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RESUMEN

El presente proyecto tiene como objetivo obtener pectina natural de la cascara de limon (Citrus
aurantifolia Tahiti), para lo cual se emplearon frutos provenientes del Canton la Man4, Provincia de
Cotopaxi, se determinaron las propiedades fisico-quimicas de los limones con los que se obtuvieron
valores promedios de 6,5-5,5 cm de didmetro longitudinal con un peso unitario de 140-175 g y un
porcentaje de corteza del 37,93%. EI muestreo del limén se realizé de acuerdo con la NTE INEN
1750. Para esta extraccion se utilizé el método por deshidratacion, lo cual se procedi6 a la obtencion
de la cascara de limén (Citrus aurantifolia Tahiti) y se realizd una seleccion, lavado con 15 PPm de
hipoclorito, desprendimiento de la corteza, escaldado, lavado de la cascara tratada, pesado, rallado de
la cascara. Luego se procedid a la extraccién mediante deshidratacion por un tiempo de 21 horas a 70
°C, una vez deshidratada la cascara de limon el siguiente paso es la molienda en un molino manual,
envasado en fundas de 250 g y almacenado a temperatura ambiente. Extraida la pectina se procedid
a realizar un analisis fisico-quimico y microbiol6gico en el Laboratorio LACONAL, obteniendo los
siguientes resultados: coliformes totales (<10); Escherichia coli (<10); Cenizas (3,97), Proteina
(4,14), Humedad (6,03). Grasa (0,909), Fibra dietética total (0,270), Carbohidratos totales (84,7),
Energia (kcal/100g=3,63), (kJ/100g=1521. La importancia de las pectinas se basa principalmente en
su propiedad para transformar la viscosidad de los alimentos, tornandolos mas espesos es por ello que
se aplicd esta pectina extraida en manjar realizando un analisis de viscosidad en el Laboratorio
LACONAL, obteniendo el siguiente resultado 210000 mPa.s, segun la norma NTE INEN 700, luego
se realizé un disefio estadistico utilizando 50 catadores estudiantes de la Universidad Técnica de
Cotopaxi de la carrera de Ingenieria Agroindustrial se tabuld los datos estadisticos y mediante el
disefio de orden y frecuencias absolutas se verifico la significancia de cada muestra.

Palabras claves: pectina, deshidratacion, natural, viscosidad, manjar
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The present Project has as objective to obtain natural pectin from lemon peel (citrus aurantifolia
Tahiti), for this it was used fruits from La Mana Canton, Cotopaxi Province; it was determined the
physical-chemistry properties of lemons which were obtained average values of 6,5-5,5 centimeters
of longitudinal diameter with a unitary weigh of 140-175 grams and an bark percentage of 37,93%.
Lemon sampling was made according to NTE INEN 1750. For this extraction it was used the
dehydration method, it was proceeded with the obtaining of lemon peel ( citrus aurantifolia Tahiti)
and it was made a selection, washed with 15 PPm hypochlorite, detachment of the cortex, scalding,
washed of the treated peel, weighty, grated of peel. Later it was proceeded with the detachment
through dehydration during a time of 21 hours to 70 °C, once it was dehydrated, the lemon peel the
next step is the grinding with a manual grinder, packed in 250 grams covers and stored at room
temperature. Extracted the pectin it was proceeded to make a physical — chemistry and
microbiological analysis in the LACONAL Laboratory, Obtaining the following results: total
coliforms (10); Escherichia coli (10); ashes (3,97); Protein (4,14); Humidity (6,03); Fat (0,909); total
dietary fiber (0,270); total carbohydrates (84,7); energy (kcal/1009=3,63), (kJ/100g=1521). The
importance of pectin are mainly based on its propriety of transforming the viscosity from foods,
making them thicker that is why it was applied this pectin obtained in manjar making an analysis of
viscosity at LACONAL Laboratory, obtaining the following result 2100000 mPas.s, according to the
Norm NTE INEN 700, after that, a statistic design was made using 50 tasters students from Cotopaxi
Technical University from the Agroindustrial Engineering the statistics data were tabulated and
through the design of absolute order and frequency it was verified the meaning of each sample.

Key words: pectin, dehydration, natural, viscosity, manjar
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2. DESCRIPCION DEL PROYECTO

El presente proyecto de investigacion titulado “ACIDFRUT LACTIC” est4 encaminado a extraer
pectina natural de la cascara de liméon (Citrus aurantifolia Tahiti), el método que se aplicé para la
extraccion de la pectina es por deshidratacion, para posteriormente aplicarlo en un producto
alimenticio (manjar). Este proyecto nace como una necesidad de generar un valor agregado de los
residuos que se desechan en frutas como los citricos que posee porciones que no son bien
aprovechadas actualmente para el consumo humano y que pueden generar recursos econémicos, ya
que algunas frutas citricas poseen rendimientos entre el 25 y el 30% hasta contenidos importantes
como es principalmente el caso de la fruta del limon, conformadas por pieles , cascaras y semillas de

diferentes espesores o dimensiones, cuyos contenidos en total pueden ser hasta de un 60% .

En los dltimos afios los productos bionaturales han cobrado importancia debido a sus innumerables
beneficios para la salud. Uno de estos productos es la pectina, que es un biopolimero constituido
principalmente por &cido galacturénico, y que gracias a sus propiedades gelificantes y de absorcion

se emplea en la industria de los alimentos, cosmética y farmacéutica.

Para la extraccién de la pectina natural se procedié a la obtencién de la cascara de limén (Citrus
aurantifolia Tahiti) y se realizé una clasificacion, lavado de residuos, rallado de la cascara. Luego se
procedio a la extraccion mediante deshidratacion por un rango de 21 horas, una vez deshidratada la
cascara de limon el siguiente paso es la molienda. Después de obtener la pectina se procedio a realizar
un analisis fisico-quimico (Cenizas, Proteinas, Humedad, Grasa, Carbohidratos Totales) y
microbiologicos (Coliformes Totales, E. Coli) para determinar la calidad de la pectina extraida.

