se recomienda dar a conocer el producto elabomadbferentes lugares
como escuelas, barrios comunidades, etc., paratdenm@nera incentivar
el consumo del mismo y de esta manera dar a cotaxdrondades del

mismo.
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ANEXO 1

MODELO DE LA ENCUESTA QUE SE REALIZO ALOS
ESTUDIANTES DE LA UNIDAD ACADEMICA CAREN

+UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

UNIDAD ACADEMICA DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
RECURSOS NATURALES

Ingenieria Agroindustrial

TEMA: “Elaboracién de una compota a partir de Mashuadalgropaeolum
tuberosumh y Camote morado Ifjomoea batatgs utilizando dos tipos de

endulzantes (miel de abeja y panela) a tres coraéones”

En cada una de las muestras se van a evaluarriderésticas organolépticas.

Marque con una X la respuesta que Ud. vea convienien
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CARACTERISTICAS

TRATAMIENTOS

ALTERNATIVAS

M1

M2

M3

M
4

M5

M6

M
7

M9

COLOR

1.-Muy oscuro

2.-Oscuro

3.-Normal

4 Claro

5.-Muy Claro

OLOR

1.-Desagradable

2.-No tiene olor

3.-Ligeramente perceptible

4 -Intenso caracteristico

5.-Agradable

SABOR

1.-Desagradable

2.-No tiene sabor

3.-Regular

4 .-Bueno caracteristico

5.- Agradable

ACEPTABILIDAD

1.-Dasagrada mucho

2.-Desagrada poco

3.-Ni gusta ni disgusta

4.-Gusta poco

5.-Gusta mucho

TEXTURA

1.-Muy blanda

2.-Poco blanda

3.-Blanda

4 .-Firme

5.-Muy firme

GRACIAS POR SU COLABORACION
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MODELO DE LA ENCUESTA QUE SE REALIZO A LOS NINOS
DEL C.I B.V. ESTRELLITAS DEL FUTURO DE LA PARROQUIA
DE TANICUCHI

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
UNIDAD ACADEMICA DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
RECURSOS NATURALES

Ingenieria Agroindustrial

TEMA: “Elaboracion de una compota a partir de Mashuachlgiiropaeolum
Tuberosurp y Camote morado Igomoea Batatgs utilizando dos tipos de
endulzantes (miel de abeja y panela) a tres coraeones”

En la muestra se van a evaluar el sabor. MarquaugarX la respuesta que Ud.
vea conveniente.

TE GUSTA EL SABOR

L1 [

Sl NO

P
i‘ ' 0,’

GRACIAS POR SU COLABORACION

¢
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ANEXO 2

TABULACION DE LOS DATOS DE LAS ENCUESTAS

REALIZADAS A LOS ESTUDIANTES

TABLA N° 42: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS

ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO COLOR

Réplica 1

COLOR

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
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TABLA N° 43: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS

ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO COLOR

Réplica 2

COLOR

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
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TABLA N° 44: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS

ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO COLOR

Réplica 3

COLOR

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

101



45: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS

ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO OLOR.

TABLA N°

Réplica 1

OLOR

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
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46: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS

ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO OLOR.

TABLA N°

Réplica 2

OLOR

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
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TABLA N° 47: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS

ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO OLOR.

Réplica 3

OLOR

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
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TABLA N° 48: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS

ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO SABOR

Réplica 1

SABOR

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

105



TABLA N° 49: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS

ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO SABOR

Réplica 2

SABOR

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
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TABLA N° 50: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS

ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO SABOR

Réplica 3

SABOR

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
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TABLA N° 51: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS

ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO

ACEPTABILIDAD.

Réplica 1

ACEPTABILIDAD

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
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TABLA N° 52: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS

ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO

ACEPTABILIDAD.

Réplica 2

ACEPTABILIDAD

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
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TABLA N° 53: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS

ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO

ACEPTABILIDAD.

Réplica 3

ACEPTABILIDAD

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
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TABLA N° 54: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS

ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO TEXURA.

Réplica 1

TEXTURA

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
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TABLA N° 55: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS

ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO TEXURA.

Réplica 2

TEXTURA

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
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TABLA N° 56: TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE LAS

ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO TEXURA.

Réplica 3

TEXTURA

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
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PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS A LOS
ESTUDIANTES

ANEXO N° 3

TABLA N° 57: PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADA S
PARA LA CARACTERISTICA DEL COLOR

COLOR
CATADORES TRATAMIENTOS
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 2,67 2,00 2,33 2,33 2,33 2,33 2,38 2,7 2,38
2 2,00 2,33 2,67 2,33 2,33 2,67 3,0 3,33 3,00
3 2,33 2,67 3,00 2,67 2,33 3,33 3,38 3,00 4,00
4 2,33 2,67 2,67 3,33 2,67 2,67 3,38 3,33 3,38
5 2,33 3,00 2,33 3,00 2,67 2,33 3,0 3,33 4,00
6 2,00 2,00 2,00 2,67 3,00 2,33 3,0 2,7 4,00
7 2,67 2,67 2,67 3,00 3,00 3,04 2,6y 3,00 4,00
8 1,67 2,67 2,00 2,67 2,67 2,33 3,0 3,33 3,38
9 2,33 2,33 1,67 2,67 2,00 2,0( 3,0 2,7 2,67
10 3,00 2,00 2,33 3,00 3,00 2,67 3,38 2,97 3,38
11 2,33 2,00 2,33 2,33 2,67 2,33 3,00 3,00 3,6/
12 2,33 3,33 2,67 3,00 3,33 3,67 3,3B 3,67 3,67
13 2,67 2,33 2,67 2,33 2,67 3,04 3,38 3,47 4,00
14 2,67 2,33 2,00 3,00 2,67 2,33 3,00 3,00 3,00
15 2,67 2,33 2,67 3,67 4,00 3,33 3,6y 3,33 3,67
16 2,33 2,00 2,67 2,67 2,67 2,67 2,6y 3,00 3,00
17 3,00 2,33 1,67 3,00 3,00 3,33 3,00 3,33 3,00
18 2,00 2,00 2,67 2,67 2,67 3,33 3,38 3,47 3,38
19 2,33 2,67 2,33 2,67 3,67 3,33 3,0 3,67 4,00
20 3,00 2,00 2,67 3,00 2,67 3,33 2,6y 3,00 2,6/
21 2,33 2,33 2,33 3,00 3,00 3,67 3,00 3,47 3,00
22 2,00 2,67 2,00 3,00 3,67 2,61 3,6} 3,33 4,00
23 2,33 2,33 1,67 3,00 2,67 3,33 3,38 3,67 3,67
24 2,33 3,00 2,67 3,00 3,00 3,04 3,00 3,00 3,6/
25 2,00 2,33 1,67 3,00 3,00 2,61 3,3B 3,33 3,67
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TABLA N° 58: PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADA S

