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RESUMEN
En el presente trabajo de investigacion mediante el tema: “COLORANTE AVOCADO”,
se obtuvo un colorante natural de la col morada (Brassica oleracea var. Capitata ) , con
el proposito de aprovechar los cultivos de los pequefios productores de esta hortaliza,
ademas dar a conocer a la sociedad una nueva alternativa de consumo, su valor nutricional
y aprovechar directamente la col morada (Brassica oleracea var. Capitata ), luego de
haber realizado el proceso de extraccién del colorante se aplic6 a un producto alimenticio
(yogurt) y se realizaron cataciones a los alumnos y docentes de la carrera de Ingenieria
Agroindustrial, aplicando una encuesta de valoracion de las propiedades organolépticas,
una vez recopilada la informacién se aplico un disefio de orden y frecuencias con el fin
de determinar su aceptabilidad.
Se utiliz6 el método de extraccion soxhlet, para la obtencion del pigmento natural en
alcohol etilico al 95%, se mezclé el zumo con el alcohol, luego se tamizo con la ayuda de
una tela lienzo retirando todos los sélidos y finalmente se coloc6 la solucién en equipo
soxhlet. Con las muestras de colorante natural se realiz6 los analisis fisico-quimicos y
microbiol6gicos en un laboratorio acreditado obteniendo los siguientes resultados:
humedad (99,7%), solidos totales (0,344%), pH (5,69), aerobios mesofilos(<10),
coliformes totales(<10), eschericha coli (<10), mohos (<10) y levaduras (<10). Una vez
obtenido los resultados y comparado con la norma NTE INEN 2337:2008 para jugos,
pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales podemos abalar que el
concentrado obtenido puede ser aplicado a un producto alimentico. A demas se realizd
un estudio de comparacion de atributos entre el yogurt aplicado colorante natural y el
yogurt comercial, dando como resultado una mayor aceptabilidad del yogurt sometido a

la aplicacion del colorante.
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ABSTRACT

In the present researching with the subject: "COLORANTE AVOCADOQO", a natural dye
of the purple cabbage (Brassica oleracea var. Capitata) was obtained, with the purpose of
taking advantage of the cultures of the small producers of this vegetable, in addition to
making known to the society a new alternative of consumption, its nutritional value and
to take advantage directly the purple cabbage (Brassica oleracea var. Capitata), after
having realized the process of extraction of the colorant was applied in yogurt and was
made by students and teachers of the Agroindustrial Engineering Career, applying a
survey of the evaluation of the organoleptic properties, once the information was
compiled, a design of order and frequencies was applied in order to determine its
acceptability. The soxhlet extraction method was used to obtain the natural pigment in
95% ethyl alcohol, the juice was mixed with the alcohol, then sieved with the aid of
canvas cloth by removing all the solids and finally the solution was placed in Soxhlet
equipment. With the natural colorant samples, the physicochemical and microbiological
analyzes were performed in an accredited laboratory, obtaining the following results:
moisture (99.7%), total solids (0.344%), pH (5.69), aerobic mesophiles 10), total
coliforms (<10), eschericha coli (<10), molds (<10) and yeasts (<10). Once obtained the
results and compared with the norm NTE INEN 2337: 2008 for juices, pulps,
concentrates, nectars, fruit and vegetable drinks we can shake that the obtained
concentrate can be applied to an alimentary product. In addition, a study was performed
comparing attributes between the natural dye applied yogurt and the commercial yogurt,

resulting in a greater acceptability of the yogurt submitted to dye application.
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2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El presente proyecto de investigacion tiene como finalidad incentivar el cultivo de la
col morada, su industrializacion, comercializacion y consumo, debido a la falta de
aprovechamiento de la col morada, materia prima que se encuentra en las zonas rurales
de nuestro cantdn y su uso se ha visto limitado por la poca informacion sobre las

caracteristicas nutricionales de esta hortaliza.

Actualmente los consumidores buscan nuevas alternativas de consumo, de ahi nace
la importancia de realizar productos innovadores empleando esta hortaliza. Ademas, en
los Gltimos afios se ha visto una gran sustitucion de los alimentos con altos contenidos
de colorantes sintéticos de facil adquisicion, y su excesivo consumo hace que la
poblacion en especial los nifios se encuentren propensos ante cualquier enfermedad, por
lo tanto, se considera de gran importancia proporcionar a las familias este producto
natural, y dar una alternativa de consumo de un alimento sano y sobre todo

complementario para una buena alimentacion.

Debido a estos antecedentes el presente proyecto de investigacion esta enfocado a
rescatar el consumo de esta hortaliza y obteniendo el colorante natural de la misma
Colorante Avocado aplicado en el yogurt y enfocandose a nuevas alternativas de

consumo.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

3.1 Beneficiarios Directos
Los beneficiarios de este proyecto de investigacidn son los agricultores de la col morada
del canton Latacunga los proveedores que aportan con la materia prima y los

investigadores del proyecto.

3.2 Beneficiarios Indirectos
El colorante extraido beneficiara a las plantas agroindustriales como las industrias lacteas
en el canton Latacunga, ademas estard a disposicion del publico en general para la

elaboracion de productos con el uso del colorante natural.



4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

En el Ecuador se utiliza colorantes sintéticos en la elaboracion de productos alimenticios,
ya que diversos estudios han demostrado que la aceptacion de un producto por parte del
consumidor va depender de su apariencia y presentacion llamativa que se dé en el
mercado, siendo estos los mas vendidos a nivel mundial por ende las empresas que
elaboran los productos alimenticios deben adquirir colorantes para que su producto tenga
mayor acogida por parte de los consumidores, los mismos que son elaborados a base de
reacciones quimicas produciendo ciertas desventajas en la salud del consumidor, debido

a su alta toxicidad.

En Cotopaxi el uso de los colorantes artificiales en la elaboracion de los productos
alimenticios es alto, pero las empresas procesadoras de los alimentos importan colorantes
de otras provincias ya que en la actualidad no existe ninguna empresa dedicada a la
obtencion de colorantes naturales. Ademas, la problematica existente en la poblacion de
la Provincia de Cotopaxi es la sobreproduccion de materias primas segin (CENSO
AGROPECUARIO 2010). Determina la produccién de la col morada (brassica
oleracea var. capitata) es de 5.285 toneladas, en 680 hectareas con un rendimiento de 7,7
toneladas /hectareas al afio y de esta forma se daré alternativa a la innovacion de un nuevo

producto beneficiando al sector agricola.

La ciudad de Latacunga posee una poblacion de 170.489 habitantes aproximadamente
hasta el afio 2010 y con un crecimiento poblacional promedio anual del 5%, dedicandose
al cultivo de la col morada alrededor de 130 familias. Entre ellos la Asociacion de
Agricultores de la parroquia Belisario Quevedo; quienes son uno de los principales
cultivadores de la col morada

El proyecto se enfoca directamente al aprovechamiento de la col morada, de la Asociacion
de Agricultores de la parroquia Belisario Quevedo, proporcionando un valor agregado,
para la elaboracion de subproductos a base de la col morada.

Otro factor es una escasa informacion sobre las caracteristicas de la hortaliza que ha
generado una falta de conocimiento sobre las potencialidades de la misma, el mismo que
ha influido que los productores no busquen nuevas alternativas en la elaboracion de
nuevos productos, como por ejemplo sustituir los colorantes artificiales por colorantes
naturales. La mayoria de empresas privadas no tienden a invertir su capital en

investigacion y toman medidas faciles como utilizar los colorantes artificiales y esto no



genera aprovechamiento maximo de esta hortaliza la misma que se produce en gran

cantidad.
5. OBJETIVOS:

5.1. General
e Extraer el colorante natural a partir de la col morada (Brassica oleracea var.
capitata) utilizando el método de extraccion soxhlet, para dar una nueva
alternativa de un colorante natural en el sector industrial.
5.2. Especificos
e Extraer el colorante natural a partir de la col morada (Brassica
oleracea var. capitata).
e Realizar el andlisis fisico, quimico y microbioldgico del colorante natural a
partir de la col morada.
e Aplicar el colorante natural obtenido en el producto alimenticio (yogurt).
e Realizar un analisis organoléptico del yogurt aplicado el colorante natural de

la col morada.

6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS
OBJETIVOS PLANTEADOS:

Tabla 1. Sistema de tareas en relacion a los objetivos planteados

Objetivo Actividad Resultado de la actividad Medios de verificacion

Extraer el colorante | Control de la materia | Obtenciébn ~ del  colorante | Proceso adecuado para la

natural a partir de la col | prima en sus | natural. obtencion del colorante
morada. condiciones natural.
adecuadas.

Realizar el andlisis | EI analisis fisico, | Informe de resultados del |Los andlisis fisico, quimico

fisico, quimico y | quimico y | laboratorio. y microbiolégico del
microbiologico del | microbiolégico  del colorante natural se
colorante natural a partir | colorante natural. realizaron en el laboratorio
de la col morada. de control y analisis de

alimentos.(LACONAL)




Aplicar el colorante

Obtener el producto

Producto terminado con el

Elaboracion del yogurt sin la

natural obtenido en el |alimenticio (yogurt) | colorante adicion  de  colorantes
producto alimenticio | para la aplicacion del artificiales para la aplicacion
(yogqurt). colorante natural. del colorante natural
obtenido.
Realizar cataciones | Caracteristicas sensoriales

Realizar un andlisis
organoléptico del yogurt
aplicado el colorante

natural de la col morada.

de yogurt, a los
estudiantes de la

carrera  Ingenieria

(color, olor, sabor, consistencia,

aceptabilidad).

Encuesta de aceptabilidad.

Agroindustrial de la
Universidad Técnica

de Cotopaxi.

Elaborado por Baltazaca Elizabeth, Silva Jessica 2017

7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA.

7.1. Antecedentes

(Narvaéz L., 2014) En su investigacion realizada en la Universidad Politécnica Estatal
de Carchi titulada “Obtencion del pigmento natural del fruto de Evilan (Monnina spp)
para su uso como colorante en Yogurt.” realizada en la facultad de  Alimentos,
menciona que el método de extraccion mediante el Etanol 90% , Acido citrico al 0.03%,
mientras que en la segunda fase se adiciond el colorante al Yogurt, al agregar una
concentracion del 4% de colorante de Evilan (Monnina spp) en yogurt natural, se obtuvo

la tonalidad del color del yogurt de mora comercial.

(Cano A, 2011). En su investigacion realizada en la Escuela Politécnica del Ejercito
denominada: “Extraccion y uso de tres pigmentos naturales a partir de tomate de
arbol (solanum betaceum.), mortifio ( Vaccinium myrtillus ) y mora de castilla (Rubus
glaucus) como alternativa colorante natural para alimentos” en este estudio determina
el nivel éptimo de extraccion de pigmentos naturales a partir de tres frutas andinas, por
medio de la medicion de la concentracion obtenida de antocianinas (color rojo) mediante
una solucién de etanol-acido citrico en condiciones del laboratorio, llegando a la
conclusion que la concentracion optima de antocianinas para el tomate (variedad mora)

en base a 100g del mucilago interno fue de 0,31059mg/L, para el mortifio en base a 20g




de fruta fue 0,044248 mg/L y para la mora en base a 100g de fruta fue de 0,03784 mg/L.
Por lo cual podemos establecer que de las tres frutas el tomate es quien presento una
mayor concentracion y calidad de antocianinas. De esta forma la sustitucion parcial o

total de sales de nitro en salchichas comerciales.

En el afio (2003) Jorge Devia y Liliana Saldarriaga en su investigacion “proyecto de
implementacion de una planta piloto para obtener el colorante de la semilla del
achiote (Bixa orellana)” en la ciudad de Medellin, Colombia, menciona que: este
colorante se utiliza en las industrias de los derivados lacteos, carnicos, pintura, tintes,
jabones y tefiido. La remocion del pigmento de la semilla Annatto (achiote) se realizé por
medios biotecnoldgicos, empleando una solucién acuosa de alfa-enzimas a temperatura y

tiempo suficientes para la extraccion.