La investigacion se desarrollo en la Universidad Técnica de Cotopaxi en los laboratorios de la carrera
de Ingenieria Agroindustrial, ya que en la Universidad se van desarrollando proyectos que permiten
aprovechar sustentablemente los recursos, en este caso la pectina natural que esta presente en la parte
de la corteza del limdn para aplicar como aditivo en la elaboracion de manjar por sus propiedades

hidrocoloides, gelificantes y espesantes.



3. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El desarrollo de este proyecto es de gran importancia, ya que se enfoca en la obtencion de pectina
natural, es por esto que se impulsa a la realizacion de esta investigacion logrando asi generar mas
recursos econdémicos y aprovechar de mejor manera las materias primas. En la actualidad el aditivo
denominado pectina, es requerido por la industria ecuatoriana en alrededor de 48,55 ton. por afio con
tendencia a incrementar, cuya demanda no es abastecida nacionalmente; por lo que el pais se ve

obligado a importar.

En la actualidad debido a los cambios en los gustos y conductas de los consumidores, quienes estan
optando por una alimentacién mas sana, es necesaria la difusion de la incorporacién de alimentos que
satisfagan esta demanda cambiante, lo que es posible gracias a la biodiversidad que tiene el pais. La
realizacion del trabajo se baso en la obtencion de una pectina natural con la finalidad de poder sustituir
las pectinas artificiales que generalmente lo utilizan en las industrias alimentarias, especificamente
en el manjar, de esta manera aprovechar la produccion existente de la fruta en la provincia de Cotopaxi

como: el limon (Citrus aurantifolia Tahiti), puesto que esta fruta tiene propiedades benéficas.

La importancia de las pectinas se basa principalmente en su propiedad para transformar la viscosidad
de los alimentos, tornandoles mas espesos; es por ello de su uso en productos que requieren dicha

textura como lo son: mermeladas, manjares.

En otras aplicaciones se la utiliza como excipiente envolvente y desintegrador en la formulacion de
capsulas de farmacos; por su clasificacion como fibra soluble se la utiliza en procedimientos para

disminuir el peso corporal y control de niveles de colesterol.

4. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO



Los beneficiarios del proyecto de investigacion son:

4.1. Beneficiarios directos:

Los beneficiarios directos es la autora del proyecto de investigacion y la comunidad, que esta
conformada en el Canton La Man4, quienes proveen la materia prima, la misma que es utilizada en
el producto, aprovechando las propiedades nutricionales de la cédscara de limon, esto permitird

mejorar su ingreso econdmico. Ademas de los consumidores que tengan acceso a estos productos.

4.2. Beneficiarios indirectos:

Los beneficiarios indirectos son las microempresas, pequefias y medianas empresas agroalimentarias
que se dedican a la actividad de industrializacion de los alimentos en la provincia de Cotopaxi.
Tales como:

v Empresas lacteas

v Empresas de bebidas

v' Empresas de confiterias

5. PROBLEMA DE INVESTIGACION

Actualmente las industrias alimentarias en el mundo, elaboran distintos productos para el consumo
humano empleando diferentes tipos de sustancias sintéticas o artificiales como: pigmentos, pectinas
y edulcorantes, los mismos que en el transcurso de los afios presentan efectos perjudiciales y
enfermedades tanto cancerigenas y dafios a la salud humana, ocasionando toxicidad, irritaciones,
reacciones alérgicas. Las cuales son una de las grandes problematicas existentes en el mundo
moderno. Se obtuvo pectina natural de los desechos de la cascara de limon (Citrus aurantifolia

Tahiti), ya que la cascara se considera un desecho que no ha sido aprovechado y se puede aplicar en



gran cantidad de productos, el uso de la pectina estd enfocado principalmente a la industria de
alimentos para la produccion de mermeladas, dulces, bocadillos, postres, helados, manjar de leche.

Ademas la problemética existente en la poblacion de la Provincia de Cotopaxi es la sobreproduccién
de materias primas, las ventajas de la produccion de limoén estan dadas por la alta productividad del
citrico, una constante demanda local y el potencial de industrializacion para el segmento de
concentrados. Segun los datos mas recientes del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y
Pesca (Magap), en el 2008 existian 4 377 hectéreas; distribuidas en Manabi (32%), Cotopaxi (21%),
Guayas (13%), Loja (9%), El Oro (9%), Imbabura (4%) y en otras provincias (12%). El Magap calcula
que se producen unas 23 805 toneladas al afio y el rendimiento llega a 4 718 kilogramos por ha.
(MAGAB, 2012)

La importancia de las pectinas se basa principalmente en su propiedad para transformar la viscosidad
de los alimentos, torndndoles mas espesos; es por ello de su uso en productos gque requieren dicha

textura. (Chasquibol,Arroyo y Morales, 2008)

Las industrias alimentarias se han visto sujetas a serios cambios debidos a que los consumidores estan
optando por productos mas naturales, a causa de los efectos perjudiciales para la salud humana. Por
este motivo el sector agroindustrial invierte muchos esfuerzos y medios en la basqueda de nuevas
alternativas, (Badui, 1993) manifiesta que el color, olor, textura, sabor de los alimentos viene a ser
un atributo que tiene mucho peso dentro del juicio del consumidor, puede llegar a ser determinante

para que un producto comestible sea aceptado o rechazado.

La provincia de Cotopaxi cuenta con sus regiones calidas aptas para el cultivo de limoén como es el
canton La Mana, en el cual hay gran produccién de citricos como naranjas, limas, limones, los cuales

se vende en el mercado directamente sin aprovechar todas las bondades de los frutos citricos.