PARA LA CARACTERISTICA DEL OLOR

OLOR
CATADORES TRATAMIENTOS
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 2,33 2,33 1,33 1,67 1,33 1,67 1,6f 2,33 267
2 2,00 1,67 2,00 2,33 2,33 1,67 1,6f 2,00 1{67
3 2,67 2,33 1,67 3,00 2,33 3,67 2,6y 2,7  3j00
4 3,00 3,00 2,67 3,00 3,00 3,33 4,0D 3,33  4{00
5 2,67 3,33 2,67 3,33 3,33 4,0( 3,38 4,00 3|67
6 2,00 1,67 1,67 2,33 1,67 1,67 2,38 1,7 2{33
7 3,00 2,67 3,67 2,67 2,67 3,33 3,38 2,7 3|67
8 3,00 2,33 4,00 3,33 3,33 3,33 3,6y 3,00 3|67
9 3,00 2,33 1,67 2,00 2,00 3,0( 2,6y 2,97 2(33
10 3,67 2,33 1,00 2,67 2,33 2,33 3,00 1,7 2|67
11 2,67 2,33 2,00 2,67 1,67 4,0( 2,38 2,33 2|67
12 3,33 2,33 3,00 3,33 2,67 4,33 3,6y 4,00 3|67
13 1,33 2,33 3,00 3,00 3,00 3,33 2,6y 3,33 4{00
14 3,00 3,00 3,33 3,00 3,67 3,67 3,00 3,7 3|33
15 3,00 2,00 3,33 3,00 3,67 4,0( 3,3B 3,33 267
16 3,67 2,67 3,00 2,00 3,67 3,67 3,00 3,33 3|33
17 2,33 2,33 3,00 2,67 2,33 2,33 2,6y 2,33 2{33
18 1,67 2,67 2,67 2,67 3,00 2,0( 2,00 3,00 3|33
19 2,33 3,33 3,00 3,67 3,67 3,0( 4,00 3,33 3|00
20 1,67 2,33 3,33 1,67 2,33 1,61 2,38 2,33 3j00
21 3,33 3,00 2,33 3,67 3,00 3,33 3,38 3,33 2|67
22 3,67 4,00 2,67 2,33 3,67 3,0( 2,6y 3,33 3|00
23 1,67 3,00 3,67 3,33 2,67 3,33 3,6f 3,33 3|67
24 3,00 3,33 3,00 3,67 3,33 3,33 2,6y 3,33 3|67
25 2,33 2,67 2,67 2,67 3,33 3,61 3,3B 3,00  3j00

115



TABLA N° 59: PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADA S
PARA LA CARACTERISTICA DEL SABOR

SABOR
CATADORES TRATAMIENTOS
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 2,33| 3,000 3,000 1674 16y 3,00 3,67 1,83 2,67
2 2,67| 3,000 2,67, 3,00 36y 333 383 3,33 3,00
3 2,67| 2,33| 2,67 364 36f 400 3,67 3,67 3,67
4 3,00 3,33] 3,00 267 338 333 367 3,33 4,00
5 3,00 3,000 2,67, 3,33 4,00 433 167 3,83 3,83
6 3,00 2,33 2,000 1,64 26f 3,00 3,83 2,83 3,83
7 3,00| 3,33] 3,000 333 26f 333 483 3,83 3,67
8 3,00 3,33 4,000 4,00 3,38 4,00 383 3,p0 4,00
9 3,00 2,33 3,33 333 26y 347 3,p0 3,p0 2,00
10 3,67| 4,00 3,000 3,00 4,00 347 3,p0 1,67 3,00
11 267 233| 3,33 333 238 367 367 1,67 1,67
12 3,33| 3,000 3,33 3,33 26y 433 4,00 3,83 3,83
13 267 167 167 264 300 247 3p0 3,83 4,83
14 1,67| 2,67 3,67, 3,00 26y 500 3,0 3,67 3,83
15 3,00 2,000 3,33 3,00 3,00 433 3p0 2,7 3,00
16 3,67| 4,00 3,67, 233 338 300 3,p0 3,83 3,67
17 3,33| 3,00| 4,000 3,00 4,00 347 3,p0 3,67 3,67
18 2,33| 3,00 2,67, 264 3,00 247 1,67 2,67 3,00
19 3,33| 3,67 3,67, 400 438 333 267 3,83 4,00
20 233| 3,33] 2,33 233 238 233 267 3,83 3,00
21 3,33| 4,00f 4,000 433 46f 3,33 483 4,00 4,67
22 3,67| 3,67 433 433 438 4,00 4,p0 3,67 5,00
23 3,33| 3,33] 2,33 333 338 233 3,67 3,00 4,00
24 3,33| 4,33] 2,33) 4,00 3,38 4,47 3,67 3,00 3,00
25 3,67| 3,000 3,33 3,00 4,6y 3,67 483 2,7 3,00
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TABLA N° 60: PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADA S

PARA LA CARACTERISTICA DEL ACEPTABILIDAD

ACEPTABILIDAD
CATADORES TRATAMIENTOS
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 2,67 | 3,000 2,33 1,67 16/ 3,33 4,00 2)00 3,3
2 2,33 | 3,33] 2,00 3,33 3,38 3,00 3,83 2)67 3,0
3 2,67 | 2,67 2,00 4,00 3,67 3,00 3,33 3)67 3.4
4 3,33 | 3,33] 2,67 267 233 4,00 4,00 3)67 3,3
5 3,33 | 3,33 3,00 3,00 26 4,00 200 3)33 3,6
6 3,00 | 2,67 2,00 3,00 2,67 247 3,33 2,33 2,3
7 3,67 | 2,33] 3,33 3,33 200 3,00 3,67 2)67 3,3
8 3,33 | 3,67 433 333 400 4,00 3,83 3)33 4.0
9 2,33 | 233] 3,67 333 26/ 233 3,83 2,33 2,4
10 3,67 | 3,33] 3,67 3,00 4,00 3,33 3,00 2,00 3.4
11 3,00 | 233] 3,00 3,33 3,00 2,33 3,83 2)67 3,6
12 3,67 | 2,67 3,33 4,00 3,00 4,00 3,67 4)00 4.0
13 3,00 | 2,33] 2,67 3,67 3,38 4,00 3,67 3,33 4.,
14 2,67 | 3,33] 3,33 4,00 3,67 4,33 4,00 3,33 4,3
15 2,67 | 2,000 400 3,33 300 3,00 3,83 3)33 4,3
16 3,33 | 3,67 3,67 3,33 4,00 3,47 4,00 3)67 4,3
17 3,33 | 3,000 2,67 3,33 3,00 4,00 3,00 3,67 3.4
18 3,00 | 3,33 2,67 3,00 3,3 2,47 3,00 300 3,6
19 3,00 | 433| 3,67 3,67 400 3,33 3,67 267 3,0
20 2,00 | 2,67 2,67 1,67 1,38 2,33 2,67 3)00 2,3
21 3,00 | 3,67 3,00 3,67 4,00 4,00 4,33 4)00 3.4
22 3,33 | 4,00{ 3,00 3,67 4,67 3,47 3,67 3J00 4.0
23 3,33 | 3,33] 2,67 3,67 3,00 247 3,00 3)67 4,3
24 4,00 | 4,000 3,00 4,00 3,00 4,33 3,67 3)00 3.3
25 3,67 | 3,67 2,33 267 26 3,00 3,00 2)00 3,3