Segun (Castillo y Ramirez, 2006) en su investigacion realizada “ensayo preliminar para
la obtencion de colorantes naturales a partir de especies vegetales comestibles”; en
la Universidad del Salvador, facultad de alimentos menciona que: Los extractos
vegetales a partir del hollejo de la uva (vitis vinifera), de los frutos de la fresa (fragaria
vesca) y mora (morus nigra), utilizando los métodos de extraccion Soxhlet y Maceracion.
En la que concluye el método mas adecuado para la extraccion de este tipo de colorantes
es el Soxhlet por su rapidez, el empleo de bajas temperaturas, el uso de distintos
disolventes segun convenga y por la completa extraccion del colorante, mientras que el
método por maceracion no se considera adecuado para obtener este tipo de colorantes, ya

que no se realiza una completa extraccion del mismo.

7.2. Marco Tedrico

7.2.1. Colorante.

Segun expresa Sanz (2005) Un colorante es un compuesto organico que al aplicarlo a un
sustrato (generalmente una fibra textil pero también a cuero, papel, pléstico o alimento)
le confiere un color mas o menos permanente. Un colorante se aplica en disolucién o
emulsion y el sustrato debe tener cierta afinidad para absorberlo. Los colorantes en

general son solubles en el medio en el que se aplican o en el producto final.

“Los colorantes son usados para dar una aceptabilidad mas agradable a la vista de los
alimentos, pero cuando se utiliza para enmascarar o disminuir alteraciones o sustituciones

su uso es fraudulento”. (Galarza C. 2013)



Se les identifica por sus cédigos entre el E-100 y el E-180. EI nimero E indica que un
aditivo ha sido aprobado por el Codex Alimentarius y la UE, a través del Comité
Cientifico o la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria que tiene que evaluar si el
aditivo es seguro; ademaés sirve para etiquetar de manera préctica la informacion del

producto. (European Foodinformation Council, 2006).

De los colorantes permitidos hoy en dia la mayor parte pertenece al grupo de las
vitaminas, las provitaminas y sustancias naturales como la clorofila, los carotenos y el
rojo de remolacha. Su inocuidad es indiscutible y asi, por ejemplo, el beta-caroteno y la
riboflavina pueden afadirse a los alimentos sin necesidad de declararlos. Asimismo, el
caramelo sintético esta también, por lo general, permitido sin restricciones para muchos

alimentos.

7.2.1.2. Colorantes naturales

Los colorantes naturales y tintes naturales hacen referencia a colorantes o tintes
derivados de plantas, invertebrados o minerales. La mayoria de los colorantes naturales
son colorantes vegetales provenientes de plantas (raices, bayas, cortezas, hojas

y madera), y otras fuentes organicas como, los hongos y los liquenes (M., D. 2001).

A los colorantes naturales se les han llamado colorantes funcionales por esa razon, entre
ellos estan: el &cido carminico, la curcumina, el beta caroteno, el licopeno, la luteina, la
capsantina, la betanina, las antocianinas, la bixina y la norbixina. Estudios cientificos
validan la actividad anticancer del &cido carminico la cual estd relacionada con su
estructura antraquinoide semejante a la daxorubicina- antraciclina y la daunomicina,
farmacos con esa propiedad. Entre los colorantes naturales que proporcionan tonalidades
rojas podemos mencionar (J., BLASQUEZ. 2001).

e Carmin
e Betabel
e Antocianinas

e Extractos de vegetales


https://es.wikipedia.org/wiki/Colorante
https://es.wikipedia.org/wiki/Planta
https://es.wikipedia.org/wiki/Invertebrado
https://es.wikipedia.org/wiki/Mineral
https://es.wikipedia.org/wiki/Ra%C3%ADz_(bot%C3%A1nica)
https://es.wikipedia.org/wiki/Baya
https://es.wikipedia.org/wiki/Corteza
https://es.wikipedia.org/wiki/Madera
https://es.wikipedia.org/wiki/Hongo
https://es.wikipedia.org/wiki/Liquen

7.2.1.3. Los nUmeros E

Con el fin de permitir la libre circulacion de los alimentos de un pais a otro, la Union
Europea ha asignado a los aditivos un nimero de 3 a 4 cifras precedido de la letra E (de

Europa) que permite identificarlos, conocer su funcion y su denominacion quimica.

Como ingredientes de wun producto alimenticio, los aditivos deben figurar
obligatoriamente en la etiqueta del envase. EI primer nimero indica el papel principal de
cada aditivo (Elmadfa, I.y. (2012).

e El-colorantes

e E2-conservantes

e E3-antioxidantes

e E4-emulgentes, estabilizantes, espesantes y gelificantes
e Eb5-agentes antiaglomerantes, acidos, bases y sales

e E620 a E635-potenciadores del sabor

e EO950 a E967-edulcorantes

Tabla 2. Clasificacion de los colorantes naturales y minerales.

COLORANTES NATURALES HIDROSOLUBLES

Curcumina (E100) Riboflavina, lactoflavina o B2 (E101)
Cochinilla o acido carminico (E120) Caramelo (E150)
Betanina o rojo de remolacha (E162) Antocianos (E163)

COLORANTES NATURALES LIPOSOLUBLES

Clorofilas (E140 y 141) Carotenoides (E160)

MINERALES

Oxidos e hidréxidos de hierro

Dioxido de titanio (E171) (E172)
Aluminio (E173) Plata (E174)
Oro (E175)

Fuente ( Revista Quimica Viva - Numero 3, afio 12, diciembre 2013 )



7.2.2. Caracteristicas de los colorantes.

Los colorantes se clasifican de acuerdo al color en:

7.2.2.1. Riboflavina, lactoflavina o0 B2 (E101).

Color amarillo tirando a fluorescente, con un ligero olor, es la vitamina B2 se obtiene de
la levadura de cerveza generalmente sintética, se encuentra en el higado, verduras, sopas,
salsas, pasta, productos lacteos y también es producida por la flora intestinal. (Quimica

viva de los alimentos 2013)

7.2.2.2 Betanina o rojo de remolacha (E162)

Color rojo oscuro se obtiene por prensado y extraccion de la remolacha esta presente en
productos de pasteleria, chicle, yogurt, salsas, postres, se considera inocuo y lo que es
mas, en algunos estudios se ha constatado accién anticancerigena. (Quimica viva de los
alimentos 2013)

7.2.2.3.Cochinilla (E120)

Color rojo carmin se obtiene del caparazon seco de las hembras fecundadas del insecto
cochinilla del nopal es estable a la luz, al calor y a los acidos de las frutas su uso esta muy
extendido en licores, vinos de frutas, golosinas, refrescos, confituras, etc. También forma
parte de la composicion de algunos cosméticos como pintalabios no se conocen sus
efectos secundarios, pero es causante de algunas reacciones alérgicas (asma y

perturbaciones gastrointestinales). (Quimica viva de los alimentos 2013).

7.2.3. Colorantes artificiales

Los colorantes artificiales son los obtenidos por sintesis quimica, el coloreado artificial
de los alimentos es una practica que data de la antigiiedad, pero alcanz6 su culminacién
con el desarrollo en el siglo XIX de la industria de los colorantes organicos de sintesis,
por lo general son mas resistentes que los colorantes naturales, presentan también
problemas en su uso en muchos casos se decoloran por accion del acido ascorbico.
(Mireles)
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Como en el caso de los demés colorantes artificiales, los colorantes azoicos autorizados
para su utilizacion como aditivos alimentarios son todos solubles en agua, debido a la
presencia de grupos sulfonicos. Los colorantes azoicos se han cuestionado
reiteradamente, debido a que muchos colorantes de esta familia han demostrado ser
cancerigenos en experimentos con animales. Una diferencia fundamental es que los
colorantes cancerigenos son poco polares, solubles en grasas, y atraviesan con cierta
facilidad la barrera intestinal, incorporandose al organismo. En cambio, los colorantes

autorizados, que son muy polares y solubles en agua, no se absorben. (Morrison, 1998).

7.2.4. Antocianinas

El repollo morado contiene un colorante que se llama antocianina, que le da el color
morado. Las antocianinas son pigmentos responsables por una variedad de colores
atractivos y brillantes de frutas, flores y hojas que varian desde el rojo vivo al violeta o
azul. Son obtenidas facilmente por extraccion a frio con metanol o etanol débilmente
acidificado. (Galarza C. 2013).

Por lo general es probable que la misma antocianina interaccione con mas de una clase
de carbohidratos para formar diferentes antocianinas, es asi que la pelagodina es la que

da como resultado el color rojo escarlata de algunas flores y frutos como las fresas.

7.2.5. Influencia de la temperatura en las antocianinas

Las antocianinas son relativamente inestables, siendo Unicamente su comportamiento
aceptable cuando se encuentran en medio acido, se degradan cambiando el color durante
el almacenamiento sobre todo cuando es mas elevada la temperatura. En general los
pigmentos antocianinicos son notoriamente destruidos por el calor durante el

procesamiento y almacenamiento de los alimentos ( Beristéin, L. (2012).

7.2.5.1 Colorantes clasificados por su composicion:

Derivados isoprénicos (carotenoides).
Derivados tetrapirolicos (clorofilas)

Derivados de benzopirano (antocianos y otros flavonoides)
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7.2.5.2 . Clasificacién por su solubilidad
e Hidrosolubles (solubles en agua)
e Liposolubles (solubles en la grasa)

e Insolubles

7.2.5.2.1 Propiedades requeridas

En tecnologia se busca obtener un colorante seguro, estable, reproductible, eficaz; que
posibilite utilizar dosis lo méas débiles posibles. Es importante la solubilidad del colorante

y su capacidad de fijarse a las moléculas del alimento.

Los aspectos de inocuidad son los que mas interesan sobre todo al consumidor que rehusa

el menor riesgo para un aditivo que le parece a veces indtil.

e Lacurcumina

Colorante y aromatizante, amarillo-naranja extraido a partir del rizoma en polvo de
la circuma. Cristalizable en metanol. Es insoluble en el agua y en el éter, soluble en los
alcalis y débilmente soluble en etanol y en el &cido acético glacial. Se utiliza en una gran
variedad de alimentos especiados, fundamentalmente aquellos con aroma a curry,
incluyendo productos de panaderia, quesos, condimentos, productos carnicos,

condimentos, salsas, alifios para ensalada y aceites vegetales. Es un antioxidante natural.

e Riboflavina

Pigmento amarillo-naranja, cristalino, descubierto inicialmente en la leche en 1897 por
Blyth, quien la denomind lactocromo (colorante de la leche). En algunos paises es
obligatorio afadir riboflavina como complemento nutritivo a los cereales y también sirve

como colorante a estos productos.


https://www.ecured.cu/C%C3%BArcuma
https://www.ecured.cu/Queso
https://www.ecured.cu/Condimentos
https://www.ecured.cu/Antioxidante
https://www.ecured.cu/Riboflavina
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7.3.  Equipo soxhlet

Figura 1. Equipo soxhlet

Fuente. (Obtencion y purificacion de colorante Pag.76)

7.4.  Métodos de separacion de diluciones

eFiltracion

La filtracidn se logra separar un sélido de un liquido, asi por filtracién logramos separar
la arena de la sal, afiadiendo agua y filtrando; la arena que hay en el papel de filtro se
deseca y la disolucidn de cloruro de sodio se concentra por evaporacion y luego se
cristaliza (IES Alonso Quesada).

*La decantacion.

Consiste en la separacion de un sélido insoluble en un liquido y también en la separacion
de liquidos inmiscibles de distinta densidad (como agua y aceite), basandose en el que el

maés ligero flota sobre el otro (IES Alonso Quesada).
*Destilacion.

Podemos purificar un liquido separadndolo de sus impurezas y también separa una mezcla
de liquidos miscibles. La separacion de dos o mas liquidos se basa en su diferente punto
de ebullicion (IES Alonso Quesada).

7.5.  Solventes utilizados para la extraccion

Para la extraccion de antocianinas implica el uso de solventes acidos y siguiere HCL en
Metanol; HCI en Etanol, clorofila con Acetona, Etanol con Acido Acético, Metanol con
4cido acético Etanol con Acido Citrico (Menéndez 2008).
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7.5.1. Solventes

Se usan principalmente en el sector industrial de las pinturas, tintas, industria quimica y
farmaceéutica, en productos de limpieza, aditivos para la construccion, en la industria del
automovil para llevar a cabo la fabricacion de accesorios y en la fabricacion de adhesivos
( Menéndez 2008).

7.6.1.1 Alcohol metilico o Metanol.
Es un liquido incoloro, volatil, venenoso y se disuelve en agua. Se usa como solvente de

tintas, tintes, resinas y adhesivos ( Menéndez 2008).