6. OBJETIVOS:

6.1 Objetivo general

e Extraer la pectina natural a partir de la cdscara de limén (Citrus aurantifolia Tahiti), utilizando
el método de deshidratacion, para dar una nueva alternativa de sustitucion a las pectinas

sintéticas en la agroindustria alimentaria.

6.2 Objetivos especificos

1. Determinar la metodologia para la elaboracion de la pectina natural a partir de la cascara de
limon (Citrus aurantifolia Tahiti).

2. Realizar el analisis fisico-quimico y microbiolégico de la pectina natural a partir de la cascara
de limdn (Citrus aurantifolia Tahiti).

3. Aplicar la pectina natural obtenida en el producto alimenticio (manjar).

4. Realizar un andlisis de viscosidad y organoléptico del manjar aplicado la pectina natural de la
cascara de limon (Citrus aurantifolia Tahiti).

5. Realizar un analisis econdmico de la extraccion de la pectina natural (Citrus aurantifolia
Tahiti).

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

Objetivos Actividades Resultados de las Medios de verificacion
actividades
1.- Determinar la | Investigaciones, Diagrama de flujo y | Pectina natural de la cascara
metodologia para|similares para obtener|procesos de | de limoén. Ver: (fotografia 7)

la elaboracion de la | la metodologia | elaboracion de la

pectina natural a|necesaria para la|pectina.

partir de la céscara | elaboracion de pectina.




de limén (Citrus

aurantifolia

Tahiti).

2.- Realizar el |Andlisis Fisico-quimicos Andlisis  realizados  en
analisis fisico- | fisico-quimicos, (humedad, laboratorio de analisis y
quimico y | microbiologicos de la|cenizas, proteinas, |aseguramiento de calidad

microbioldgico de
la pectina natural a
partir de la c&scara
de limén (Citrus

pectina natural.

grasa, carbohidratos
totales),
Microbiol6gicos

(E. coli, Coliformes

LACONAL.Ver: (Anexo 12)

aurantifolia Totales).
Tahiti).
3. Aplicar la|Elaboracion del manjar. | Producto Manjar  aplicado  pectina
pectina natural alimenticio natural sin la adicion de
obtenida en el terminado con la | pectinas sintéticas.
producto pectina natural.
alimenticio
(manjar). Aplicacion de la

pectina natural en el

manjar.
4.- Realizar un|Toma de muestras en |Determinacion  de | Andlisis realizado en
analisis de | recipientes estériles. viscosidad del | laboratorio de andlisis y
viscosidad y manjar aplicado | aseguramiento de calidad

organoléptico del
manjar aplicado la
pectina natural de

Envio de las muestras

al laboratorio.

pectina natural.

LACONAL.Ver: (Anexo 13)




la c&scara de limén
(Citrus
aurantifolia
Tahiti).

Realizar cataciones de
los dos productos de
manjar (investigacion
“ACIDFRUT
LACTIC” y mercado
“ALPINA”), a los
estudiantes de la
Carrera Ingenieria
Agroindustrial de la
Universidad Técnica de

Cotopaxi. (Anexo 6)

Caracteristicas
Sensoriales (Color,
olor, sabor, textura,

aceptabilidad).

Hoja de encuesta. (Anexo 7)

5.- Realizar un
analisis econémico
de la extraccion de
la pectina natural
(Citrus
aurantifolia
Tahiti).

Compra de materias
primas e insumos con

facturas.

Inversion de capital
en las materias

primas.

Balance econdmico de

compras realizadas.

Obtencion de la pectina
natural por

deshidratacion.

Tiempo de
extraccion de

pectina.

Préctica en el laboratorio para
extraccion de la pectina.

Costo de mano de obra.

Precio de venta al

publico.

Balance econ6mico de la

extraccion de pectina natural.

8. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

8.1. Antecedentes




Duran R. (2013), en su estudio “Extraccion y caracterizacion de la pectina de la céscara de
platano” (realizado en la Universidad de Zulia, Venezuela), menciona que se realiz6é un estudio
que tuvo como objetivo la extraccion y caracterizacion de la pectina a partir de la cascara de platano
(Musa AAB subgrupo platano, clon Hartén). Los resultados de la espectrometria de infrarrojo
confirmaron que la pectina obtenida en condiciones de pH 2.0y 3.0 es de bajo metoxilo. La pectina
obtenida a pH 3,0 posee caracteristicas competitivas dentro de su tipo para ser destinada a la industria

de alimentos.

Aldana H. (2015), en su estudio “Extraccion de pectina para la produccion de jaleas a partir de
uvas” (realizado en la Universidad Catodlica de Maule (Chile)), menciona gque se desarroll6 una
investigacion concerniente a la extraccion de pectina para la produccién de jaleas a partir de uvas
(Vitis labrusca cv. Concord), se evalu6 el efecto de dos niveles de madurez de la uva (16,6 y 22°)
°Brix, tres niveles de pH (2, 2,5y 3) y dos tiempos de coccion a 90°C (45 y 60 min) sobre la extraccion
de pectinas y su grado de metoxilacion (GM). Se recomienda cosechar con 16,6 °Brix y calentar el
zumo a pH 2,5 durante 60 minutos para obtener la mejor extraccion de pectinas de alto grado de
metoxilo, con un rendimiento del 3,84% (base peso fresco) y un grado de metoxilo 70,48 GM,

comparable con pectinas HM de alta calidad.

Devia P. (2013), en su estudio “Produccion de pectina a partir de cascaras de naranja” (realizado
en Medellin Colombia en la Universidad EAFIT), menciona que se presentd un proceso de
produccion de pectina a partir de cascaras de naranja a escala piloto, con extraccion por hidrdlisis en
medio &cido y precipitacion con alcohol etilico. El producto obtenido presentd buena apariencia y sus

caracteristicas de gelacion son comparables con los productos del mercado internacional.