W W W O N W O N O W W W O O N N N O w w N Ww N o w
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TABLA N° 61: PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA

LA CARACTERISTICA DEL TEXTURA

TEXTURA
CATADORES TRATAMIENTOS
1 2 3 4 5 6 9
1 2,00 2,33 2,00 2,00 2,33 3,38 3,00 2,67 3,
2 3,00 2,67 2,67 3,00 3,33 2,38 3,67 2,67 3,
3 2,33 2,33 2,67 2,33 2,67 3,33 2,67 2,00 3,
4 2,33 2,67 2,00 1,67 2,67 2,38 3,00 3,00 2,
5 2,67 3,00 3,00 3,00 2,67 2,67 3,00 2,67 2,
6 3,00 2,00 2,67 3,33 3,33 2,33 2,38 2,83 3,
7 2,00 2,33 2,67 3,00 2,67 3,00 2,67 2,00 2,
8 3,00 2,33 2,33 3,00 2,67 3,00 3,00 3,83 3,
9 2,67 2,67 2,67 2,33 2,00 2,33 2,38 2,00 2,
10 3,33 3,33 3,00 3,33 3,00 3,00 3,00 3,00 2,
11 4,00 2,67 3,00 3,00 2,33 3,00 2,38 3,00 3,
12 3,67 3,00 3,33 3,67 3,67 3,00 3,38 3,00 3,
13 3,00 2,67 2,67 2,67 3,67 3,33 3,00 3,83 3,
14 2,33 3,00 3,67 3,33 3,33 3,33 3,00 3,83 3,
15 3,00 3,00 3,00 2,67 2,67 3,38 3,67 3,83 3,
16 3,33 2,67 2,67 2,33 3,67 3,33 3,00 3,83 3,
17 3,00 3,00 3,67 3,00 2,67 3,00 3,38 3,00 3,
18 3,33 3,33 4,00 4,00 4,00 3,67 3,38 3,83 3,
19 3,00 3,00 1,67 3,67 3,67 2,00 3,00 2,67 3,
20 2,00 1,33 1,67 3,33 2,67 2,67 3,38 3,67 3,
21 3,00 2,67 2,00 3,33 2,33 2,67 2,38 3,83 2,
22 3,33 3,33 2,33 3,00 3,33 3,67 2,00 2,67 2,
23 3,67 2,67 3,67 3,67 2,67 3,00 2,67 2,83 3,
24 1,67 3,00 2,00 3,33 2,33 3,33 2,00 3,00 2,
25 2,67 1,67 3,00 1,67 3,33 3,00 2,6y 1,67 2,
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ANEXO N° 4

CERTIFICADO DE ANALISIS DEL
LABORATORIO

RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICO-
QUIMICOS, MICROBIOLOGICOS DE LOS TRES
MEJORES TRATAMIENTOS
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ANEXO N° 5

NORMA DEL CODEX

NORMA DEL CODEX PARA COMPOTAS (CONSERVAS DE FRUTAS) Y
JALEAS

CODEX STAN 79-1981

1. AMBITO DE APLICACION

1.1 Esta norma se aplica a una clase de frutasupéaa conocida corrientemente
con el nombre decompotas y jaleas y que puederananee con una sola fruta o
con dos o0 mas frutas.

1.2 Las caracteristicas diferenciales de los prtoduson:

a) el preparado debe incluir una cantidad consudieide ingrediente de fruta; y

b) el producto final tiene un contenido de sdlidokibles relativamente elevado.
1.3 Las denominaciones de "compotas" y "consergaglen intercambiarse
frecuentemente. Las"jaleas"” se diferencian de dagpotas en que el ingrediente
fruta esta constituido por el zumo (jugo)que sextaaido de frutos enteros y se
ha clarificado por filtracién o por algun otro medi

1.4 Esta norma no se aplica a:

a) Los productos preparados con edulcorantes nooltigiratos y que estan
claramentedestinados o etiquetados para uso deetépara diabéticos;

b) los productos con bajo contenido de azucar;

c) los productos fabricados a partir de frutosagra los que suele denominarse
mermelada,y que estan regulados por la "Normanatéonal Recomendada del
Codex paraMermelada de Agrios" (CODEX STAN 80-1981)

d) los productos claramente destinados y registragara su empleo en
fabricacion.

2. DESCRIPCION

2.1 Definiciones del producto

2.1.1 "Compota" o "Conserva" es el producto preg@reon un ingrediente de
fruta apropiado(segun se define en 2.2.2.1):

a) que puede ser fruta entera, trozos de frutpapubpuré de fruta;
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b) con o sin zumo (jugo) de fruta o zumo (jugo) fddga concentrado como
ingrediente(s)facultativo(s);

c) mezclado con un edulcorante carbohidrato, cein agua; y

1 Anteriormente CAC/RS 79-1976.

d) elaborado para adquirir una consistencia adecuad

2.1.2 "Jalea" es el producto preparado con un dignée de fruta apropiado
(segun se defineen 2.2.2.2):

a) practicamente exento de particulas de frutaigpension;

b) mezclado con un edulcorante carbohidrato, cein agua; y

c) elaborado hasta que adquiera una consistermia@ila.

2.2 Otras definiciones

2.2.1 Se entiende por "fruta" todas las frutas ytdliaas reconocidas como
adecuadas para fabricarcompotas, incluyendo, refiostacion a ellas, castafias,
jengibre, melén, ruibarbo y tomate.

2.2.2 Se entiende por "ingrediente de fruta™

2.2.2.1 En el caso de compotas o conservas, elipiad

a) preparado a partir de fruta fresca, congeladacanserva, concentrada o
elaborada oconservada por algin otro método;

b) preparado con fruta practicamente sana, conestle madurez adecuada y
limpia; noprivada de ninguno de sus componentexipdles, con excepcion de
que esté recortada,clasificada, o tratada por algém método para eliminar
defectos tales comomagullamientos, pedunculos,epaduperiores, restos,
corazones, huesos (pepitas) y quepuede estar pelamapelar. En el caso del
jengibre, ruibarbo y meldn, significa,respectivateenaiz de jengibre comestible,
escurrida y limpia 4ingiber officinaligconservada en jarabe; ruibarbo sin
pedunculos y recortado; y melones sin semillaspadds ni corteza; y

c) que contiene todos los sélidos solubles natsir@etractivos) excepto los que
se pierdendurante la preparacion de acuerdo conbl@mas practicas de
fabricacion.

2.2.2.2 En el caso de la jalea, el zumo (jugo)tcaeio acuoso:

a) obtenido de fruta fresca, congelada, en conseonrentrada, o elaborada o

conservadapor algun otro método;
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b) preparado con fruta practicamente sana, conesliimpia, que esta recortada,
clasificadao tratada de algin otro modo para elmiiasis materias inconvenientes;
y

c) preparado, eliminando la totalidad, o practicai®éa totalidad, de los soélidos
insolubles, yque puede concentrarse por eliminagémagua.