7.6.1.2. Alcohol isopropilico o Isopropanol.

Es un isémero del propanol incoloro, inflamable, que posee un olor intenso y es miscible
en agua. Se usa ampliamente como solvente y como un fluido de limpieza, especialmente

para la disolucién de aceites (Menéndez 2008).

7.6.1.3. Alcohol etilico.

El alcohol etilico no sélo es el producto quimico organico sintético méas antiguo empleado
por el hombre, sino también es uno de los méas utilizados a nivel industrial. (QuimiNet
2011).

También es de gran aplicacion en la industria por su bajo contenido de humedad y se
utiliza como materia prima en procesos de sintesis orgénica e industria quimica.
(QuimiNet 2011).

7.7 Col morada

Bustamante, (2007) manifiesta que, La col morada al igual que muchas otras hortalizas y
frutas es una especie introducida desde la Europa Oriental, hoy en dia su cultivo se ha
esparcido por todo el mundo como: Ecuador, Peru, Colombia, Brasil, Argentina y Chile
donde su consumo es mucho mas alto; esto gracias a la diversidad de zonas climaticas de

las que se encuentra provisto nuestro continente.
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Figura 2. Col morada (Brassica oleracea var. capitata)

Fuente ( Baltazaca, Silva, 2017)

7.7.1 Clasificacion taxondmica de la col morada

La col morada, también llamada lombarda, cuyo nombre cientifico es (Brassica oleracea
var. Capitata) es una variedad de col cuyas hojas tiene un color morado caracteristico,
originado por la presencia de un pigmento llamado antocianina. Tiene quizas un sabor
mas fino que la verde, ligeramente dulce, es menos aromatica y se caracteriza por el

atractivo de su color morado de sus hojas (Séenz, 2006).

Tabla 3. Clasificacion taxonémica de la col morada

Reino: Plantae

Division: | Magnoliophyta

clase: Magnoliopsida

Orden: Brassicales

Familia: |Brassicaceae

Género: |Brassica

Especie: |Brassica oleracea.

Fuente Araujo, J. 2008, clasificacion botanica sistematica. Riobamba.


https://es.wikipedia.org/wiki/Brassicales
https://es.wikipedia.org/wiki/Brassicaceae
https://es.wikipedia.org/wiki/Brassica
https://es.wikipedia.org/wiki/Brassica_oleracea
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7.7.1.1 Caracteristicas botanicas:

La cabeza del repollo corresponde a un tallo corto engrosado que sostiene un gran nimero

de hojas no desplegadas, descansando una sobre otra y que forman un conjunto méas o
menos apretado, que encierra la yema terminal y 4 las hojas mas jovenes (El huerto de
urbano 2011).

e Forma

Su forma es esfeérica, conica, oval u oblonga, la superficie es lisa o crespa.

e Tamafo
Su tamafio es variable normalmente de 20 a 30 cm de diametro, pero puede llegar a 50

cm, y su peso generalmente varia entre 1y 5 kg (Cipriano, A. D. 2010).

e Color
Con respecto al color, es posible observar repollos con distintas tonalidades de verde,

desde casi blanco a verde oscuro, y morados (Sisalema Soria, F. 2014).

e Raiz
Al igual que las otras variedades botanicas de la especie, presenta un sistema radical
profundo, pivotante pero superficial con el tiempo, que limita la capacidad exploratoria

del suelo, haciendo a la planta muy sensible a falta de agua (Sisalema Soria, F. 2014).

e Tallo
El tallo del primer afio, de consistencia lefiosa, no presenta ramificaciones y
generalmente no alcanza mas de 30 cm debido a que el crecimiento en longitud se detiene

en estados iniciales del desarrollo (Pazmifio Galeas, J. 2014).

e Hojas
El punto de crecimiento continda formando foliares, y una roseta de hojas. Las primeras
hojas se despliegan normalmente, son grandes, de unos 45 cm de largo por 35 cm de

ancho y cortamente pecioladas (Pazmifio Galeas, J. 2014).

e Superficie

La superficie es lisa o arrugada, de color verde o violaceo (Inta, 2008).
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7.7.1.2 Cosechay pos cosecha de la col morada

7.7.1.3 Cosecha

Oscila entre 90 y 150dias aproximadamente. Es muy variable y depende de la variedad
que sembremos condiciones climaticas, zonas donde se realiza el cultivo. Ocurre cuando
la col alcanza su maximo tamafio, pero se mantiene firme a la presion de los dedos, se

efectta con cuchillo cortando la pella o repollo (Cipriano, A. D. 2010).

7.7.1.4 Recoleccidn
La recoleccion debe efectuarse cuando el cogollo estd bien apretado, se realiza

manualmente y a continuacion es frecuente eliminar las hojas exteriores.

Se cortan los repollos por su base separandolas de los tallos. Inmediatamente se arrancan
también los tallos y se alejan del terreno de cultivo, ya que pueden infectar el suelo de

plagas al pudrirse.

7.2.11. Valor nutricional de la col morada

Tabla 4. Valor nutricional de la col morada

Agua 92 gr Sodio 28 mg
Energia 37 kcal Fosforo 23 mg
Hidratos de carbono | 2.6 gr Calcio 42 mg
Proteina 0.2¢r Hierro 5mg

Lipidos 1.3¢gr Vitaminac | 1.8 mg
Fibra 210 mg Vitaminaa |6 mg

Potasio Fosfatos 140 ug

Fuente (http://www.chapingo.mx/ciestaam/col morada.htm (25-06-2008)


http://www.chapingo.mx/ciestaam/col
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7.8 Usos agroindustriales de la col morada

Industria productora de aditivos naturales (gomas; colorantes de la fruta).

Industria de suplementos alimenticios (harinas).

e La col morada, no se aprovecha debidamente, ya que al carecer de los
conocimientos y de la infraestructura necesaria para su transformacion, lo
productores estan desperdiciando una fuente alterna de ingresos que haga de este
cultivo.

e La actividad agroindustrial indudablemente representa la posibilidad de obtener

un valor agregado a productos considerados de desecho, que de otra manera se

pierden.

7.9 GLOSARIO DE TERMINOS

e Antocianinas
Son pigmentos hidrosolubles que se hallan en las vacuolas de las células vegetales y que

otorgan el color rojo, purpura o azul a las hojas, flores y frutos.

e Analcohdlicas
Es la que no supera un grado alcoholico volumétrico adquirido del 1,2% como las

bebidas refrescantes de extractos, de zumos de fruta, aromatizadas.

e Aerobios

Son organismos que pueden vivir o desarrollarse en presencia de oxigeno.

e Emulsién

Es una mezcla de dos liquidos homogénea.

e Etileno
Es un compuesto quimico organico formado por dos atomos de carbono enlazados

mediante un doble enlace.

e Colorante
Los colorantes, son sustancias que pueden tener un origen natural o artificial y que se

usan para potenciar el color de algunos alimentos.


https://es.wikipedia.org/wiki/Pigmento
https://es.wikipedia.org/wiki/Vacuola
https://es.wikipedia.org/wiki/C%C3%A9lula
https://es.wikipedia.org/wiki/Hoja
https://es.wikipedia.org/wiki/Flor
https://es.wikipedia.org/wiki/Fruto
https://es.wikipedia.org/wiki/Ser_vivo
https://es.wikipedia.org/wiki/Compuesto_qu%C3%ADmico
https://es.wikipedia.org/wiki/Carbono
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e Extraccion
La extraccion es la técnica empleada para separar un producto organico de una mezcla

de reaccion.

e Solvente

Basicamente es la cantidad mayoritaria de la solucién, es aquello que contiene al soluto.

8. PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS:

¢Como garantizamos que el producto elaborado no afecte la salud de los

consumidores?

Mediante los analisis fisico-quimicos y microbiologicos en el laboratorio de control y
analisis de alimentos (LACONAL).

¢Por que aplicamos el colorante natural en el producto alimenticio (yogurt)?

Porque de esta manera podemos realizar una nueva innovacion con la aplicacion de un
colorante natural en el yogurt o en ciertos productos alimenticios previniendo de esta
manera la utilizacion de colorantes artificiales que ha producido cierta desventajas y

enfermedades a los consumidores.

¢Como se determina las caracteristicas organolépticas y la aceptabilidad del

colorante natural de la col morada aplicado en yogurt?

Para determinar las caracteristicas organolépticas del producto elaborado se realiz6 un
analisis sensorial a los estudiantes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial mediante
una hoja de catacion, con los datos obtenidos se realizé un disefio de orden y frecuencia

absoluta dandonos asi rangos de aceptabilidad de los productos.

9. METODOLOGIA Y DISENO ESTADISTICO

9.1. METODOLOGIA
9.1.1. MATERIALES

e Cuchillo

e Dedales de extraccion (papel Whatman)
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e Envases de plésticos para las muestras

e Envases de vidrios
e Vaso de precipitacion

e Pipeta
Reactivos

e Alcohol etilico a 95 %
Equipos

e Balanza
e Equipo soxhlet

Materia prima

e Col morada

9.1.2 Proceso de obtenciéon extraccion del colorante natural de la Col Morada

e Recepcion de la materia prima

La materia prima para la extraccion del colorante natural debe presentar en buen estado

de madurez forma y color.

e Limpieza, Desinfeccion y Cortado

Se procedio a lavar y desinfectar la materia prima con el hipoclorito de sodio a una

concentracion de 200 ppm y posteriormente cortar sus hojas en pequefios trozos.
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Fotografia 1. Limpieza, Desinfeccion y Picado

Fuente (Baltazaca,Silva ,2017)

e Triturado

Una vez realizado el proceso anterior inmediatamente empezamos a triturarla en

pequerios trozos para obtener el zumo de las hojas.

Fotografia 2. Triturado de la Col Morada

Fuente (Baltazaca, Silva, 2017)

e Tamizado

Con la ayuda de una tela lienzo separamos el zumo de los sélidos tratando de hacer

pasar todo el liquido para tener mas rendimiento.

e Mezclado
Para la preparacién de la solucion se tomo6 200 ml del zumo de la col morada (Brassica

oleracea var. capitata) y el alcohol etilico al 95% en una cantidad de 250 ml.
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Fotografia 3. Zumo y alcohol

Fuente (Baltazaca, Silva, 2017)

e Extraccion del colorante
Se procedio a colocar la solucion en los dedales de extraccion para luego colocar en el
equipo de soxhlet y dejar a una ebullicion por el lapso de dos horas para que el alcohol se

separe completamente del colorante.

Fotografia 4. Extraccidn con equipo soxhlet

Fuente (Baltazaca, Silva, 2017)
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e Envasado
Extraido el colorante colocamos en recipientes herméticos para posteriormente realizar

las pruebas de efectividad y el analisis microbioldgico del colorante.

Fotografia 5. Envases estériles con el colorante

Fuente (Baltazaca, Silva, 2017)

e Almacenamiento
El colorante se debe almacenar en refrigeracion y en envases obscuros para que los rayos

de luz no interactien directamente.
9.2.1.2. Metodologia para aplicar el colorante en el yogurt
Después de haber realizado la extraccion del colorante natural de la col morada y haber

realizado los analisis fisico-quimicos y microbioldgicos se procedio a la aplicacion del

colorante natural en el yogurt.
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Fotografia 6. Dilucién del colorante en el yogurt

Fuente (Baltazaca, Silva, 2017)

Luego de varios ensayos de dosificacion realizados en el laboratorio de investigacion de
la Universidad Técnica de Cotopaxi se obtuvo la dosificacion adecuada para alcanzar la

tonalidad del color a mora que tiene el yogurt que se utilizé como testigo.

Fotografia 7. Yogurt adicionado colorante

Fuente (Baltazaca, Silva, 2017)

9.2.1.2.1. Diagrama de flujo de extraccion del colorante

El diagrama de flujo permite obtener el colorante natural utilizando el método soxhlet el
mismo que es sometido a un proceso de trituracion obteniendo el zumo de la materia
prima y luego realizar la mezcla con alcohol al 95% con el fin de aprovechar los

pigmentos naturales que contiene la col morada en su composicion.