8.2. Marco tedrico

8.2.1. Pectina
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El término pectina se utiliza de forma general para nombrar a las sustancias pépticas y se definen
como polisacéridos complejos de elevado peso molecular, se localizan en los tejidos de reserva de
varios vegetales y citricos. Constituyen la mayor parte de las laminillas intermedias del fruto verde y
se encuentran en las membranas celulares y, en pequefia proporcion, en todos los tejidos de la planta.
(Mohmen, 2013).

La pectina se encuentra en la pared celular entrecruzada por otros polisacaridos como la hemicelulosa,
celulosa y lignina, los cuales se enlazan a través de puentes de hidrogeno. La pectina acopla y adhiere
internamente las células, proporcionando rigidez y firmeza a la pared. (Lodish, 2015).

Figura 1. La estructura de la pared celular.

Limiea
nedia

Pared
cebilar
phmaris

Nemonra
plasmétika

Fuente: (Romero, Salamanca y Lopez, 2009, p. 106)

El albedo, capa blanca y esponjosa de los citricos, es una fuente importante de pectina, que representa
hasta el 50% del material seco, especificamente la pectina extraida de la corteza del limén verde
presenta excelentes propiedades de homogeneidad, viscosidad y gelificacion. Asi también los
residuos del platano y la pulpa de remolacha son fuentes ricas en pectina. (Malviya, 2013)

Tabla 1. Porcentaje de pectinas sobre materia fresca y seca de ciertos vegetales y frutos.
PRODUCTO | Porcentaje de pectina sobre: |




11

Materia Fresca | Materia seca

Céscaras de platano - 20
Corteza de naranja 2 35
Corteza de limén 5 32
Pulpa de remolacha 1 28

Fuente: Srivastava y Malviya, 2013

El porcentaje de pectina varia segun la especie del fruto y su estado de maduracidn. La actividad de
la enzima pectinesterasa se incrementa a medida que evoluciona el estado de maduracion del fruto,
por lo que el porcentaje de pectina insoluble (protopectina) disminuye de las céascaras, perdiendo su
firmeza y quedando més susceptible al ataque de hongos y microorganismos (Guidi y Arandina, 2012;
Monsalves, Loyola y Mufioz, 2012)

8.2.2. Estructura

En la década del 80 la pectina fue descubierta por Braconnot, quimico experto en la extraccion de
componentes activos de las plantas, quién al observar las caracteristicas de gelificacion de ciertos
frutos identifico por primera vez este tipo de polisacarido, denominandole pectina (Leclere, Van y
Michiels, 2013)

La palabra pectina se usa de modo universal para designar ‘“sustancias pécticas” y engloba los

siguientes nombres: protopectina y pectina.

8.2.3. Protopectina

La protopectina es la sustancia péctica madre presente de forma abundante en las laminillas medias

de las paredes celulares de plantas verdes, la cual al someterla al calentamiento en una solucion de
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acido o por accion de enzimas es hidrolizada a pectina soluble (pectina). Se la califica como pectina

insoluble al agua (Monsalves et al., 2012)

Bioquimicamente la pectina estd definida como un grupo de polisacéaridos ricos en &cido
galacturonico, con unidades de arabinosa y galactosa en intervalos raros; pueden presentar ademas

ramnosa, fructosa y xilosa (Sandoval, 2012).

Figura 2. Fragmentos de &cido galacturénico en los cuales presentan una forma piranosa.

ZOOH CHSOH COOCH,
o,
M-C-CHs
. I--.IH H P
Acido n-acetil Acido
galacturdnico galactosamina galacturdnico
metilado

Fuente: Srivastava y Malviya, 2012

Los grupos de acido galacturénico que forman la unidad de la pectina, se unen por medio de enlaces
glucosidicos o (1-4) para dar origen a moléculas fibrilares constituidas por muchas unidades. Las

macromoléculas poseen una variabilidad de pesos hasta 200000 daltons (Cer6n y Cardona, 2011)

8.2.4. Modelo estructural de la pectina

La estructura de la pectina es compleja y todavia se encuentra en debate, siendo el modelo estructural
mas aceptado aquel que estd compuesto por dos regiones importantes: lisa y rugosa; que forman su
columna vertebral e involucran tres dominios de polisacaridos presente en todas los tipos de pectina:
homogalacturonano y ramnogalacturonano | y Il. Estos tres dominios se unen covalentemente
formando la red péctica en toda la pared celular primaria y laminillas intermedias (Schols, Coenen y
Voragen, 2011; Willats, Knox y Mikkelsen, 2011)
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Figura 3. Representacion del modelo estructural de la pectina.

HG RG I RGII AG
1

O D-Galacturonicacid ) -Rhamnose ‘ D-Dha* @ DO-Xylose
0 O-acetyl ester O D-Galactose O D-Apiose . L- Galactose

O LAceric acid . Kdo**
“ OOl-Aribmosc O l-Fu(o.se . 0 D-Glucuronic acid

Borate

*0-Oha = 3-decry-D-yxo-2 -heptudorars acd
**Kdo = 3-deony-D-mannc-2-octulosonic ackd

Fuente: (Guiotto y col., 2011)

8.2.5. Propiedades de modificacion

8.2.5.1. Formacidn de geles y resistencia

La gelificacion es la capacidad de las pectinas en formar soluciones coloidales, por lo que se precisa
otros agentes como: &cido, agua y azlcar, los cuales deben estar en proporciones adecuadas.