2.2.3 "Pulpa de fruta" significa la parte comestite la fruta, majada, o cortada
en pedazos, pero noreducida o puré.

2.2.4 "Puré de fruta" significa ingrediente de drudinamente dividido por
tamizado, o por otro mediomecanico.

2.2.5 "Sélidos solubles" significa el porcentaje peso de solidos solubles,
determinado porrefractometria corregida a 20°Clizatido las "Escalas
Internacionales de Sacarosa", pero sinintroduciguma correccion para solidos
insolubles o acidos.

3.FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Composicion

3.1.1Ingredientes basicos

1) Ingrediente de fruta segun se define en 2.2.2.

2) Uno o mas de los edulcorantes carbohidratoscéaes) definidos por la
Comision delCodex Alimentarius, incluidos sacaratetrosa, azdcar invertido,
jarabe de azucarinvertido, fructosa, jarabe de oglac jarabe de glucosa
deshidratada.

3.1.2Ingredientes facultativos

1) Zumos (jugos) de agrios.

2) Hierbas, especias (incluso jengibre en polvanggre.

3) Aceites esenciales.

4) Licores.

5) Mantequilla, margarina, otros aceites animalesvegetales comestibles
(empleados comoantiespumantes).

6) Miel.

7) Zumo (jugo) de fruta o concentrados de zumoofjute fruta en el caso de las

compotas.
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En el caso de la compota de uva Labrusca, el zjugo)(de uva y el concentrado
de zumo(jugo) de uva pueden constituir una patteaigenido de fruta exigido.
3.2Formulacion

3.2.1Contenido de fruta

3.2.1.1Especificacion A

El producto debera contener, como minimo, 45 pagrepeso, del ingrediente de
fruta original,con exclusién de cualesquiera azZgar ingredientes facultativos
afadidos, por cada 100 partes, enpeso, de proguctimado, salvo lo siguiente:
Grosella negra, escaramujo, membirillo 35 partes

Jengibre 25 partes

Manzana de acaju 23 partes

Granadilla 8 partes

Cuando se utiliza fruta diluida o concentrada, damulacion se basa en el
equivalente de frutasde concentracion simple, segutletermina por la relacion
entre los solidos solubles del concentrado olecifituy los sdlidos solubles de la
fruta natural (concentracion simple).

3.2.1.2Especificacion B

El producto debera contener, como minimo, 33 pagepeso, del ingrediente de
fruta original,con exclusion de cualquier azlcaradaiio o ingredientes
facultativos usados en la preparacion delingrediémnita, por cada 100 partes, en
peso, de producto terminado, salvo lo siguiente:

Grosella negra, escaramujo, membirillo 25 partes

Jengibre 15 partes

Manzana de acaju 16 partes

Granadilla 6 partes

Cuando se utiliza fruta diluida o concentrada, damulacion se basa en el
equivalente de frutas de concentracion simple,rsegidetermina por la relacion
entre los sélidos solubles del concentrado o lacilih y los sélidos solubles de la
fruta natural (concentracion simple).

3.2.2Mezclas de frutas

3.2.2.1Dos frutas
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Cuando una compota o jalea contiene una mezcleosldrdtas, la indicada en
primer lugardebera contribuir con no menos del &Ocgento, y no mas del 75 por
ciento, del contenido total de fruta, excepto cowanda de las dos frutas sea
melon, granadilla, limon, papaya o jengibre. Cuando de los componentes es
melon o papaya, pueden constituir hasta el 95ipatacy cuando estan presentes
pifia (ananas), granadilla, limén y jengibre su slosi debe ser de menos de cinco
por ciento, mientras que el ingrediente principsge representar mas del 75 por
ciento.

3.2.2.2Tres frutas

Cuando una compota o jalea contiene una mezcleesldrtitas, la mencionada en
primer lugar debera contribuir con no menos de 3®bt ciento, sin exceder de
75 por ciento, del contenido de fruta total.

3.2.2.3Cuatro o mas frutas

Cuando una compota o jalea contiene una mezclaudgoco mas frutas, la
mencionada en primer lugar debera contribuir comeaos de 25 por ciento, sin
exceder de 75 por ciento, del contenido de frutd.to

3.3 Sdlidos solublegproducto terminado)

El contenido de sélidos solubles del producto teatid no debera ser menor del
65 por ciento.

3.4 Criterios de calidad

3.4.1Requisitos generales

El producto final deberd ser viscoso o semisélidagr color y sabor normales
para el tipo o clase de fruta que entra en la cemopm, teniendo en cuenta todo
sabor comunicado por ingredientesfacultativos. Simbargo, el color
caracteristico no debera ser un requisito cuandmlel del producto haya sido
ajustado mediante colorantes permitidos. Debed estonablemente exento de
materiales defectuosos que normalmente acompadaarfratas.

En el caso de las jaleas, el producto debera sdo poenos razonablemente claro
o transparente y no contener defectos visibles.

Las semillas, en el caso de las bayas y granaddia,un componente natural de
las frutas y no se consideran como defectos, a sngue el producto se presente

como "sin semillas".
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3.4.2Defectos y tolerancias - Compotas (conservas)

Tomando como base una unidad de muestra de 45@gyramproducto no debe
tener mas defectos de los siguientes:

a) Materias vegetales extrafias innocuésistancias vegetales comunes a un fruto
determinado, incluyendo hojas, perantios, peduscdm longitud mayor de 10
mm y bracteas de sépalos con un area total de 5onm#&yor) 2 piezas

b) Hueso (pepitahueso o pepita en frutas tales como cerezas gueatroente
se deshuesan; o un trozo de hueso de aproximadan@entitad del hueso) 1
pieza

c) Fragmentos de hues@una pieza de hueso menor del equivalente de Edmit
de un hueso y que pese por lo menos cinco miliggagdipiezas

d) Dafadas (una pieza de fruta con macas, con color anormain oc
magullamientos por acciones patolégicas o de oilaléhasta el punto de que
resulte materialmente alterada). 5 piezas

e) Impurezas minerales

Compota de fresas

Otras

0,04%, en peso

0,01%, en peso

3.4.3Clasificacion de "defectuosos”

Los recipientes que no satisfagan uno o mas dedpssitos de calidad aplicables
indicados en las subsecciones 3.4.1y 3.4.2 sédewasgin "defectuosos".
3.4.4Aceptacion de lotes

Se considerara que un lote satisfaga los requidéasalidad aplicables indicados
en la subseccion 3.4.1 cuando el nimero de retgsédefectuosos” tal como se
definen en la sub-seccion

3.4.3, no exceda del numero de aceptacién (c) dekespondiente plan de
muestreo (NCA 6,5) que figura en los Planes de Weesara Alimentos Pre
envasadosdel Codex Alimen-tarius FAO/OMS (CAC/RM14B9). (Vease el
Volumen 13 del Codex Alimentarius).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Dosis maxima
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4.1 Acidificantes y reguladores del pH