Figura 3. Diagrama de flujo de extraccion del colorante
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Elaborado por (Baltazaca Elizabeth, Silva Jessica 2017)
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9.2.Balance para la extraccién del colorante natural de la col morada

0.40 kg materia prima
Zumo

A.200 ml

Sélidos: 9.3%

Humedad: 90.70%

D. ml solucion = 260 Alcohol Recuperado

Equipo
soxhlet

B. Alcohol: 250 ml
A. Balance general
A+B=C +D
200 +250 = 190
D =450-190
D =260
Balance general para solidos
A=C+D
Balance parcial para solidos
A(s) = C(s) + D(s)
200(0.093) = 190(0.0034) + 260(s)
18.6 = 0.646+260(s)
18.6 — 0.646 = 260(s)
18.59 = 260(S)

S=0.072

C. 190ml colorante

Sélidos: 0.34%

Humedad: 99.7%
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Balance general para la humedad
A=C+D

Balance parcial para humedad
A()=C(h)+D(h)

200(0.907) =180(0.977) +260 (h)
181.4=175.86+260 (h)

(h) = 357.26/260
(h)=1.374 gr

Elaborado (Autores; Elizabeth Baltazaca, Pamela Silva, 2017)

e Calculo del rendimiento

Porcentaje del rendimiento del proceso tomando en cuenta el extracto seco una vez

obtenido los analisis del laboratorio
. P
% de rendimiento o1 * 100
. 190
% de rendimiento 250 * 100
% de rendimiento= 42.22%
9.3.  Analisis estadistico

9.3.1. Disefo de orden y frecuencias absolutas del yogurt aplicando un colorante

natural.
Tabla 5. Disefio de orden y frecuencias absoluta.
ORDEN FRECUENCIAS
MUESTRAS FRECUENCIAS CRITERIO PUNTAJE ORDEN
\ NevV V*NOV

Fuente (Baltazaca, Silva, 2017)



M1

Yogurt (Investigacion)

M2

Yogurt de mora

27

Tabla 6. Disefio de orden y frecuencias absolutas, para el color del yogurt con el colorante natural.

MUESTRAS FRECUENCIA CRITERIO PUNTAJE ORDEN

3 16 Muy claro 48 1

Muestras(Investigacion) 4 10 Claro 40 2
2 Normal 10 3

1 4 Oscuro 4 5

5 1 Muy oscuro 5 4

3 15 Muy oscuro 45 1

2 10 Oscuro 20 2

Muestrai(Comercial) 4 5 Muy Claro 20 3
5 4 Muy oscuro 20 4

1 Claro 2 5

Fuente (Baltazaca, Silva, 2017)

Andlisis e interpretacion Tabla 6

De acuerdo a los atributos de la aceptabilidad con relacién al color del yogurt con la

adicion del colorante natural se observan cinco criterios, los mismos que manifiestan que

las dos muestras presentan un color diferente, la muestra; con criterio muy claro y la

muestra 2 con criterio muy oscuro, de igual manera podemos observar que en la muestra;

que corresponde el yogurt con el colorante natural presenta el mayor puntaje que en la

muestra, que corresponde a la muestra comercial (Ranchito ).

En conclusion, se manifiesta que el atributo en relacion al color se encuentra en el rango

de preferencia, teniendo mayor aceptabilidad del producto realizado en la investigacion.

Ya que se ha tomado en cuenta las caracteristicas deseadas por el panel de catacion, para

tener su aceptacion necesaria por el consumidor.
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Tabla 7. Disefio de orden y frecuencias absolutas, para el olor que presenta el yogurt con el colorante

natural

MUESTRAS FRECUENCIA CRITERIO PUNTAJE ORDEN
1 20 Muy agradable 20 1
Muestraz(Investigacion) 2 7 Agradable 14 4
5 3 N.A/ N. desagrada 15 2
3 5 Desagradable 15 3
4 1 Muy desagradable 4 5
1 10 Muy desagradable 10 4
5 10 Desagradable 50 1
Muestraz(Comercial) 2 8 N.A / N. desagrada 16 3
3 7 Agradable 21 2
4 1 Muy agradable 4 5

Fuente (Baltazaca, Silva, 2017)

Andlisis e interpretacion Tabla 7

De acuerdo a los atributos de la aceptabilidad con relacion al olor del yogurt con la adicion

del colorante natural se observan cinco criterios, los mismos que manifiestan que las dos

muestras presentan un color diferente, la muestrai con criterio muy agradable y la

muestra 2 con criterio muy desagradable, de igual manera podemos observar que en la

muestra; que corresponde el yogurt con el colorante natural presenta el mayor puntaje

que en la muestraz que corresponde a la muestra comercial (Ranchito ).

En conclusion, se manifiesta que el atributo en relacion al color se encuentra en el rango

de preferencia, teniendo mayor aceptabilidad del producto realizado en la investigacion.

Ya que se ha tomado en cuenta las caracteristicas deseadas por el panel de catacién, para

tener su aceptacién necesaria por el consumidor.
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Tabla 8. Disefio de orden y frecuencias absolutas, para el sabor que usted percibe en el yogurt

MUESTRAS FRECUENCIA CRITERIO PUNTAJE ORDEN
5 10 | Agradable 50 1
Muestraz(Investigacion) 2 9 | Bueno 18 3
3 11 | Caracteristico 33 2
1 4 | Muy é&cido 4 5
4 2 | Desagradable 8 4
3 10 | Desagradable 30 2
Muestraz(Comercial) 1 9 | Muy é&cido 9 3
5 9 Bueno 45 1
2 4 | Caracteristico 8 4
4 2 | Agradable 8 5

Fuente (Baltazaca, Silva, 2017)

Andlisis e interpretacion Tabla 8

De acuerdo a los atributos de la aceptabilidad con relacién al sabor del yogurt con la
adicion del colorante natural se observan cinco criterios, los mismos que manifiestan que
las dos muestras presentan un sabor diferente, la muestras: con criterio agradable vy la
muestra > con criterio bueno, de igual manera podemos observar que en la muestra; que
corresponde el yogurt con el colorante natural presenta el mayor puntaje que en la

muestraz que corresponde a la muestra comercial (Ranchito ).

En conclusion, se manifiesta que el atributo en relacion al color se encuentra en el rango
de preferencia, teniendo mayor aceptabilidad del producto realizado en la investigacion.
Ya que se ha tomado en cuenta las caracteristicas deseadas por el panel de catacion, para

tener su aceptacion necesaria por el consumidor.
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Tabla 9. Disefio de orden y frecuencias absolutas, para la consistencia que presenta el yogurt con el

colorante natural

MUESTRAS FRECUENCIA CRITERIO PUNTAJE ORDEN
3 12 Espeso 36 2
Muestraz(Investigacion) 1 8 Granuloso 8 4
5 10 Firme 50 1
2 3 Grumoso 6 5
4 3 Liquido 12 3
3 15 Liquido 45 1
5 8 Grumoso 40 2
Muestraz(Comercial) 4 6 Espeso 24 3
1 4 Granuloso 4 5
2 3 Firme 4

Fuente (Baltazaca, Silva, 2017)

Andlisis e interpretacion Tabla 9.

De acuerdo a los atributos de la aceptabilidad con relacion a la consistencia del yogurt

con la adicion del colorante natural se observan cinco criterios, 10s mismos que

manifiestan que las dos muestras presentan una consistencia diferente, la muestra; con

criterio firme y la muestra > con criterio liquido , de igual manera podemos observar

que en la muestra; que corresponde el yogurt con el colorante natural presenta el mayor

puntaje que en la muestraz que corresponde a la muestra comercial (Ranchito ).

En conclusion, se manifiesta que el atributo en relacion al color se encuentra en el rango

de preferencia, teniendo mayor aceptabilidad del producto realizado en la investigacion.

Ya que se ha tomado en cuenta las caracteristicas deseadas por el panel de catacion, para

tener su aceptacion necesaria por el consumidor.
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Tabla 10. Disefio de orden y frecuencia, para la aceptabilidad del yogurt con el colorante natural

MUESTRAS FRECUENCIA CRITERIO PUNTAJE ORDEN
3 11 Gusta mucho 33 1
Muestraz(Investigacion) 1 18 Gusta poco 18 2
3 3 Neutro 9 4
3 2 Desagrada poco 6 5
5 2 Desagrada mucho 10 3
1 17 Desagrada mucho 17 3
Muestraz(Comercial) 2 9 Desagrada poco 18 2
4 5 Neutro 20 1
3 3 Gusta mucho 9 5
5 2 Gusta poco 10 4

Fuente (Baltazaca, Silva, 2017)

Andlisis e interpretacién Tabla 10.

De acuerdo a los atributos con relacion a la aceptabilidad del yogurt con la adicién del
colorante natural se observan cinco criterios, los mismos que manifiestan que las dos
muestras presentan una aceptabilidad diferente, la muestras con criterio gusta mucho y
la muestraz con criterio neutro , de igual manera podemos observar que en la muestra;
que corresponde el yogurt con el colorante natural presenta el mayor puntaje que en la

muestraz que corresponde a la muestra comercial (Ranchito ).

En conclusion, se manifiesta que el atributo en relacion al color se encuentra en el rango
de preferencia, teniendo mayor aceptabilidad del producto realizado en la investigacion.
Ya que se ha tomado en cuenta las caracteristicas deseadas por el panel de catacion, para

tener su aceptacion necesaria por el consumidor.
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9.3.2. Tabla de comparacion

Tabla 11. Tabla de comparacion

INVESTIGACION COMERCIAL
ATRIBUTOS CRITERIO PUNTAJE CRITERIO PUNTAJE
COLOR Muy Claro 48 Muy oscuro 45
OLOR Muy agradable | 20 Desagradable 50
SABOR Agradable 50 Bueno 45
CONSISTENCIA Firme 50 Liquido 45
ACEPTABILIDAD | Gusta Mucho 33 Neutro 20

Fuente (Baltazaca, Silva, 2017)

Andlisis e interpretacion Tabla 11.

La aplicacién del colorante natural de la col morada en el yogurt en cuanto al color con
48 puntos tiene un criterio de muy claro con relacion a la del mercado que con 45 puntos
tiene un criterio de muy oscuro. En cuanto al olor con 20 puntos es muy agradable con
relacion a la del mercado que con 50 puntos es desagradable. EI sabor del yogurt con el
colorante natural es agradable con 50 puntos con relacion a la del mercado que con 45
puntos es bueno. En cuanto a la consistencia se identificd que con 50 puntos el colorante
natural aplicado en el yogurt tiene un criterio firme con relacion a la del mercado que con
45 puntos que corresponde a un criterio liquido. En cuanto a la aceptabilidad del producto
final con 33 puntos que tiene un criterio de gusta mucho con relacion a la del mercado

que con 20 puntos tiene un criterio de neutro.

En conclusion, el colorante natural de la col morada aplicado en el yogurt en todos sus

atributos es superior o mas aceptada por los consumidores que la del mercado (Ranchito).

9.4. Costos para la extraccion del colorante

Una vez obtenido el colorante natural se realizara un analisis de costos de produccion.

Para producir 1 litro de colorante natural de la col morada se necesita.



Tabla 12. Gastos totales de la materia prima
Unidad de Precio Cantidad | Total
Descripcion Cantidad medida unitario utilizada
Col morada 1 kg 0.50 5 3.50
Alcohol 95% | 1 kg 2,5 2,5 6,25
Dedales de 1 1 5 3 15,00
extraccion
Envases de 2(150ml) -- 1.00 2 2.00
vidrio
Total 26,75
Elaborado por (Baltazaca Elizabeth, Silva Jessica ,2017)
Tabla 13. Otros gastos
Combustible 5% 100 26,75
5 1,33
Equipos y 5% 100 26,75
maquinaria
. 5 1,33
Mano de obra 10% | 100 26,75
10 2,67

Elaborado por (Baltazaca Elizabeth, Silva Jessica ,2017)

Tabla 14. Gastos totales

Total, de gastos materias | 26,75
primas e insumos

Combustible 1,33
Equipos y maquinaria 1,33
Mano de obra 2,67
Total 32,08

Elaborado por (Baltazaca Elizabeth, Silva Jessica ,2017)
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e Costo unitario del colorante de la col morada
Cu=ct/ml
Cu =32,08/1000 ml

Cu =0,032

e Utilidad
0,032 100%
=0,0048 15%

e PVP =Cu + Utilidad
PVP =0,032 + 0,0048

PVP = cada ml de colorante

PVP = 0.0368 *1000 = 36,80 USD el litro de colorante.

En conclusidn, el calculo se determind que para producir 1 litro de colorante natural de la
col morada el precio total es de 36,80 dolares tomando en cuenta mano de obra, energia
y maquinaria la venta al pablico es de 40 ddlares el litro de colorante natural, llegando a
ser competitivo en el mercado a comparacion del carmin que tiene un precio de 50 d6lares

el litro.