La molécula de pectina presenta una alta afinidad por la molécula de agua, ya que posee grupos
oxhidrilos (-OH) que le otorgan polaridad; dando lugar a la formacion de puentes de hidrégeno con
el agua. Al disolverse la pectina, sus moléculas se esparcen en el medio y se genera facilmente la
heterdlisis de sus radicales carboxi (-COO-); por tal razon se afiade sacarosa, que al ser una sustancia
también polar interacciona con el agua interfiriendo en la relacion agua-pectina y a la vez
incrementando la unidn pectina-pectina (grupos ésteres) que favorece la formacién de una estructura
tridimensional (Kastner, Einhorn-Stoll y Senge, 2012, O’Brien, Philp y Morris, 2012)

8.2.6. Tipos de pectinas
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8.2.6.1.Amidadas

Las pectinas amidadas se obtienen mediante procesos quimicos, forrmando amidas con amoniaco en
algunos de los grupos carboxilo de pectinas de bajo metoxilo. Forman geles en presencia de calcio, y
tienen como ventaja una mayor tolerancia frente a la concentracion de este i6n, en comparacion con
las pectinas de bajo metoxilo convencionales. A mayor grado de amidacion, la temperatura de

formacion de geles es también mayor.

8.2.6.2. Las pectinas como estabilizantes

Las pectinas se comportan muy bien como estabilizantes de las caseinas frente a los tratamientos
térmicos a pH acido. Dado que a pH por encima de 3,5 las pectinas tienen carga negativa, son capaces
de unirse a las regiones con carga positiva de las micelas, formando una "bola peluda” que se mantiene

en suspension.

Las pectinas, como muchos otros polisacaridos, se hinchan muy rapidamente con el agua, y por eso
cuando se afiaden de golpe, y especialmente si se afiade agua sobre el sélido, forman agregados
dificiles de disolver. La solucion es separar las particulas cuando se mezcla el polisacarido con el
agua, con sistemas mecanicos 0 mezclandolo previamente con otro material no acuoso. Son
relativamente inestables desde el punto de vista quimico, especialmente a temperaturas elevadas. Su
méaxima estabilidad esta en torno a pH 4. Pueden perder grupos metoxilo, hidrolizarse, y en medio
neutro o alcalino romperse por beta-eliminacion. Esto afecta muy negativamente a su viscosidad y

capacidad de formacion de geles.

8.2.7. Clasificacion de las pectinas comerciales:

Se clasifican segun el grado de esterificacion, Pectionas de algo nivel de ésteres (HE) o bajon nivel
de ésteres (LE).
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8.2.7.1. Areas de aplicacion:

La pectina es tradicionalmente utilizada en una amplia gama de productos a base de frutas en las que
actla como un agente gelificante. Utilizada, adicionalmente, para intensificar el sabor a frutas en
bebidas, como también de estabilizador en los productos lacteos acidificados, como por ejemplo el
yogurt, manjar.

- Productos:

e Grindsted® Pectin AMD
e Grindsted® Pectin SY

Cuadro 1. Tipos de pectina.

Esteres Aplicaciones Posibles Beneficios

Baja Viscosidad

Bebidas Previene la separacion del suero de la leche
acidificadas de
Leche v Yogurt

Pectinas de Alto
Nivel de Esteres

= .
GRINDSTED® Pectin AMD Estahiliza las proteinas para evitar una

precipitacion causada a los efectos del pH o
de un tratamientos térmicos

Aumenta la Viscosidad
Bebidas

acidificadas de |Aumenta la sensacidn en la boca
Leche y Yogurt

Pectinas de Bajo

GRIMDSTED® Pectin 5Y . .
Nivel de Esteres

Previene la 5inéresis

Fuente: (Guiotto y col., 2011)
8.2.8. Métodos de extraccion

Existen métodos fisicoquimicos y enzimaticos, a través de los cuales se obtiene pectina de distinta
calidad; pues dicho producto depende directamente del tratamiento que haya sido utilizado. Los
métodos de extraccion de pectina incluyen: extraccion en medio &cido, asistida por microondas y

extraccidn con enzimas.
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La extraccion en medio &cido constituye el método convencional, el cual requiere aproximadamente
30 min a 1 hora para obtener un buen rendimiento de pectina, y si el periodo de calentamiento directo
se extiende la pectina sufre degradacion térmica. La extraccion por calentamiento en microondas
utiliza la energia discipada por el campo electromagnético para incrementar la porosidad de la corteza,
y la extraccion enzimética requiere enzimas generadas por microorganismos que despolimericen la

estructura de la protopectina. (Srivastava y Malviya, 2011).

8.2.9. Inactivacion de enzimas pécticas

Con el proposito de hacer més eficiente el proceso de extraccidn es necesario inactivar las enzimas
pécticas, manteniendo la materia prima en agua, con concentraciones cercanas a 300 gramos
por litro y calentando hasta ebullicion, lo cual contribuye a eliminar suciedades 0 micro-organismos

presentes en la céscara. Se decanta el agua y la materia prima queda lista para la hidrdlisis.

8.2.10. Hidrdlisis acida

Al material solido se le agrega la misma cantidad de agua usada inicialmente y a esta
solucion se le agrega acido sulfurico, acido nitrico o, preferiblemente, acido clorhidrico hasta
obtener un pH entre 1.5 y 3. Cuando se usa acido clorhidrico del 37%, se calcula que se deben usar
de 6 a 8 ml de &cido por cada litro de la solucion, para alcanzar el pH indicado . El tiempo
de calentamiento de la solucién es de 40 a 60 minutos manteniendo la temperatura en el valor deseado
(60°C —80°C); la agitacion permanente debe mantenerse para evitar que el material sélido se deposite

en el fondo del tanque de hidrolisis.

8.2.11. Precipitacién
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En la etapa de precipitacion de las pectinas se pueden emplear sales o alcoholes. Se prefieren
estos Ultimos porque al usar las pectinas en la industria de alimentos se evitan residuos, mientras que
con las sales es necesario un lavado muy cuidadoso para retirar todo residuo.