4.1.1 Acido citrico

4.1.2 Acido mélico

4.1.3 Acido lactico

4.1.4 Acido L-tartérico

4.1.5 Acido fumarico

4.1.6 Sales de sodio, potasio o calcio de cualgdétos acidos enumerados en
41.1a4.15

4.1.7 Carbonato de sodio y potasio

4.1.8 Bicarbonato de sodio y potasio En cantiddidisnte para mantener el pH a
2,8-3,5

El acido L-tartarico y el acido fumarico y sus sadxpresados como el acido, 3
a/kg

4.2 Antiespumantes

4.2.1 Mono- y di glicéridos de acidos grasos dé@seomestibles

4.2.2 Dimetilpolisiloxano No mas de la necesariaapahibir la formacién de
espuma. 10 mg/kg

4.3Espesantes

4.3.1 Pectinas Limitada por las BPF

4.4 Colorantes

4.4.1 Eritrosina 45430

4.4.2 Amaranto 16184

4.4.3 Verde sélido FCF 42053

4.4.4 Ponceau 4R 16255

4.4.5 Tartrazina 19140

4.4.6 Amarillo ocaso FCF 15985

4.4.7 Azul brillante FCF 42090 200 mg/kg, solosxaembinaciéon

4.4.8 indigo carmin (Indigotina) 73015

4.4.9 Caramelo (no por el procedimiento de sutféaamonio)

4.4.10 Caramelo (por el procedimiento de sulfit@d®nio)

4.4.11 Clorofilas 75810

4.4.12 Beta-apo-8' -carotenal 40820
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4.4.13 Ester etilico de acido beta-apo-8¢- caratert0825

4.4.14 Cantaxantina 200 mg/kg, solos o0 en comlbnaci

4.5 Conservantes

2 Esteres de metilo, etilo y propilo.

Dosis maxima

4.5.1 Benzoato sodico

4.5.2 Acido sorbico y sorbato potasico

4.5.3 Esteres del acido parahidroxibenzoico2

4.5.4 Diéxido de azufre (arrastrado de las matgriamas) 1 g/kg, solos o en
combinacion 100 mg/kg (basada en el producto final)

4.6 Aromas

4.6.1 Esencias naturales de la fruta (o frutas)ameadas en el producto

4.6.2 Aroma natural de menta

4.6.3 Aroma natural de canela

4.6.4 Vainilla y vainillina (s6lo en conservas desiafna) Limitada por las BPF
4.7 Endurecedores(para emplearse solo en la fruta)

4.7.1 Bisulfito calcico

4.7.2 Carbonato célcico

4.7.3 Cloruro calcico

4.7.4 Lactato calcico

4.7.5 Gluconato célcico 200 mg/kg, expresados c8masolos 0 en combinacion
4.8 Antioxidante

4.8.1 Acido L-ascérbico - en general

4.8.2 Acido L-ascorbico - en mermelada de grosedigra 500 mg/kg 750 mg/kg
5. CONTAMINANTES

Plomo (Pb) 1 mg/kg Estafio (Sn) 250 mg/kg, calcutamao Sn

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que el producto a que se reflasenisposiciones de esta
norma se pre-pare y manipule de conformidad cosdasiones correspondientes
del Caodigo Internacional Recomendado de PracticBsincipios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 288), Volumen 1 del
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Codex Alimentarius), y con los demas Codigos detias recomendados por la
Comision del Codex Alimentarius que sean aplicapsra este producto.

6.2 En la medida compatible con las buenas pr&ctleafabricacion, el producto
estara exento de materias objetables.

6.3 Analizado con métodos adecuados de muestneamyan, el producto:

- debera estar exento de microorganismos en cdesdgue puedan constituir un
peligro para la salud;

- debera estar exento de parasitos que puedarseepse un peligro para la salud;
y

- no deberd contener, en cantidades que puedaesespar un peligro para la
salud, ninguna sustancia originada por microorganss

7.PESOS Y MEDIDAS

7.1Llenado de los recipientes

7.1.1Llenado minimo

Los recipientes deberan llenarse bien con el ptoduCuando se envase en
recipientes rigidos, el producto ocupara no menels 9 por ciento de la
capacidad de agua del recipiente. Dicha capacidact|evolumen de agua
destilada, a 20°C, que cabe en el recipiente harangtente cerrado cuando esta
completamente lleno, (véase el Método para la Betecion de la capacidad de
agua del recipiente,

Volumen 13 del Codex Alimentarius).

7.1.2Clasificacion de "defectuosos”

Los recipientes que no satisfagan los requisitoledado minimo (90 por ciento
de la capacidad del recipiente) del parrafo 7.&.domsideraran "defectuosos”.
7.1.3Aceptacion de lotes

Se considerara que un lote satisface los requidi#os.1.1 cuando el nUmero de
recipientes"defectuosos” no exceda del numero deptacion (c) del
correspondiente plan de muestreo (NCA 6,5) quedign los Planes de Muestreo
para Alimentos Pre envasados del Codex Aliment&AS/OMS (CAC/RM 42-
1969). (Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius)

8. ETIQUETADO
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Ademas de los requisitos que figuran en la NormaeG# del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Pre envasados (CODEANST-1985 (Rev. 1-
1991), Volumen 1 del Codex Alimentarius), se aphoa las siguientes
disposiciones especificas:

8.1Nombre del alimento

8.1.1 El nombre del producto debera ser:

a) respecto a la Especificacion A: Compota extr@ompota con alto contenido
de fruta) (o Jalea, o Conserva, cuando procedanapGta)

b) respecto a la Especificaciéon B:

Compota con bajo contenido de fruta) o Compotardigéo Jalea, o Conserva
cuando proceda) o Compota)o Fruta para untar)

8.1.2 El nombre del producto podra ser:

a) "Creme" para los hechos con castafa.

b) Cuando se haya afiadido algun ingrediente quermigore al alimento el aroma
caracteristico del ingrediente, el nombre del alitnelebera ir acompafiado de los
términos "Aromatizado con x" o "Con aroma de x'gseproceda. En el caso de
la jalea de manzana coloreada de verde y con adenmaenta, podra usarse el
nombre tradicional de "Jalea de menta".

8.1.3 En todos los casos el nombre del producterdeln acompafiado de una
indicacion en la etiqueta de la proporcion del edggnte de fruta en 100 partes
del producto acabado. Tratandose de productosigeles de soélidos solubles de
menos del 65 por ciento, la palabra "Compota (QuaseJalea)" podra, conforme
a la ley y costumbre del pais donde se vende,iiselen el nombre, siempre que
éste contenga los términos apropiados, aparte dep6ta (Conserva o Jalea)" y
el nombre de la fruta o frutas.

8.1.4 El nombre del producto deberd ir precedideguido del nombre de la fruta
o frutas empleadas, por orden de proporcion en. peso

8.1.5 El nombre del producto podra incluir el noentle la variedad de fruta (v.g.,
Compota de ciruela Victoria) o descripciones deb t{v.g., Compota de ciruela
amarilla).