10.  ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS:

La investigacién se fundamenta en los parametros de control de calidad, partiendo desde
la materia prima que se utilizo para la extraccion del colorante natural de la hortaliza hasta
los analisis Fisico-Quimico y microbiologico del colorante el mismo que fue aplicado en

el yogurt.



10.1. Determinacion de analisis Fisico, Quimico y Microbioldgico

10.1.1. Andlisis fisico-quimico

Tabla 15. Analisis Fisico — Quimico

35

(%)

AOAC 920.151.Ed 20, 2016

Ensayos Meétodos utilizados Unidades Resultados

solicitados

pH Unidades de 5,69
AOAC 981.12. Ed 20, 2016 pH

Acidez mg/100g Acido 0,007
AOAC 942.15.Ed 20, 2016 oxalico

Humedad (%) (%) 99,7
AOAC 920.151.Ed 20, 2016

Sélidos totales (%) 0,344

Fuente (LACONAL Laboratorio de control y analisis de alimentos)

Andlisis e interpretacion

El analisis fisico-quimico realizado en el laboratorio acreditado LACONAL se obtuvieron
los siguientes resultados: pH (5,69), Acidez (0,007), Humedad (99,7%), s6lidos totales

(0,344%). Demostrando que el colorante natural extraido se encuentra en un rango 6ptimo

en comparacion con la norma NTE INEN 2337:2008.

En conclusion, se puede demostrar que el colorante natural extraido se encuentra en los

rangos Optimos comparandolo con la norma NTE INEN 2337:2008. Para jugos, pulpas,

concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales podemos abalar que el concentrado

obtenido puede ser aplicado a un producto alimentico en el sector industrial.
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10.1.2. Analisis Microbioldgico

Tabla 16. Anélisis microbiolégico

Ensayos Métodos utilizados Unidades Resultados
solicitados
Aerobios UFC/ml
Mesofilos PE03-5.4 AOAC 990.12.Ed <10
20, 2016
Coliformes UFC/ml <10
Totales PE01-5.4-MB AOAC
R.1.:110402. Ed 20, 2016
Escherichia. UFC/ml <10
Coli PE01-5.4-MB AOAC
R.1.:110402. Ed 20, 2016
Mohos UFC/ml <10
PE02-5.4- MB AOAC
997.02. Ed 20, 2016
Levaduras UFC/ml <10
PE02-5.4- MB AOAC
997.02. Ed 20, 2016

Fuente (LACONAL Laboratorio de control y andlisis de alimentos)

Andlisis e interpretacién

El analisis microbioldgico realizado en el laboratorio acreditado LACONAL se
obtuvieron los siguientes resultados: aerobios mesofilos (<10), coliformes totales (<10),
eschericha coli (<10), mohos (<10) y levaduras (<10). Demostrando que el colorante
natural extraido se encuentra en un rango 6ptimo en comparacion con la norma NTE
INEN 2337:2008.

En conclusion, se puede demostrar que el colorante natural extraido se encuentra en los
rangos optimos comparandolo con la norma NTE INEN 2337:2008. Para jugos, pulpas,
concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales podemos abalar que el concentrado

obtenido puede ser aplicado a un producto alimentico en el sector industrial.
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11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)

e Impacto técnico

El impacto del proyecto es vial para el procesamiento tecnoldgico de alimentos el cual
aportara elementos necesarios para identificar los dafios causados por el mal uso de los
equipos con el fin de disefiar nueva maquinaria tecnolégica implementando nuevos

métodos agroindustriales con el medio ambiente que genere ingresos econdmicos viables.
e Impacto social

El impacto del “COLORANTE AVOCADOQO” es positivo ya que incentiva a las personas
que consuman productos elaborados naturalmente y de buena calidad motivando a que
las personas produzcan la materia prima, mejorando el &mbito social de las comunidades
y de esta manera disminuyendo asi el consumo de bebidas que contengan productos

cancerigenos como colorantes artificiales y distintos aditivos que causan enfermedades.
e Impacto ambiental

Al realizar el proyecto de investigacion “COLORANTE AVOCADO” se incentivara al
cultivo de la materia prima como es la col morada y al retorno del interés hacia los
colorantes naturales los mismos que no tendrd contaminacion al medio ambiente en la
extraccion ya que se utiliza como solvente alcohol etilico, mientras que los colorantes

artificiales ocasionan dafios a la salud y al medio ambiente.
e Impacto econdémico

El proyecto ayudara a distintas entidades como los productores de la col morada y
consumidores ya que ellos generan la materia prima para la extraccion del colorante,
generando ingresos econdmicos positivos ya que existira contratacion de personal

calificado y no calificado que intervendran en la extraccion del colorante.



12. PRESUPUESTO PARA LA PROPUESTA DEL PROYECTO:

Tabla 17. Presupuesto para la propuesta del proyecto
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PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL

PROYECTO
Recursos Cantidad Unidad V. Unitario Valor Total
$ $

Materia prima e Insumos

4 Kg 0,50 2,00
Col morada

3 Lt. 2,50 7,50
Alcohol
Equipos
Equipo soxhlet 1 Und 4000,00 4000,00
Balanza analitica 1 Und 80,00 80,00

. 5 Und 4,50 22,50

Dedales de extraccion (papel
Whatman)
Materiales y suministros
Tela de lienzo 1 Und 2.50 2,50
Cuchillo 1 Und 1.00 1,00
Envase de plastico 2 Und 0.30 0,60
Envase de vidrio 2 Und 0,50 1,00
Vaso de precipitacion 2 Und 5.00 10,00
Pipeta 1 Und 15,00 15,00
Suministro de oficina.
Computadora 1 Und 1000,00 1000,00
Flash memory 1 Und 10,00 10,00
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TOTAL

Céamara fotogréfica 1 Und 100,00 100,00
Calculadora 1 Und 5,00 5,00
Lapiz 1 Und 0,25 0,25
Hojas 500 Und 0,007 3,50
Analisis 1 Und 50,00 50,00
Fisico-quimico
. o 1 Und 50,00 50,00
Microbioldgico
Otros Rubros 2,67
Mano de obra
Combustible y energia 133
Sub total 5314,9
10% 531,5
5846,4

Elaborado por (Baltazaca Elizabeth, Silva Jessica, 2017)

13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1. Conclusiones

e Para la extraccion del colorante natural se aplico el método soxhlet que garantizo

y favorecié la extraccion completa del colorante natural obteniendo un

rendimiento de extraccién de 42.22 %.

e Al realizar los analisis fisico, quimico y microbioldgico del colorante natural de

la col morada (Brassicaoleracea var. Capitata), en un laboratorio acreditado

LACONAL se obtuvieron los siguientes resultados: humedad (99,7%), solidos
totales (0,344%), pH (5,69), aerobios mesdfilos(<10), coliformes totales(<10),

escherichacoli (<10), mohos (<10) y levaduras (<10) y comparado con la norma

NTE INEN 2337:2008 podemos abalar que el concentrado obtenido puede ser

aplicado a un producto alimentico.
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Obtenido el colorante natural de la col morada (Brassicaoleracea var. Capitata),
se aplico directamente al yogurt con una concentracion de 5ml del colorante
natural en 500 ml de yogurt para alcanzar la coloracion que se asemeja al testigo

comparado.

Se realizé un analisis sensorial del producto elaborado yogurt con la aplicacion
del colorante natural a base de la col morada, posteriormente se realizo
catacionespor parte de los estudiantes de la Universidad Técnica de Cotopaxi de
la carrera de Ingenieria Agroindustrial, obteniendo asi datos reales los mismos
que fueron realizados en un disefio de orden y frecuencias absolutas, dando como

resultado la aceptabilidad del producto

13.2. Recomendaciones

Incentivar el uso de colorantes naturales en las empresas alimenticias ya que estos
no son dafinos para la salud porque al ser aplicado en el yogurt natural se
obtuvieron resultados favorables, pudiendo ser utilizado en otros productos como

confiteria, bebidas, entre otros.

Al tomar las muestras del colorante natural se lo debe realizar en frascos estériles

y no realizar muchas manipulaciones ya que el producto se puede contaminar.

Mantener las muestras en refrigeracion y en los frascos oscuros que no traspasen
los rayos de luz ya que las propiedades quimicas los colorantes se puede

descomponer.



41

14. BIBLIOGRAFIA

e Arena, |, Lépez, J. 2004. Espectrofotometria de absorcion. (en linea). Cuernavaca,
Meéxico. Universidad Nacional Auténoma de México. Consultado 10 de febrero 2010.
Disponible en:

http://www.ibt.unam.mx/computo/pdfs/met/espectrometria_de absorcion.pdf

e Brieger. (2011). Quimica drganica moderna (espafol Harper & Row publishers ed.).
Espaina.

e Benarbé, S. P. (2012). Aditivos alimentarios. Everest.

e Beristain, L. (2012). Estudio de la reaccion de copolimerizacion de antocianinas
provenientes de la col moarada. Puebla México.

e Cano, P. (08 de Octubre de 2011). Extraccién y uso de tres pigmentos naturales a
partir de tomate de arbol.

e Cipriano, A. D. (2010). Cultivares de la crusiferas Brocoli, Coliflor,repollo,col china
(Tercera ed.). continental S.A .

e Cuellar,N.Alba,C. et al. 2008. Ciencia, Tecnologia e Industria de Alimentos. Grupo Latino
Editores. Bogota, Colombia.

e Dr. Ricardo Corea, Ing Alim. Mariel Gabot. (2012). Reglamento Bromatolégico Nacional
(quinta ed.).

e El huerto de urbano. (2011). Obtenido de disponible en: http://.com/como-cultivar /
col - repollo.

e Elmadfa, I.y. (2012). Tabla de aditivos. revista Quimica Viva Nimero E.

e fFennema, O. 2000. Quimica de los Alimentos. Editorial. Acribia, S.A. Zaragoza,
Espaiia.

e Garzon, G. 2008. Las antocianinas como colorantes naturales y compuestos bioactivos.
(en linea). Bogotd, Colombia. Universidad Nacional de Colombia. Consultado 10 de
febrero 2010. Disponible en:

http://www.virtual.unal.edu.co/revistas/actabiol/PDF's/v13n3/v13n3a2.pdf

e Grosch, H.y. (2011). Quimica de los alimentos. (Zaragoza, Ed.)

e Heredia, F., Alvarez, C., Gonzalez-Miret, M., & Ramirez, A. (2012). Analisis de color.
Sevilla

e J.,BLASQUEZ. (2001). Usoy abusos de los colorantes alimentarios de la naturaleza

sintética. Afo Internacional de la Quimica.


http://www.ibt.unam.mx/computo/pdfs/met/espectrometria_de_absorcion.pdf
http://www.virtual.unal.edu.co/revistas/actabiol/PDF's/v13n3/v13n3a2.pdf

42

Jaramillo, L. d., & Narvéez Jaramillo, L. (2015). “ Obtencion del pigmento natural
del fruto de Evilan (Monnina spp) para suuso como colorante en Yogurt.

Kira, R. S.,Sawyer, R., Egan, H.2010. Composicion y andlisis de alimentos de Pearson. Ed.
Continentas S.A. DE C.V. México, D.F., México.

Kuskoski EM, A. A.-F. (2010). Aplicacion de diversos métodos quimicos para determinar
actvidad antioxidante en pulpa de frutos

Ldpez, A. R. (2002). Biotecnologia alimentaria. Limusa.

Lépez, R., Quifiones, W y Echeverri, F.2007. Perfil Cromatografico de las antocianinas
presentes en algunos frutos colombianos. (en linea).Pereira, Colombia. . UTP. ISSN 0122-
1701 415. pp. 275-276.Consultado el 14 octubre 2011. Disponible en
http://redalyc.uaemex.mx/redalyc/pdf/849/84903373.pdf

L., Shibamoto T. y F. Bjeldanes. (2012). Introduccion a la toxicologia de los alimentos.
(zaragoza, Ed.)

M., D. (2001). Obtencion y Purificacion de colorantes. Argentina.

Menéndez, W. 2008. Obtencion de Colorante para Su Uso en Yogurt a Partir de la Flor
De Jamaica (Hibiscus sabdariffa) y del Mortifio (Vaccinium myttillus L.)”.(en
linea).Guayaquil, Ecuador. Escuela Superior Politécnica del Litoral. Consultado el 25 de
noviembre 2009. Disponible en:

http://www.dspace.espol.edu.ec/bitstream/123456789/950/1/1802.pdf

M., G. A. (2010). La meotologia de elaboracion de proyectos como una herramienta
para el desarrollo.