En la precipitacion de las pectinas se recomienda un volumen de alcohol equivalente al 80%
de la solucion que se va a precipitar. Sin embargo, en ensayos de laboratorio se encontr6 que
disminuyendo el volumen de alcohol a un equivalente el 60% del volumen de la solucion no
se disminuye el rendimiento de una manera notable y si disminuyen los costos sustancialmente .

Para esta etapa del proceso se empleara etanol al 95% 0 96%.

8.2.12. Usos y aplicaciones

La principal aplicacion de las pectinas se debe a su capacidad de gelificar y estabilizar ciertos
alimentos, su accion favorece las propiedades reoldgicas de mermeladas, jaleas, lacteos, jugos, etc.
Segun Pons, Garcia, Contreras y Acevedo (2009), el aditamento de pectina en una concentracion de
0,15 % favorece la firmeza y viscosidad del yogurt, pues genera un producto de mejor calidad respecto

al estandar.

En la industria alimenticia, se la utiliza en gran porcentaje para combatir la sinéresis de mermeladas
y conservas; pues una de las causas de este fendmeno es la deficiencia de pectina; que ocasiona la
compresion del gel y por ende la expulsion del liquido presente, lo que constituye un grave problema
en la elaboracion de dichos productos. (Monsalves et al., 2011, p. 10; Colquichagua y Ortega, 2012)
Es considerada fibra dietética, al formar geles de alta viscosidad que inhiben la asimilacién de
compuestos en el estbmago e intestino; y al combinarse con el agua generan una capa hidrofilica que
evita que el colesterol y las sales biliares atraviesen el intestino. Es por ello que se le afiade a varios

alimentos, al igual que a la hemicelulosa y a la celulosa. (Srivastava y Malviya, 2011)

Asi se justifica su aplicacion en tratamientos de reduccion de peso y control de niveles de colesterol
en la sangre, donde el consumo de al menos 6 g/dia de pectina es necesario para establecer un efecto

significativo en la reduccidon del colesterol (Kadajji y Betageri, 2011). Ademas, actia como
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desintoxicante por su capacidad de adherencia a cationes que permite eliminarlos del tracto
gastrointestinal, con gran eficiencia en la remocidon especifica de plomo y mercurio. (Shukla et al.,
2011)

La elaboracion de recubrimientos comestibles es un nuevo campo de aplicacion de la pectina, produce
peliculas con propiedades mecanicas y de permeabilidad adecuada destinadas como barreras de
preservacion de alimentos; durante su fabricacidn es necesaria la adicion de sales de calcio para
mejorar la resistencia al agua. Ademas, se ha comprobado que la aplicacién de radiacion gama e
inmersién en cloruro calcico (CaCl2) mejora la resistencia a la traccion, elongacién a la rotura y
permeabilidad al vapor de agua de la pelicula biodegradable. (Sanchez et al., 2011)

En el &mbito farmacéutico, la pectina se la utiliza en las formulaciones como gelificante instantaneo
del paracetamol y ambrosol, para que su liberacion en el interior del estomago se realice lentamente
y se controle su velocidad de disipacion; asi también la adicion de iones divalentes permite mejorar
dicho control, siempre y cuando se encuentren en dosis adecuadas, las cuales oscilan entre 15 a 30

mg/g pectina. (Mamani et al., 2011)

Las pectinas obtenidas de citricos se han aplicado en la medicina para combatir el cancer, por su
capacidad de blogquear su propagacion y disminuir la dimensién del tumor; con mayor relevancia en
el cancer de colon. La inclusion de pectina en el consumo humano permite incrementar los acidos
grasos, los cuales intervienen en el cuidado de las células de colon evitando su degeneracion; ademas

que mejora el trénsito intestinal. (Mamani et al., 2011)

8.2.13. Normalizacidn de la pectina

Segun el Codex Alimentarius, la pectina esta calificada como aditivo alimentario autorizado y seguro;

gue no presenta peligro alguno al ser consumida por los seres humanos.

Los aditivos alimentarios son sustancias no consumidas de forma regular ni directa por las personas,

no constituyen un componente esencial en la elaboracion de alimentos y pueden o no presentar



19

caracteristicas nutricionales; su adicion en productos alimenticios se realiza para mejorar sus

propiedades organolépticas. (Codex Alimentarius Codex Stan 192, 1995)

De acuerdo al Codigo Europeo, se califica a la pectina como Agente Gelificante, Espesante y
Estabilizante, al igual que el alginato, carragenano, agar, &cido alginico, monoestearato, etc.; cuya
funcion es transformar la textura de los alimentos. Su caracteristica mas importante es la formacion
de geles estables a diferentes condiciones; ademas de ser sustancias con baja o nula asimilacién en el
organismo. (Garcia, 2010)
En el Ecuador la norma INEN 192:2013 se fundamenta en la norma del Codex Alimentarius y se
especifica a la pectina 440 como coadyuvante, definiendo las categorias de los alimentos en los que
se usa:

e Zumos de frutos

e Concentrados para zumos de frutos

e Néctares de frutos

e Concentrados para néctares de frutos

8.2.14. Demanda de pectina en el ecuador

El Ecuador y varios paises de Sudamérica importan pectina, mientras la fuente principal de este
aditivo, los citricos, se cultivan en gran porcentaje en sus campos sin contar con un adecuado enfoque
industrial. Segln los registros del Banco Central en el periodo: enero 2010 a diciembre 2013, el

principal proveedor de pectina del Ecuador es México.