8.1.6 El nombre del producto o fruta podra incluiradjetivo referente al caracter

(v.g., Compota de moras sin pepitas).
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8.1.7 La compota preparada con jengibre, o pifian@s), o higos, con o sin la
adicibn de frutos agrios, podra denominarse "Meaneel de jengibre",
"Mermelada de pifia (ananas)”", o "Mermelada de hjgsisdicho producto se
designa asi corrientemente en el pais en que seven

8.2Lista de ingredientes

8.2.1 En la etigueta debera declararse la listaptaian de los ingredientes por
orden decreciente de proporciones, de conformided @ Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos

Pre envasados (CODEX STAN 1-1985 (Rev. 1-1991)uNen 1 del Codex
Alimentarius).

8.2.2 Si se afade acido ascorbico para conservenl@l, su presencia debera
declararse en la lista de ingredientes como asdorhico.

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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ANEXO 6.

FOTOGRAFIAS DE CATACIONES EN LA
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FOTOGRAFIAN ° 12

DISTRIBUCION DE MUESTRAS

Elaborado por: Rodriguez Darwin

FOTOGRAFIA N ° 13:

DEGUSTACION DEL PRODUCTO

EIaorad por: Rodriguez Darwin
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FOTOGRAFIA N ° 14:

DEGUSTACION Y EVALUACION POR UN DOCENTE

Elaborado por: Rodriguez Darwin

FOTOGRAFIAS DE DEGUSTACION EN EL C.I.B.V.ESTRELLITA S DEL
FUTURO DE LA PARROQUIA DE TANICUCHI

FOTOGRAFIA N ° 15: DISTRIBUCION DE MUESTRAS

Elaborado por: Rodriguez Darwin
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FOTOGRAFIA N ° 16: DEGUSTACION DEL PRODUCTO

Elaborado por: Rodriguez Darwin
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ANEXO 7.

NORMAS INEN:

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 009:95

ALIMENTOS COLADOS Y PICADOS, ENVASADOS PARA NINOS
DE PECHO Y NINOS DE CORTA EDAD. REQUISITOS.

Pri Edi -
STRANED  CUT AND PACFACED FOODE FOR INFANTS AND CHLDREN SFECF ICATIONS

e Laton

S ————————
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IS 700
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Instiuto Eomo e de Normal Lactdn, INEN - Casllal 701599 - Baquw ko Varew 58529y Nmag o - Quito £ossdor - Proledde la megr of e 00

o, INEN
ICS &7 0 AL OB DA

Norma Téonloa | ALIMENTOS COLADOS Y PICADOS, ENVASADOS PARA NIROS INEN 2 009

Eouatoriana DE PECHO Y NIROS DE CORTA EDAD.
Obdligatoria REQUISITOS 100510
1. 0BJETO

1.1 Ests normma estadbiece 0z requisios que deden cumplr 10z 3imentos colddos y Picados,
eNvasados, destinddos 3 los nifics de pecho y nifios de cora edbd.

2. DEFINICIONES
2.1 Para 03 efecios de 33 norma, €3 330ptan 103 siguentes definiciones:
2.1.1 Almento colado. Es el producto eladorado 3 base de materias primas dimentcias de calidad,
de preferencia 3probadas por I3 autoridad sanitariy competents; CesINa30 3 consumo Infansl Su
textra debe ser 9n3 y unforme y de un tamafio de porticulas Que no requiers O Incke 3
masticacion.
212 Admento picado. E3 ol producto eadOrado 3 base de materias primas dimentcias de calidad,
de preferencia 3probada por 13 autonidad sanitara competents: destnado al consumo rfantil Su
textrs cebe zer Tn3 y uniforme, COn PAarticuas dizpersas del mizmo almento, de tamafo y
conzistencis tal que requiers © Incite 3 la Mastcacion.
213 Eseridod comercial. Ez 13 condicion 10grada por 13 aplicacion de calor, que hace o alimento
Ibre de formas viabies de mICrocrpanismos Que 20N Significativas desde o punto de vista de 13 sakud
pObICa 331 como de cudiquier otro NO patogend.
2.1.4 N0z ge pecho. Son los niflos mencees de 12 meses Oe edad.

2.1.6 N3 e corta o303 Son oz nflos de mas de 12 meses y mencs de 3 aflos de edad.

3. CLASIFICACION

Loz alimentos definidos en 2 se clasifican en:

3.1 Colddoz © picados de MLy (Compotas de fruta). Son aquelios definidos en 2.1.1 y 212,
elaborados principamente con PUPas ¥O Jupos de Tutas y ooz Ingredientes y 3Oz almentarios
3Prodados por 13 Jutoradd sanitary competente.

3.2 Coiddoz © picados de vepetdes. Son dquelos defmidos en 211 y 2.12, eladorados

3.3 Sopac. Son dquelos productos defridos en 2.1.1 y 2.1.2 cddorados prncipaimente con
vegetsies, cames y ceredies, 002 ¥O MEXCA0S, y Oos Ingredientes y adtvos almentarios
3probaCcs POr 13 JLCradd sanitary competente.

(Continda)

DESCRFTORER  Alnents ervasados y conmnvaion Al cladion y plaad S pars b Yy nion de corm aiad
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NTE INEN 2 009 190510

3.4 Flanec y pudinec. Son aquelos productios aimentcios Sladorados princpaiments con und
mezxia de yema de huewo, leche en povo, eduicorantes naturdies y OF0s Ingredentes y 3ditvos
almentanos 3prodados POr I3 3R0MCAd Sanitary competente.

3.6 Decayunce 00lacoc. Son aquelos producios almentcios eadorados principaments con und
mezxia de ceregies, puiDas yeI0 Jugos de Mutas, que contengan O NO Carnes, huevos, vegetdies, leche
en poND, Quesd y ctros Ingredientes y 3Athvo: dimentarios 3probados por 13 autoridad sankard
competente.

3.8 Comidac de ocame. Son aQuelos Productos alimenticios eladorados prncpaliments con und

mezcia 9t CaM3 y vegetaies, en 10z CLdies & CONENC0 Proteico NO JeDerd sar menor de 5%, y ooz
Ingredieniss y 30z Mmertaros 3prodados POr I3 LG SN AN competents.

4. REQUISITOS

Loz alimentos CODCd0s ¥y PICados, envasades, para niflos de pecho y niflos de corts edad, debersn
cumpliir con oz siguentes requisios:

4.1 Qeneralec

4.11 Los yimentos CODGOS y pKados deberan presentarze Istos PO Zu consumo; I3 exterticad
comercial requerica pars su Consenacion dederd efectuarse 300 por trafamiento térmico antes ©
cezpuls Oel envazado.

4.12 Todos loz Ingredientes que se utiicen dederan ser 3pos PArd U procesamientd, limpics, de
buena Caiicxd e Inocuos.

4.13 B procucto y sus Ingredientes no deberan ser tratados con radaciones lonzantes.

4.14 B producto edbONdD de 3Cuerdd 3 33 buenas practicas de alricacon no debers contener
resicuos de pestcidas y, en Caso de ser tecnicamente neviabie, deberd estyr dentro de oz Imites
recomendados por e Codex Almentarius pars almentos para riflos de pecho y coma edad © por el
Codigo Fedenal de Regulaciones del FDA.