Narvaez L. (2014). Recuperado el MARTES de ABRIL de 2016

NOM-142.SSAl. (2000). Bienes y Servicio colorantes , especificaciones sanitarias
,etiquetado sanitario y comercial. Obtenido de Bienes y Servicio colorantes |,
especificaciones sanitarias ,etiquetado sanitario y comercial.

Pazmifio Galeas, J. (2014). Evaluacion de tres métodos de fertilizacion organica para
el mejoramiento de la produccion en el cultivo de la col (Brassica olearacea. Chunchi
, Tungurahua.

QuimiNet. (2011). Las principales caracteristicas de los colorantes hidrosolubles.

Industria ~ Alimenticia, disponible en: https://www.quiminet.com/articulos/las-

principales-caracteristicas-de-los-colorantes-hidrosolubles-2642659.htm

Ramirez, M., Gonzalez, A y Correa, L.2007. Actividad antimicrobiana, conservante y
obtencion de un colorante natural a partir de plantas de la region de Boyacd. .Pereira,

Colombia. . UTP. ISSN 0122-1701 415. pp. 515-417.Consultado el 12 oct.2010. Disponible


http://redalyc.uaemex.mx/redalyc/pdf/849/84903373.pdf
http://www.dspace.espol.edu.ec/bitstream/123456789/950/1/1802.pdf
https://www.quiminet.com/articulos/las-principales-caracteristicas-de-los-colorantes-hidrosolubles-2642659.htm
https://www.quiminet.com/articulos/las-principales-caracteristicas-de-los-colorantes-hidrosolubles-2642659.htm

43

http://www.utp.edu.co/php/revistas/ScientiaEtTechnica/docsFTP/02537415-417.pdf

Salas, G. L. 2012. Educacion Alimentaria, manual indispensable en educacion para la
salud. Ed. Trillas. México, D. F. pp. 97.

Sanchez, R. (2013). La quimica del color en los alimentos. Quimica Viva disponible en:

gquimicaviva@qb.fcen.uba.ar

Sisalema Soria, F. (2014). Estudio Técnico de caracterizacion fisica,quimica y
funcional con aplicacion INEN de col morada (Bréssica oleracea).

Varman,A.H. (2009). Tecnologia,Quimica y Microbiologia. Espafa , Acribia.
Villareal, J., Jimenez, J., Hurtado, N., & Cruz, S. (2010). Estudio de la actividad
antixiodante y eficiencia anti-radical in- vitro en extratos de pulpa de motilén dulce.

Centro de estudio de salud.


http://www.utp.edu.co/php/revistas/ScientiaEtTechnica/docsFTP/02537415-417.pdf
mailto:quimicaviva@qb.fcen.uba.ar




Anexo 2. Hojas de Vida del Equipo de trabajo

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: Rojas Molina
NOMBRES: Jaime Orlando
ESTADO CIVIL: Soltero
CEDULA DE CIUDADANIA: 0502645435
LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: Latacunga, 15 octubre 1984
DIRECCION DOMICILIARIA: La Merced, Quijano y Ordofiez y Juan Abel

Echeverria 7-60

TELEFONO CELULAR: 0999084592
CORREO ELECTRONICO: rojas_orlando1984@hotmail.com

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

&

NIVEL

TITULO OBTENIDO

FECHA DE REGISTRO
EN EL CONESUP

CODIGO DEL REGISTRO
CONESUP

Tercero

Quimico de Alimentos

2009-09-21

1005-15-86069925

Cuarto

Magister en Gestion de Calidad

2015-10-14

1005-15-86069925

HISTORIAL PROFESIONAL
UNIDAD ACADEMICA EN LA QUE LABORA: Ciencias Agropecuarias y

Recursos Naturales

CARRERA A LA QUE PERTENECE: Ingenieria Agroindustrial.

AREA DEL CONOCIMIENTO EN LA CUAL SE DESEMPENA:
Ingenieria, Industria y Construccién; Industria y Produccién
PERIODO ACADEMICO DE INGRESO A LA UTC: 13 de octubre del 2015

Quim. Jaime Orlando Rojas Molina




2.1. DATOS PERSONALE

Nombres y apellidos:

Documento de identidad:

Fecha de nacimiento:

Estado civil:

Edad

Direccién:

Teléfono:

e-mail:

FORMACION Y ESTUDIO

Primaria

Sedundaria

Superior

Ciclo

Baltazaca Guaranda Elizabeth

050315156 -5

25 de agosto de 1991

soltero

25

San Felipe calle cuba y Bolivia

0995196951

Elizabeth.baltazaca5@utc.edu.ec

Escuela fiscal General Pintag

Instituto Tecnoldgico Don Bosco

Universidad Técnica de Cotopaxi

Noveno

REFERENCIAS PERSONALES

Ing.Mery Martinez

0980078427

FIRMA




2.2. DATOS PERSONALES

Nombres y apellidos: Jessica Pamela Silva Chiluisa
Documento de identidad: 050359949-0

Fecha de nacimiento: 19 de mayo de 1992

Estado civil: soltero

Edad 24

Direccion: Salcedo

Teléfono: 0999860466

e-mail: jessica.silva0@utc.edu.ec

FORMACION Y ESTUDIO

Primaria Escuela fiscal Rosa Zarate

Sedundaria Colegio Nacional Experimental Salcedo
Superior Universidad Técnica de Cotopaxi

Ciclo Noveno

REFERENCIAS PERSONALES

José Guillermo Peralta Villacis Celular: 099994246

FIRMA



Anexo3. Ubicacion geogréfica.

Anexo 3.1. Mapa Fisico

Universidad Tecrica de Cotopaxi

' (Salache)

Vista fisico de la ubicacién de la Universidad Técnica de Cotopaxi, Provincia de

Cotopaxi, donde se ejecutara el proyecto de investigacion.

Anexo 3.2 Mapa satelital

Vista satelital de la ubicacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi, Provincia de

Cotopaxi, donde se ejecutara el proyecto de investigacion.



Anexo 4. Extraccion del colorante natural

Fotografia 8. Extraccion utilizando el equipo soxhlet

Fuente: (Baltazaca, Silva, 2017)

Fotografia 9. Preparacion de la dilucion

Fuente: (Baltazaca, Silva, 2017)



Anexo 4.1 Andlisis sensorial (cataciones)

Fotografial0. Catacion del producto final a los estudiantes de tercero de la carrera de

Ingenieria Agroindustrial CAREN de la Universidad.

Fuente (Baltazaca, Silva, 2017)

Fotografiall. Catacion del producto final estudiantes de séptimo de la carrera de

Ingenieria Agroindustrial CAREN de la Universidad.

Fuente (Baltazaca, Silva, 2017)



Anexo 5. Hoja de catacion
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

EVALUACION SENSORIAL PARA LA ACEPTABILIDAD DEL YOGURT APLICANDO UN
COLORANTE NATURAL

Instrucciones:

“Sirvase colocar una x en las siguientes alternativas de su agrado”

Extraer el colorante natural a partir de la col morada (Brassica oleracea var. capitata),

para dar una nueva alternativa de un colorante natural en el sector industrial

Caracteristica Alternativa N° de Muestras
M.2 M.C

Muy claro

Claro

Normal

Oscuro

Muy oscuro

Muy Agradable
Agradable

No agrada/Ni desagrada
Desagradable
Muy desagradable
Agradable

Bueno
Caracteristico
Muy Acido
Desagradable
Espeso
Granuloso

Firme

Grumoso

Liquido

1Gusta mucho
2|Gusta poco
3[Neutro

4 [Desagrada poco
5|Desagrada mucho

Color

Olor

Sabor

R NN L RS NI DN e K B K DY e K B N N

Consistencia

Aceptabilidad

COMENTARIO

GRACIAS POR SU COLABORACION



Anexo 6. Analisis Fisico -Quimico y Microbioldgico del colorante natural

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS ; 2
Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 114, e-mail:laconal@uta.edu.ec; laconal@hotmail.com

Amb

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:17-049 | Roi-s10 06
Solicitud No: 17-049 [ Pag. lde |
IFFecha de recepcion: 14 de febrero de 2017 Fecha de ejecucion de ensayos: 14 al 20 de febrero de 2017
Informacién del cliente:
Empresa: n/a C.1L/RUC: 0503599490
Representante: Jessica Pamela Silva Chiluisa TIf:
Direccion: Ciudadela EI Magstro Celular: 0984901982
Ciudad. Salcedo E mail: jessica.silva0 @ utc.edu ec
Descripcién de las muestras:
Producto: Colorante natural de col morada Peso: 2 unidades de 100 ml
Marca comercial: n/a Tipo de envase: plastico
Lote: n/a No de muestras: una

F. Exp.: n/a

Conservacion: Ambiente:  Refrigeracion: X Congelacion: Almac. en Lab: 15 dias
Cierres seguridad: Ninguno: X Intactos: Rotos. Muestreo por el cliente: 14 de febrero de 2017
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Cédigo del . . Ensayos % s
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laboratorio solicitados
203-5 4- ©990.12. Ed 20, s
Acrobios Mesofilos ':;M SMBAOACIR2- Bt UFC/ml <10
EO -5 4-] AC 0402 o
Coliformes Totales f;‘(,'“’l: ME AT LI UFC/ml <10
= PEO1-5.4-MB AOAC R | 110402, Ed T
E. Coli g UFC/ml <10
PE02-5.4-M " 997.02. Ed 20 e
Mohos ',:, 6 BAUAC UFC/ml <10
b 02-5 4-MB ). 997.02. Ed 20, e
Colorante Levaduras '::” AAME ADAC " UFC/ml <10
natural de col 04917075 Ninguno 2016
morada Solidos Totales AOAC 920 151 Ed 20, 2016 0% 0,344
Humedad AOAC 920151 Ed 20, 2016 % 99,7
-
Unidades de
pH AOAC 981,12, Ed 20, 2016 g 5,69
pH
mg/100 g
Acidez AOAC 942 .15. Ed 20, 2016 Acido 0,007
oxilico

Conds. Ambientales: 18.5 °C: 46%HR

Ing. Gladys Risuefio
Directora de Calidad

Autorizacion para transferencia electronica de I Si | (¢
ren exclusivamente a la muestra recibida El Laboraiono no es responsable por ¢f uso incorrecto de este centificado.

Nota Los resultados consignados se

No es un documento negociable. Solo se permite su reproduccion sin fines de lucro v haciendo referencia 4 la fuente

Lat imfoumacion gue e eswr envtans es confidencia, exchnsivamente para su destintario, v e puede ser vincndame. St isted o ex ol desunaricr de M informaiion recomendamos liminaria
samediciicumente. L dhstribucuon o copic del mismo esic prohibiks v serd s segun ol process legol pertmense
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INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cuiio - Ecader
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JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE
FREUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS

Primera Ediclom

FRAT WKCE, FUREES, CORMCEMTRATES, MECTAR AND BEWVERAGE. SFROFICATIING

Firm: Ezian

DESCAPTIORES: Tecmkophs de ka. simasicy, becdm o sierhalicm, wga, pUpE, DCET aia, MEciel, s
M D0 D48

COAE 5550
ClLE 513
ESET 180S0



COLEBELE % = A CHUHE
C% 6T/ N AL B
Hanimia Teinkea JUGCE, PULPAS, CORNCENTRADDSE, NTE INEM
Ei i briang MECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS ¥ VEGETALEE. 2 JAT200E
¥l unLaria REGLESITOE, -1

| Ul B ol e o e el s, B P o il e T ) O o B i e il s o O R S e el e s e e PO el D o e e e Y
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1 ALCANCE
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temmanizciin, obienide de la mezda del jugs de fruia 0 pulpa, conconirados O sin conceminr o
marcha o E5I08, [POWENIENNES 08 LNG O M Iutas oon B & ingrediemies endulzanies o no.

17 Bobids & frls- E5 o produco S femeniar, piro fermentable, cbienide de la dlaidn dil

juge 0 pulpd g ruta, CONCENITA0NS © SIN CONCENTAr 0 13 MEztla 08 &5l PovEnEnies de una o
s Mutas Lon agud, ingredienies enduzantes y olirca adithos permitidos.