El tratamiento de los subproductos representa una fuerte demanda para el procesamiento de frutas
industrial, que produce toneladas de material de desecho, tales como céscaras, semillas, fibras y hojas.
La eliminacion de estos materiales por lo general representa un problema legal industrial restriccion.
Por otra parte, el tratamiento de residuos representa costos significativos y a menudo se deduce mal

por las empresas. (Sahraoui, Abert Vian, EI Maataoui, Boutekedjiret, & Chemat, 2011)



20

Las Industrias alimentarias estan buscando antioxidantes naturales para reemplazar los sintéticos ya
que estos Ultimos son cuestionados por razones saludables. Los aceites esenciales son productos
naturales que pueden tener actividad antioxidante, pero su composicion y actividad (Olmedo,
Asensiob, & Grossob, 2015)

Tabla 2. Paises proveedores de pectina al Ecuador.

Pais Cantidad (1)
Meéxico 60,28
Colombia 46,00
Alemania 21,25
Estados Unidos 21,81
Brasil 22,00
Francia 13,90
Bélgica 4.00
Espatia 3,03
Dinamarea 0,85
China 0,90
Peri 0,15
Chile 0,03

Fuente: (Banco Central 2014)

Cuadro 2. Industrias importadoras de materias pépticas en el Ecuador.

ADITMAQ CIA. LTDA
ALITECNICO COMERCIO E INSUMOS PARA IND. ALIMENTOS
ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS ALPIECUADOR
COMERCIAL DANESA CIA. LTDA
ECUAJUGOS S.A.
ECUAVEGETAL S.A.
ESPECTROCROM CIA. LTDA
INDUSTRIA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS INPROLAC
INDUSTRIAS LACTEAS TONI S.A.
INDUSTRIAS REUNIDAS CIA. LTDA
JAMES BROWN PHARMA C.A.
NEW YORKER S.A.
PLASTIQUIM S.A.
PRODUCTOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL PROSEIN CIA. LTDA
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PROVEQUIM C.A.
QUIMICA SUIZA INDUSTRIAL DEL ECUADOR QSI S.A.
RESIQUIM S.A.
SUMESA S.A.
SUPERQUIMICOS C.A.
Fuente: (Banco Central del Ecuador 2014)

Las industrias nombradas anteriormente se dedican a la produccidn de alimentos como bebidas, jugos,
lacteos, pastas, mermeladas, etc., que solicitan la pectina en sus procesos como ingrediente para
adquirir la textura que demanda el consumidor; mientras que otras se dedican a la comercializacion

local de materias primas, agregados y quimicos.

Figura 4. Diagrama de flujo de extraccion de la pectina.

Recepcidn de la Materia Prima

(PESADO)
Sl NO
Cumple
con los
requisitos
Sl

Seleccion y Lavado

/\SI NO




8.2.15. Método utilizado

Deshidratado

Cumple
Deshidratado

NO

Molienda

Fuente: (Molina J, 2017)

8.2.15.1. Deshidratacién
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Para la extraccion de pectina natural a partir de la cascara de limén (Citrus aurantifolia Tabhiti), se

procedio a realizar lo siguiente:
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- Recepcioén de la materia prima

Se realizo la seleccion, lavado con 15 PPm de hipoclorito y pesado de los limones (Citrus aurantifolia
Tahiti) para verificar que estén en optimas condiciones y libres de impurezas con el Gnico fin de tener

una buena materia prima de acuerdo a las condiciones solicitadas.

- Desprendimiento de la corteza

El descortezamiento se realizo mediante un cuchillo, asegurandose la separacion de secciones del

fruto, (partes verdes y blancas).

- Escaldado

La céscara fue sometida a una etapa de escaldado durante 10 min en agua destilada, bajo la proporcion

5/10 (g de corteza/ ml de agua), a fin de desactivar las enzimas que fraccionan la macromolécula de

pectina. Posteriormente el contenido se filtrd y se procedio al lavado de la cascara tratada.

- Lavado de la cascara tratada

La céscara se sumergio en agua destilada y se realiz6 el lavado, los cuales fueron determinados

mediante su observacion cuya lectura fue de 0 °Brix.

- Pesado
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Se realizo el pesado de la c&scara de limén y la comida por separado esto sirve para trabajar con las
cantidades exactas, con el cual se va a elaborar el producto y asi poder determinar la cantidad

requerida para tener un porcentaje aceptable.

- Rallado

Se procedi6 a rallar muy finamente la cascara de limon, esto es para que al momento de llevarlo al

deshidrator se obtenga un mejor resultado.

- Deshidratado

Este proceso se deshidrato a 70 °C por 21 horas.

- Molienda

Se efectud la molienda en un molino manual.

- Envasado

La pectina se la envaso en fundas plasticas de 250g.

- Almacenado

Se la almaceno a temperatura ambiente.
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8.3.1. Manjar

http://.www.pe/Lacteos/Elaboracion_manjarblanco.pdf. (2011), manifiesta que también se entiende
por “Dulce de Leche" al producto obtenido por concentracion de la leche adicionada de sacarosa por
evaporacion atmosférica o al vacio, aromatizado o no, con el agregado de materias aromaticas

naturales autorizadas.

Figura 5. Manjar de leche.

Fuente: (Brito, 993)

Segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN. (1996), sefiala que el manjar de leche es el
producto lacteo, obtenido por concentracion, mediante el calor a presion normal de la mezcla
constituida por leche entera, crema de leche, sacarosa, eventualmente otros azlcares y otras sustancias
como coco, miel, almendras, cacao, y otras permitidas, cualquiera que fuese su designacion, debe
presentar un aspecto homogeéneo, consistencia blanca, textura suave, uniforme, sabor dulce, olor
caracteristico de del producto fresco, debe estar libre de microorganismos patdgenos, causantes de la
descomposicion del producto, de hongos y levaduras. No debe afiadirse al manjar de leche
antioxidantes, colorantes sintetices, emulsionantes, estabilizantes, ni gelificantes. La cantidad de
productos agregados durante o después del proceso elaboracidn, no debe ser superior al 30% del peso

total del producto.
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El manjar es un producto desconocido en Europa, América del Norte, Asia, Australia y en general en
todo el mundo. Los Unicos paises que conozco que producen manjar son Chile y Argentina, en donde
es llamado manjar y dulce de leche. (DE BRITO, 1997)