4.15 NoO e318 permiido & uso de sustaNCias CoNservadoras, sabores y colorantes artficiales, ni de
SILI™IN mMONeZOJCO.

4.1.8 B procucio fnal dedbers estar ibre de resicuos de hormonas y antiotcos.

4.17 Elaimacenamiento del producto i2rminado debera reaiizarse dajo condiciones que prevengan el
Ceterioro del envase y su posterior contaminacion.

4.2 Ficloos y quimicos.

4.2.1 Loz imentos Coiddos y PIcados, envasados 110z para & consumo, dederan cumpir con oz
reguizitos estadiecicos en s adias 1y 2.

4.3 Aditivoc alimentarioc

4.3.1 Se permie el uzo de 103 JMNVOS JiMmentarios INJICI30S en 13 tad 3, dentro de oS limites Que
en el ze ezpeciican.

(Contnua)
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432 Eluso de oFros 3Atves dimentarios dferentes 3 103 sefaiados en 13 tabia 3 dede ser Jutorzdo
POr i3 JUtoricad santara competente.

4.3.3 Loz 33thvos almentanos ransmibidos por 1as materias primas u oros ngredentes 3l producto,
NO CEDErAN TCLrepATAr 08 102 IIMmRes esabiecidos on I3 tabia 3 de esta norma

4.3.4 NoO zepermie I3 33CIOn de 23l 3 102 JiMentos COCCS ¥ PICIJOS 3 base de Tutas.

4.4  Miorobioidgicos

4.4.1 El procucto deders cumpir con las condiciones de esterfiddd comercal, Cuyos Indicadores on
102 e2poros andercbios Mesofios y I0s eSpOoros 3ertdicos termaMios.

TABLA 1. Requikcitoc Nicloos y quimioos (en o producto Icto para ol concumo)

REGUISITOS UNIDAD | ALIMENTOS COLADOS Y PICADOS | METODO DE
FRUTAS _VEQETALES ENSAYO
CWIN. | WA | MIN. | MAX |

50000z tot3es 91009 15 - 8 - INEN 14

vemrsc

(AScido ascondico) | mgr1009 0 - - - INEN 384

oH - as | 45 - INEN 383

S (Naz) mg/100g - - - 850 INEN 51

vacko ) &0 - 8 - INEN 332

Conterido caierico | #1009 - 20 | - s -

(Contrua)
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TABLA 2 Requikitoc Niclooc y quimiooc (en ol producto Bcto para el concumo)

REQUISITOS UNDAD ALIMENTOS COLADOS Y PICADOS NETODO
SOPAS FLANES ¥ DESAYUNOS | COMIDAS D& DE
PUDINES COLADOS CARNE ENSAYO
Min | Mix | Min | WNax Mis Mix | Mis | Mée
S0420s 1ctams
gl T s - 2 - 12 - 13 - INEN 4
Sal (NeCH)
mgno0 g - 250 - 250 - 250 - 250 INEN 51
Proteines (1)
Py | A - ! - - - s -
Grase
o0y - 3 - - - 0 - ) INEN 12
Vecio
e 80 - L4 - 80 - LY -
Cemendo
Coldrico J100 g - 272 - 4184 - 4184 - 4184 -
(1) £l fecif pare M OSetermnecon Mlmuaé,ﬁwnmnym CAUCIos PUICs Que NO
tengan un fecicr espechice
(2] Se exchiyen scpes no chrmices s cusles fueden lener menos de 2%

(Contnua)
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NTE INEN 2 009 190510
TABLA 3. Aditivos aimentarioc
ADITIVOS UNIDAD | CANTIDAD MAXIMA PERMITIDA
EN 100 g DEL PRODUCTO
LISTO PARA CONSUMO
AGENTES ESPESANTES
Pecina no amicada -] 1(1)
Amidones moaficados y'o feculas -] 65(2.(3)
EMULSIFICANTES
LecEna -] 05
Mono y dgicendos -] 0,15gcegraza
AGENTES REGULADORES DEL
pH
Bicarbonato de z0do Limiado por PCF (4) (5)
(Hidrogen carbonato de zo0d0)
Cardonao de s0d0 Limiado por PCF (5)
Bicartonato de potazio Limiado por PCF
(hidrogen carbonato de potazio)
Cardonato de calkcio Limitado por PCF
Fosfato gizodico anhiaro Limiado per PCF
ACIO0 CRrico ¥ su 3 de ol -] 0s
ACIO0 K +) l8ctco y otros Limitado por BFF
Acicos comestbies
Permitidoz por B autoridad
SANRIY competente
ANTIOXIDANTES
Concentrado e varics Tocoferaies 300 mghg de grasa, s00s O
mezciados
Faimtato de Li-) ascordiio 200 mo'kg de prasa
ACIO0 Li-) a5comico y sus 0.5 okg, expresados en acido|
Sales de 2000 y potasio ascordico (5)
SABORIZANTES Yo
AROMATIZANTES
Extracto de vanila Limitado por PCF
Envaniing mg 7
variling mg 7
(1) Soio en aimentos ("COBCOS © PIC3TOs") 3 Dase 08 Jugos YO PUPS de s,
(2) Loz dversos tpos de amidones modnicados ¥O feculds que e uticen, seran|
102 3probados POr 13 3A0CAd sanitary competente.
(3) s0l03 0 mezciados
(4) PCFe Practicas comectas de fadricacion
(5) 22 oman en cuent 10z Imites MAXMOs de 0dI0 Para Cada tipo de almento
{*coiddos o picados”)
(Contnu)
- 12007
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4.6 Contaminantec

461 Rezicduos de piagucicas. B produc se preparard Con ezpeciy CuUidado, medants practcas
comectas de fabricacion 3 fin de eiminar Xtaimente 102 residucs de 05 piaguUICIcas qQue pusdan
requert 13 produccion, aimacenamients 0 elaboracion de iz materas primas © del producto Mnal o, 3!
elo &3 Mcnicaments imposbie, imnar 3 mayor cantidad posibie.

462 Otroz contamnantes. E) producto debers estar pracicamente exento de residuds de ROrmonas

y antidictices, determinddos medanie meNd0s convenidos de andizis, y OYOs comtaminantes
especiamente de sustancias rmMacoidgicas actvas.

6. INSPECCION

Este capituio estadlece 103 Crilerios Que 103 USUAMos O consumidores deden segulr pars & muesreo y
posterior 3ceptacion © rechazo de 103 Producios.