4. DISPOBICIONES ESPECARCAS

4.1 El jugs v la pulpa debe s esiraido baje condiciones sanifaras apropiadas, de frutas madaras,
saras, lavadas y saniizadas, apicands los Principhos de Buenas Prciicas de Manu achra,

4.1 La conoemimcidn de plaguecsias no dben sUperar 108 limiles mddmios esiabieciios on o Codax
Alimentario {okamen Z) y el FDA (Part. 183)

Coniinuay

DESITRIFTIRES: Teookegls de kon slrmanion, bacide o sieonaiicnm, o, Sobm, COrEmmamion, acien, mepauon

=i ik
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4.3 Les principites O Didnis rdcicis df mandlacies deben Popender reducy 2l misime L
presencla de fragmentios de ciscarm, de semillas, de parficilas gnasas o duras propias de la fniea.

4.4 Los producies deben evtar lbies o insecios o sus resios, lrvas o hueieos o los mismos.

4.5 Los producied piden [bear on sepenslin pane de la pulpa del frdo finamenie dvidida

4.8 Mok permiie 3 adoidn o ooloranies anificakes v aomalzanies (oo sxcipoion di o indiosds
e 4.7y 4.0), ni de ciras ssiancias gue disminuyan la calidad del producis, modiliouen S0 naturakers
&t miaryor valor gua @ neal.

4.7 Urdcamenis & las bebidas de fnda se pusden adicionar coloramies, aromaizanmies, saborizanies y
cires adilives lecnolbginamente neoesanos fara & daboracidn establecidos @n la NTE INEN 2 074,

4.8 Como acaificanie podnd adicionarse jugo 9 Bmon o de §ma o ambis hasta un equivalinie de
I gl com dido ciirien anhidn.

4.9 B parmine | resiiucitn oF S oOmoonenis voldiis naturakes, perdidos durants |08 prooiscs
die exiraccidn, conceniraciin y Talamientos [Brmicos oo COMGETvacion, Com aPDmas natrakes.

4. 10 S permite wilizar $oido ascdriios como anikeddanis e lmiles mdedmas de 400 makg.

41150 pubde adicona oRoEmas y ois adihves leCnoligicamenie necesanos para o
procesamienin ¢ los producios, aprcbades & la NTE INEN 2 074, Codes Alimentanc, o FOA o on
oiras dEpositiones Hgakts vigenies.

412 Ee pemite @ adicckén de e edulcoranies apobedos por la KTE INEM 2 074, Codex
Almentario, y FOW 0 & 0ras SpOSones legaks vigenies

4.1% Sz a los nibciores g frula pusden afledne micl de aboja 70 aicare derivadoe 9 fruis.

4,14 Eo pusiden addonar viiamings § minerabes g acusido con ko esiableckdo en la MTE INEM
1 334-2  an las oire SSpociceonis legals vigenis.

4.15 La corservacidn del producio por medios Mes puede realicarse por procesos iSmioos
pasiourizactn, esierlizacn, refrigiracdn, congelaciin v oirm mitodos adecuades panm ese T s
il | o Saniln ROzl

4,168 La conservacsdn o e producios por medios guimicss pubde reaizamse medianie la afcién de
las siisiancias indisadas on la tabla 15 de la NTE BN 2074,

417 Lis producios Consivads por msds quimicts deben ser somefides 3 prooisics Mmoo,

4. 18 Ba permiie la mzck de una o mds variedaces de Tniss, pam elabonr esios producis y o
conenido de sildes solubles ("Brix), serd ponderdo o apore 9 cada fruta presenie.

4. 18 Puisde affadines jugs oblenido de L mandaring Civns retoukets yio hitvidos al jujo de narania
& una canbldad gue no exceda del B0 die shlidos solibles respecio del fotal de séldos solubles del

jurgea de raranja.

4.20 Fuede afadirse jugo oo Bmdn [Cirus Bmor (L) Bum. 1. Cias imonom Risa) o jugs o lima
{Cius auraenfoda (Chnisim.], 0 ambos, &l jugo de fruta hasia 3 gl de cquivalenie do dodo oo
anhidre para fines de acidificacidn a jagos ne endulzados.

4.1 FPuede afiadirse juge de Emdm o jugo de Bma, o ambos, fasia S gl de equivalente de scddo
chrico anhidro & méciaes e fnifas.

4.2 Puete afladine al jugo de iomale (Lpoopevsioom esculeotom L) sal y especias asi como
Fierhas aromaicas iy SiE sl nalumles)

fContinua
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423 So permile la adicin de Gio de Camend, Mayor @ 2 kg, pan que al poducio se o
consters coma gasilicads,

404 A s bebidas de fnis cuands so S pdcione Q2o carbinico 2 s cofsidenrd bebidag
gaseoa i y deberde cumplin los requisiios de la NTE IREM 1 901,

& REQUIEATOS
51 Requitites especificos par ks juges v pulpas e frutas

E1.1 El jupo mode Sor iurbin. cland o dlarificado v debe tenef | canoiensicss sersoiakes oropias
i la fruia de la ol procede.

51.2 Lapulpa debe hener las caracueristicas semsoriakts propias de la ta oe la cual procede.
51.3 Bl jugoy la pulpa debe estar Exento de choes o Saboes Extrafos u obptaties.
514 Reguistos fsio- quimen

5141 Lis jugts y ls pupss enayades de aculrdo @ las nonmas Mhonicas couatodands
comespondienies, deben cumely con | especiicacionss establecidas en L fabla 1.

£.2 Reguidivtd ahpadificos pam bd ndclans di futas

£21 El ndctar pubde ser furbio o dand o daiioado v debe feng a8 nclenishcas sermonakes
propas de la inia o Tnias o las que protede.

2.1 Elndolar debe estar exenio de olores o sabores exiafios u ohjeiables.
£33 Reouisdos Fuios - quieeoos
5231 El mibciar gz fruia debe fener un pH menor 8 4,5 (delerminado segdn NTE INEN 380).

5 ¥AF B conenido minimg de silidos solubles ("Brix) presenies on o néolar debe: oonmesponde o
i O porhe de jugo o pulpa, reterido en la mbla 2 de la presenie nomia

fCinindia)
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TABLA 1. Especificacionis para los jugos o pulpas de bruta

FRUTA Mo Bolbnion Salidos Solubdes
Minimi
HNTE INEM 380
Aanl PP e 1w =0
Al b exaguna | Dhinss e | Prishg armeomce L 10,5
Arasrlann Facorsum eyl L. 10,0
Ermrblsg ot o b L.
Facorsum arcuainerm

Arasa Eugnimas sipdela 4.8
Bt Cark parfigons Halb L0
[ [T 21,0
Bassgs Borcwmd s x.0
Lt il [ ieccmdla chinad Anirivod Caramhos L0
Clinrdia cnusala Prisiud doeriea L 128
Caco (1) Cimoom racfare L O]
Cactn (51 Timom o bara L &0
Dot sairsss | bkl o) Prish piric L B0
Fiutilla Erigasia spp &0
i ref i Blubnun i L. 4,0
it L TRy Fabnn Boc chivilits L 10,0
U uarsizana Encea mucsfs L 1,8
[T T i v L. L0
Eiwm Arirec pahe £0
Lidehi Ll S 10,0
[ Gl s duracil ol 4.9
L Trus deven L 3,5
Rarasma Cilfrus ralEvials 10,8
[ Marratwra Faivce L. 10,0
Bars Maks dorasice Boakh &0
Wi wrya ¢ P lad Fassibon acuils S 12,0
Il ' Anatarne Seacretar L. 11,5
[T G roanks L. L]
[T oo sy &0
Pl g Cilfrus shmamn B0
T arnilla LU= Todaram quiow o =0
Piagarya (L ez a) Caw D £0
Paria P Sosseura L. 10,0
Fifsa Ariiras SR L 10,0
s Crul el Thanb =0
Tarmarinsi Farranrrlan eehea L. 1300
Tiorm bin 5w axrteod Crphamandna baftacea £0
Tierruabin Lot sl itasy L 4.9
Toraoga |Pormada) iCifrus peracion 0
Lhvii il gen 11,8

" B g Biin a 20 °C (oo ol de aastErn

(1] Sl produsts S sorati oo " gui S coes” al cukl fe ol dreclasante dil Fulo sis sepisr la

Huld,
(I B i srralidsn el i Sl arcian g | alsandng madues Sl eoen, G & i el S0 g agua S

f=: =]

- Pt s al pugo dal lamasreds debe hasinsas o adresoin &oshe, b ouel b el comsanids S
bk dohuthin Siseda 20 "Brn, qus e o Brie nilural, Fscle s 18 *Beix e el i

FOTA . Porm b ot s oo s sncsanie wn n (@ skl sl rednima e grocoe O sees o Bz ol uge 2 pecs acienidn

cheanTERE o b from

(Contin e
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TABLA ¥ Espacilicaciones para oL mdoiar da Truia
FRUTA Hoimbie Bothnico Y ApDid da juge Edlidos Solublas ™
o ks Minima NTE INEN
10
ol Malphigia 50 a5 1,5
BdEsaric oo Pl e L a0 48
iDamasco]
Arandand (mirido,) W aorinim s L. a0 40
Watoiniim corpmbogein L.
| SO Sndssniliem
Az Eupenia shiplara * *
Hatai L-anica pevitegpone Helb L] 1,25
Bananc Musa, 500 25 535
Bornjo Eofyoa s5p 25 1,75
Caramtcldy Srmeh AT SOraTh a5 1,25
shira
Claidia cifsda P domesiog L 50 E
Coto (1) Cooos nocilfera L 25 1,25
Coon (25 Conng morifera L 25 i
Duiraznd Melonsitn) | Prnds pdrsics L a0 38
Fruilla Fragans spp 40 24
Fambugsd roja Rifiis e L. 40 Z8
Frambussd nsgra Riuthiis ooodaniads L. 25 75
SLain dbana Andng moreaks L. a5 75
Sy aba ekl Juayeva L. 25 1,35
[ Acingl delcssa * -
LLinchi Lo i 20 Z 4
Lima Citnis auvvaniola 25 1,13
Lima3n Citmis mews L 25 113
Mardarnma Citnis nenciisda 50 5,0
Margo Mangera inoica L. 25 2,75
T i Mk o snnE B 50 3,0
Maracifsa (Farchila) | FPassfions sdulis Sims * *
Il ailin A AT OOCRIEH R L 25 2 B2
Mdedin Coroamds meio L a5 1,75
Mora L T 3 18
[alairya LTS SinAeiisis 50 4.5
aranyila Lk SokINm QLioanss * *
Paparya [Lishoaa) Lt Dagays 25 20
Pafai P oommmiums L 40 40
Pi'a Anranas comasus L a0 4,0
Sandid LAmiNs Mnaius Thonh all i
Tamarindo Tamarinaoiis ndica L * *
Toimate: e driool C pobaimandis Bedaced 25 20
Tomane LD TEACAT S ke L 50 2 25
Toronja (Pomiskcd Cilnis Daaaisi 50 40
[LTH] Wi srp 50 5.5
Lo
- el COTRETRIG O a5 -
pulpa o EOmE
fuserria:
- Buja acidar | bajo 50 -
DOTTHEID O
pulpa o arOmE
biafi i rreesdin
T =T - AT | R i R o LS e e s
" [n-geszom Bz 5 00T (oo eeciusian 38 mice
rCandiniiay
= AE-1
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5.3 Raguitited etpecificos pam b jugos ¥ pulpas contaniradas.

5341 El jugo concenirads pubde sor fubio, clam o danficads y debe jener ki caracterisicas
seraonaes propias o L2 frda oe l oual procede

£3.2 La pulpa concenirads debe tener las corachrislions sorsorakes propia de la fruta o |a cual
procede.