6.1 Muectreo. ] muesreo debers reaizarse de 3CUSrdo 3 0 2stabiecido on I3 Norma INEN 378,
6.2 Criterioc de a0eptacion o rechazo.
6.2.1 Defectos critcos. Comesponden al ncumpimiento de 03 sigulentes requisitos:
£.2.1.1 Prusba de esteriidad comerciy, 2ef3idd0 en 4 4 con &l conziguients rechazo del iote.
6212 Vack. Comesponde 3 ncumpimiento de 0z requizitos seflaisdos en las tabias 1y 2,
enzayd30z 2eg0n 13 Norma INEN 332 ) criterio de aCeptacion O rechazo & omard de acuerdo 3 10
sefisiaco en 3 Norma INEN 378, para defectos criticos,
6.22 Defectos mayores. Comezponden 3 ncumplimiento de jos requisitos fizicos y quimicos,
establecoos en 4.2, B crierio de 3Ceptacion O rechazd que se seguird, serl de acuerdo 3 o ndcado
en 13 Noema INEN 378, para defectos mayores y 3 Iaz Normas INEN rezpectivas seflaiscas en las
tablas 1y2.

& REQUISITOS COMPLEMENTARIOS
8.1 Envacado y embalado
6.1.1 Loz envases deberan zer de un materiyl suficientemente inerte 3 I3 3ccion del producto, de tal
forma que no altere sus CaNICleristicas fizicas, QuiTicas ni CrpANCIEDIcas y, 3 1a vez, que no ze
PrOcCa SusINCRS 10XCas, dedidamente 3Drobados POr I3 SUtONEYY 3Nk competente.

0.12 Loz envases deden lenarse y selarze en 3 mejores condiciones de 33ep2Zd, para evityr
CudqQuier pozie CONtI™MNACION del producto.

8.2 Rotulaco

0.2.1 Elrotulo podra zer de papel © de cudiquier oo material Que pueda ddherirse 3 10z envazes ©
bien Ge impresion permanente s0bre 102 Mizmoes.

6.22 Las Inscrpciones deben ser facimente iegbies e Indeiebies.

(Contnu)
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6.2.3 B rotuo dede levar I3 siguiente Informacion:

8.2.3.1 Nombre del producto, de acuerdo 3 I ClazIficacitn estabiecida en 3.
6.2.3.2 Morca comercial

8.2.3.3 Fecha de fabrcacion y caducidad

6234 ndicxciones z0Dre B preparacion, y uso supendo del producto, aszl como bambien
Inztrucciones para su 3imacenamiento y Conservacion antes y despuls o adrr e envase.

8.23.6 L3 Iz compieta de oz Inpredientes por orden decreciente de proporciones, sahvo que
cuanco se hayan Madico vEaminas y mineraies, ze INnACarsn Como Qrupos de vEaminas O de
minerales, respecthvamente, sin Que Jdenro de SIS QUPOS 63 NECEsANO SU ENUMEraCon por orden
decrecients de proporciones.

28.2.3.8 Se ndicar el nombre 22pecifico y NO &l QENerico de 10z Ingredientes y ORVOS LHIZIC0S.
6.2.3.7 La coanticdad de energla expresada en Julos (calorias), el contenido de proteinas, cartbohiaratos,
orazas, cenizazs, humedsd, viminas y mneraies por cada 100 g de dimento, de dcuerdo 3 1©
requerico por |3 LOrEad santara competente.

8.2.3.8 Contenico neto, expresado en unicades de masa dei S 1.

6.2.3.9 Nombre y direccion del fabricante y lugar de fabricacion.

2.2.3.10 La leyenda "Hecho en o Ecuador © pals de ongen.

8.2.3.11 NOmero oe Registro Sankario.

6.2.3.12 idensNcacion del iote de “abricacion

£.2.3.13 Lo Informacion adicional sefiyaca en a Norma INEN 1334,
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APENDICE Z

Z1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

INEN 12 Leche. Determinacion oef contenion de grasa

INEN 14 Leche. Determinacion de s000s fotaies y cenizas (Primera revision)

INEN 61 Sai comon. Determinacion del cloruro de $000.

NEN 278 Conservas vegetales. Muestreo.

INEN 282  Conservas vegetales. Determinacion del extracio seco

INEN 383  Conservas vegetales. Determinacion de Cloruros.

INEN 282  Conservas vegetales. Determinacion del 3cio 35Cortico.

INEN 363 Consenvas vegetdles Determinacion Oe i3 concentracion dei jon hidrogeno, pH
(Primera revision).

INEN 252  Conservas vegetales. Determinacion del vacio.

INEN S19  Harina de origen vepetal. Determinacion de @ proteina.

INEN 707 Formuia en poivo para B alimentacion de nifios de pecho

INEN 741  Carne y producos camicos. Determinacion oel nitrogeno.

INEN 1332

Rotwiado ge producios alimentiCios* para CONsUmO humano.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Venezoiana COVENIN 2005. Aimenis colados y picados. Envasados para nifios oe pecho y
nifios de corta ecod. Caracas. 1983,

Codes Aimentariuz, Volumen X, porte | Il y lil. Normas def Codex para aimentos para Regimenes
Ezpeciales, Inciuioo alimentos para iactantes y nifos de corta 3ad FAQIOMS, Roma 1982,
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

“Dix weante. TITULO: ALIMENTOS COLADOS Y PICADOS, ENVASADOS  Codige:
NTEINEN 2003 PARA NINOS DE PECHO Y NINOS DE CORTA EDAD. AL 05 03901

REQUISITOS
ORIGINAL
Focka de iniciacida del cstutio. 1992-04-15

REVISION

Focha de sprotecidn steror por Comeyo Directivo
Oficislizacida con ¢l Casticter de

por Acuerdo No e

publicalo es d Regatro Ofical No d:

Focka de imcacida del etuadio

“Fokan & commalts publas dc

Suboomisé Técaico Comité Istermo AL 02 02 Alencatos Producios de Molineria

Focha de incacida 199207-23

Fecla de sprodacida. 19921027

Ttegrastes el Suboomeé Técnico

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Dr. Ramiro Gallegos SUBDIRECCION TECNICA

Arq Edwin Pdleiros DIREOCION DE PESAS Y MEDIDAS

Dra Hiparia Navas LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Se. Diego Velastepai DIRECCION DE PROTECCION AL
CONSUMIDOR

Ing Asturo Guerrs LABORATORIO NACIONAL DE METROLOGIA
LABORATORIO DE ENSAYOS FISICOS

Se Abarv Terdn DIREOCION DE CERTIFICACION Y CONTROL

Biog Miryam Romso DE CALIDAD
DIREOCION DE NORMALIZACION

Ing. Bolivr Cano (Secretwio Técmoo)

Otros rkessies

El Comeyo Directivo ded INEN agprodd esie proyocio de somm on sewda de 19950323

Oficislizals como. OBLIGATORIA
Regisvo Oficial No. 795 de 1995-10-04

Por Acuerdo Mamiserial No 0232 del 19950905
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Ares Tesnas e hermaiassen [Nl
Area Téamica de Certificacktrc Lt
Arwa Técrica de Vertficackan [
Arua Técnica de Servicics Tecnciogicos: Inencaty@inen ooy a0
Ragional Cumyss [-Mal
Magiorod Ancry C-atait
Ragionat Chirmboraze: C-Mal nentcbarba@nen. ooy e
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