£4.53 El jugo y pulpa concenirads, oon azidar o no, debe esiar eenio of Sores O sabres exirahios
u Dbjetables.
£3.4 El conlendo de stlidos solubles "Brix a 50 "C oom @xchsitn de anioar) en o jugo comominade

S0 peor b maEncd, U S0% mds gue o conlanido O S0 solubles o & jugn original (Wer labda 4
it =@ NomiEL

E4 FRoegulidos aspetificos para las babidas de frutas
E4.1 Enlas bebidas o aporie de fnada no poded ser infeior al $0 % mim, con excepoion del apome

mlutﬂﬂihndﬂ:[nﬂhiu.prﬂitﬂmp’ﬂ]uﬁ’mmﬂnm
anhidno} que ierdnin un aporis minimo del 5% mim

54.2 B pH serd inforior a 4,5 (deteminado segun NTE INEN 329)

543 Los grados brix de la bebida serdn proporconales o apone de fua, con eschsion del azicar
afadda,

L5 Regquisios microbiolbgicos

£541 B producio debe estar exenio de Dacterias paltgendas, towinas § of Cudlguier oind
MmiCrooianismo causanie de la descompoaicion diel producio

E5.% El producio dobe stiar ospnds de toda sstancia onginada por MGOMaNmos | gue
PECTESETIEN UM NEsns para la salud

E5.3 B producio dobsk cumplin con (oS requisbos microbiolkgecos estableniioe an s tabla 3, fabla £,
o i naEmral 5.5 4

TABLA X Roquishos microbieldgicos pan producios oo golados

n m [] C Método de efsayo
Coliformizs HERiom” 3 <3 - [} MTE IHEN 15305
Cooditormas fecabzs HMPYom” 3 < 3 - 1] MTE IMNEN 1528-8
R TS i esporas Cairadium 3 =10 - 1] NTE INEH 1529-12
suilfiln rediniones UFClem™ 'Y
E-'.'I.I:l‘:'." egshandar ¢n placa REF 3 1 01 1 1 MHTE IMNEN 15285
LG
P LT b (Tieecel ty a2 SndLiras 3 1 01" il 1 MTE INEM 1529-10
L= om?
" P pecadicicn snlsiscen
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TAELA 4. Reeguisives microbiolbgioos para s produches pastounizados

fi il M £ Mitodio da efddyd
Colitormes, MWRiem” 3 <3 - 1] MTE INEN 15305
Ciolitormis fecabes HWMPYom 3 <3 - 1] MTE INEM 1530-8
Rt eskandar an placa REFP 3 <10 i0 i MTE INEN 1530.5
LF Gz
FRCLRTIC O MAOTeC Yy R oL k| = 10 0 1 RIE IMNER 1520-10
L em?
En donde:
MMP = nlimeen s peoka ble
UFC = unidades fommaidoras de colonias
UP = unidades
fi = fMEED O
m = e ohe e e
M = i O rechazn
c = rmes oo urkdates permitidas enine m oy K

E54 Los produatos evasaios astplicamente deber cumplir con esterilidad comerial de acierds
& la NTE IMEH 2 335

E6 ConGaminaiiss

E8.1 Los bimies masims o contaminantes no debes Siperar i establecids on la lakla 5

TABLA & Limites sdeimios & contaminan s

Uit mazns [ e
fthdy O

ATSrice, &5 mgikg [ NTE INEN 250
Cotre, Cu mgihg 5D NTE IREN 270
Estafo, 5n mgha © 2w NTE INEN 385
Tinc, Zn mgikg 5D NTE INEN 359
i, Fe makg 150 NTE IHEN 400
Fioma, Ph magiy 005 NTE BREN 271
Fandina fen jugo o8 manzana) -, mgig 50 AOIAC 07,01
Suma 08 Cu, Zn. Fe mgkg ]

" En &l produnin eNvasado en ReCpenies eslaads

= La patuling &5 una micoiosing formada por una laciona hemiacetdlica, producida por

especies cel géner Aspergilus, Fenicilium y Byssodanys.

LT Regubios Complomanianes

571 El espacis ibve tendrd como valer médmo o 10 % del volumen iolal del erwase (ver NTE
INEN 304),

ET.2 E v refendo a la presion aimesféne normal, mediio & 20 “C, no deba Sor manor de 320

FPa (250 mm Hgh en los errases de viddo, i menor de 160 FPa (125 mm Hgh en s envases
maidlcns. (i NTE INEN 3020

T uay

=T eI
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6. INSPECCION
&1 Mussires Bl mussineo cebe realizere e acusrdo a la NTE INEN 378
£.2 Acopiackin o Fechazs, S¢ acepian o producios s cumplen con s mouisios esiablecdos
&N A NoImE, Ca%s CoMiars s echaza
T. ENWASADD ¥ EMBAL ADD

7.4 El material g ofwase debe sy resisienie o la aociSn ool producio ¥ no debe alerar las
carmcierisiicas el mismo

7.2 Los procudins S Sehen STvasar o PECpHiEs QUi Sy U Su inlegridad & higiens duranis o
almaceramicnhs, ranEpois § expendo.

7.3 Los envases metdlicos Seban campli Con la MTE INEN 1940, Codix Alimemiars y FDA.

8. ROTULADD

2.1 El noduilacls debe cimpli con koS neduisiice e abeniios o la NTE IMEM 1 334-1 ¢ 1 3342, yen
oiras disposiciones lgales vigenies

2.2 End rolulads debe eviar caramenis indicada la forma oo reconsliiuir el producic.

£.3 Mo debe iener leyendas de significads ambiguo, ni destripotn de canacdendsticas del producis
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APEMDICE Z
Z.1 DOCUMENTCSE HORKMATINO0S A CONSULTAR
Miorma Téonica Ecuatodara NTE INEM DX 1888 Enases meddivos oe selsoy hemmdion Dovs

akmennod i bebking oo CaBanaaas. Rnquisios
Homma Téonica Ecuatiniana NTE IMEM 2521070 Comsenas vepefales  Deleminachdn  del

COMAETRN d arsdne

Horma Tiébonica Ecuatiofiara NTE INEM ZP10T  Consendas  vegefals  Delominacidn el
onnienion de cobve

Homa Téonioa Ecuafvriana NTE IMEMN 2711070  Comsenas vepefales  Delemminachdn  dal
CONAETR g sl

Moma Téonioa Bcustiniana NTE IMEM 371070 Consenas wepeiaks. Mussied
Hiorma Tibonica Ecuatiofiara NTE INEM 3B 128 Covsenas wejeiales. Delnmminaciin o sdidos

siolibde. Moy refacioméition

Momma Téonica Ecuatoriana MTE INEM 3821070 Consenas vepefales  Deleminacidn  dal
Conienion de esfaf

Miomma Téonica Ecuatofiana NTE INEM JEx 136 Consenas  wgeiakes. OJeemmiaoids o @
CONSRITECK o iyt hidnigans

Miorma Téonica Ecuatorana NTE INEM 3041036 Consenas vegerales. Deleaminacidn ol volumias
LN pOF i penceeTo

Momma Téonica Ecuatofiana MTE INEM 301070 Consenas vegefales.  Delfvminachdn  del
Conienion de Zine

Homa Téonica Ecuaioniana NTE IMEN 401070  Comsenas vepefales  Delemminachdn  del
Conienion de e

Fiorma Téonica Ecuatofiana MTE INEN 1334-1-2000 Rolulsal oo prodioios slmaniolos fanm Qonsuma
homana. FPame 1. Risjukios

Morma Tionica Ecuatoniana NTE INEN 1334-222000 Rofuisdh o pVodios smanioils San COisuma
fomano. Fame 2 Rofulade mircional Reguishos
Morma Téonics Ecuatiiana WTE INEM 1520-5:150 Conirol  mvcrodioligios o bs  akwenios
Defamnackit dal Aimenn d8 roopeanismad
afvodis mesdfios FEF
Morma Téonica Ecuatofiana WTE INEM 15209-8:1900 Contmd mirodiciigics o ks akwenios
Deminaciin o
conformed por fa Mosins oel ndmaro as
nmiabie
Morma Téonica Ecuatofiana WTE INEM 1529-8:1900 Confmd mirodiciigico o ks akwenios
Deimminaciin of conlfimes  fecales

Homa Téonica Ecuatiniana NTE IMEM 1520-80C1082 Condmd  microdiodigion o s almenios

Homa Téonica Ecuaioniana NTE INEN 1520121908  Contmd  mipledigen o e slioeniol

ST o s

HNorma Técnica Ecsionana HTE IMEM 2004; 1056 Adivee almenianns Serndis DO CONSLETI
fidmano, Lisies pocilivie. Reqeastos

ADAE 48,704 Fafulin 0 Apok e Th  Byer

Cromafogrmahic Methoo! 07410 1830  Edlian
2005

Programa conjunic FAD/OMS CODEX ALIMEMTARIUS volumen I Residuos oe sleguickias &0 s
EDA Part 153, Tolerances for pesicides in jood. mﬂmmw
Principics d¢ Buenas practicas de manufacura,

2.2 BASES DE ESTUDD
Mirma tecnica colombiana NTC 404 Frutas procesacas. Jugas y pulbas oe ftas, Bogoth 1908
hiorma tecnica colombiana NTC 1354 Frutes procesadas. Concentrades oo fndas, Bogold 1096

Haoma cnca colsmbiana HTC 658 Frofas procesadas. Naciores de iofas, Eogold 1905




NTEIREN ;X007 013

Worma Técnica cogatona Micaraglense, NTON 03 043 — 03 Morma Oe especificaciones de
/mdcianes, jugns i bebelas no carbonatachs. Managua, 2003

Code ol Federal Feguiaiions, Food and Drugs Adminisinaiion FD& Par 185 Losl updoied July 2T,
Z005

CODBG0 ALIMENTARID ARGEMTING Caplis X Arkcule 1080 - (FRes 2067, 11.10.E2) hamia
Armiodo 1051 - (Res 2057, 11.10.8E), Achualizads al 2003

Reglamenio Saniiano de los Almenios de Chile (adualizads 3 agooio del 2006] TITULD XX\ DE
LAE BEEEDGE ANALCOHOUICAE, JUGOS OE FRUTA Y HORTALIZAS ¥ AGLAE ENVASADAS
Famafo | de las bebidas analcohdlicas ARTICULD 480, Sanfiago, 2006

Progiama FADUOME Homa goneral dol Codex pama Jumcs (ugos) y ndctanes de frutas
(CODEX STAMN 247-2005)

Progama conjunio FADIOME Generl Standard for food addiikes Coder Siay 192-1985 (Rew. &
ZI5)




INFORMACION COMPLEMENT ARLA

Ihsrmmmraa: CITU LG JU0s, PLLPAS DE FRUTAS, CO%CENTRABDS BE Cislipa:
MTE IMEN 2337 FRLTAS KMECTARES DE FRUTAS % VEGETALES Al 003485
L ISIT O
ORIGEAL: FEVISION:
Fioha o infciackin o esiudioc Fitha de aprobacidn amenior por Consejo Dinectivo
Z1HIE DOficializacedn con o Cardoter de  Cblgaionia por
Ao Mo, e

pubbcado on o Regisim Ohcial Mo, 4
Fexchia o ineciacion ool esiudoc

Fechas e corsulta piblicar de &

Suboom ik Téomion:

Fecha o inldacitne 2005-12-14 Fiecha ¢ aprobacidn: 200807-10
nipgramies del Subcomiié Téonion:

HOMBRES: INETITUCION REFRESENTADA:

ing. Juan Josi Yaoa [Presidenie] Fefresmeni Product Sendoes Ecuador

Dra. Meyta Manzo Instituto Nacioral de Higiene, Guayagqul
I:'uLT:ITrIn Instiuto Nacioral de Hgiene, Guayagqul
Dra. Mayra LLaguns Instituto Macioral de Higiene, Cuit
ing. Clara Benawides EUMESA,

ing. Julin Yirez OUICORNAL

Irg. Jezabal Cdioerns
ing. Dudcimiza Vikena

Or_ Daniiel Pazmifio

Dra. Alesandra Liroyer
Dr_ Marco Dahisa

Irg. Ana Comea

B, Letrands Toscaen
ing. Fudh Camboa

DOra. Lonena Vispuass
Dra. Janed Cideras

irg. Maria E. Dinvalos (Seoneiania Téonesa)

Colegio de Ingeniens de Simemos
de Ingenieros de Aimenios

DPA (Mesté - Fonierma)

INDILCANTO

LEENRIKE FROZEN FOOD

KRCIF
CAPEIF

FlLAMEDEA,

MESITLE
Faricular

IMEN - Rigioral Chimborazo

Oirce rimlie: Esia nomma andila & las NTE INEMN 432, 433, 434, £35, £38, 437y 1 208,

H Dueciors dd INEN apeobi i prevedio de marma oo sesion dc - DRE-00-18

Cfecdaliraida oo violinizria

FegisTo Cddal No. 480 de 2008-12-17

Por Resolucitnm Mo 0742008 de ZO0E-05-10
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