En Chile es comun untar el pan con manjar al desayuno y a la hora de “once”, como se denomina la
hora del té en Chile. También se hacen alfajores, que son galletas pegadas con manjar en forma de
séandwich, tortas, pasteles, berlinés, postres, y cualquier plato que requiera de un toque dulce. Ademas,
en quioscos se vende manjar en unos pequefios envases plasticos llamados suchets para ser consumido
directamente. (DE BRITO, 1997)

Es el producto lacteo, obtenido por concentracion, mediante el calor a presién normal de la mezcla
constituida por leche entera, crema de leche, sacarosa, eventualmente otros azucares y otras sustancias

como coco, miel, almendras, cacao y otras permitidas. (INEN, 2010)

8.3.2. Clasificacion

SENATI (2010), clasifica que el manjar de leche de acuerdo al contenido de materia grasa y al
agregado o no de otras sustancias alimenticias.

De acuerdo al contenido de materia grasa:
e Dulce de leche

e Dulce de leche con crema

De acuerdo con el agregado o no de otras sustancias alimenticias:

e Manjar de leche o dulce de leche sin agregados

e Manjar de leche con agregados

Tabla 3. Composicion quimica del manjar de leche.
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COMPOSICION  QUIMICA MINIMO MAXIMO (%) PROMEDIO
(%)
HUMEDAD 20 30 25
SACAROSA 37 48 42,5
SOLIDOS DE LECHE 26 30 28
MATERIA GRASA 2 10 6
PROTEINA 10 8 7
LACTOSA 6 15 12,5
CENIZA 1 2 1,5
ACIDO LACTICO = 0,2 0,2

Fuente: SANTOS (1976)

8.3.3. Requisitos sensoriales

SENATI (2010), sefiala que el manjar de leche debe presentar las siguientes caracteristicas

sensoriales:

8.3.3.1. Consistencia: Cremosa 0 pastosa, sin cristales perceptibles sensorialmente. La consistencia
podra ser mas firme en el caso del dulce de leche para reposteria o repostero, para pasteleria o
pastelero y para heladeria o heladero. Podrd presentar consistencia semi-sélida o solida y
parcialmente cristalizada cuando la humedad no supere el 20 % m/m.

8.3.3.2. Color: Castafio acaramelado, proveniente de la reaccion de Maillard. En el caso del dulce de
leche para heladeria o heladero el color podra corresponder al colorante adicionado.

Las reacciones de Maillard son las responsables del color caracteristico del manjar de leche. En
determinadas condiciones la funcion aldehido de los azucares reacciona con diversas sustancias
nitrogenadas (amoniaco, aminas, aminoacidos). Esta reaccidn puede verificarse entre la lactosa y las
proteinas de la leche. Cuando se calienta la leche, manteniendo la temperatura durante un cierto
tiempo, y como consecuencia de un conjunto de reacciones no muy bien conocidas, agrupadas
genéricamente bajo el nombre de “Reaccion de Maillard”, se forman algunos compuestos
pigmentados que oscurecen el medio. Esta interaccion entre la lactosa y proteina suele producirse en

las leches esterilizadas, evaporadas y en el dulce de leche. (ZUNINO, 2013)
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8.3.4. Requisitos fisico — quimicos del manjar de leche

Segun la NORMA INEN 700, el manjar de leche debe presentar los siguientes requisitos fisico —

quimicos.

Tabla 4. Requisitos fisico-quimicos del manjar de leche.

Requisitos Dulce de Dulce de Leche Meétodo de Ensayo
Leche con Crema

Humedad max. 30,0 max. 30,0 Normas: INEN 164
Grasa min 5,5 max de 9,0 Normas: INEN 165
Solidos lacteos min 23.5 min 29 Normas: INEN 014
Cenizas max. 2,0 max. 2,0 Normas: INEN 014
Proteina min 5.0 Min 5.0 Normas: INEN 700
Azucares totales* min. 5,6 min. 5,6 Normas: INEN 398

Fuente: NORMA INEN 700

8.3.5. Requisitos microbioldgicos

Segun la NORMA INEN 700, el manjar de leche debe presentar ausencia de hongos y levadura en

1g.

Segun el PORTAL (2010), en el manjar de leche debe cumplir con los siguientes requisitos
microbioldgicos.
e Staphilococcus aureus coagulasa positivo: presencia en 0.1g.

e Hongos y Levaduras: menor de 100 UFC g-1.
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8.3.6. Defectos y alteraciones

8.3.6.1. Defectos de apariencia

Segun el PORTAL (2010), en el manjar de leche se pueden presentar los siguientes defectos de

apariencia.

Color

Brillo

Grumoso

Cristales

Separacion de fases (sinéresis)

Espumas por microorganismos

Materiales extrafios

Color alterado

Color claro: Procesos cortos, agregados tardio de neutralizantes o escasez.
Color oscuro: Procesos largos, agregado prematuro de glucosa o en exceso.

Sin brillo: Poca glucosa, dulce sin homogenizar.

8.3.6.2. Defectos de textura

Segun el PORTAL (2010), en el manjar de leche se pueden presentar los siguientes defectos de

textura.

Blando

Duro

Ligoso (filante)

Separacion de fases (sinéresis)
Cristales

Harinoso

Grumos
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e Producto poco consistente: Alto contenido de agua o concentracion excesiva de azUcares,
aparecen como consecuencia de buscar altos rendimientos.

e Producto muy consistente: Elevada concentracion de solidos lacteos, uso inadecuado de
espesantes.

e Producto ligoso: Alta concentracion de glucosa, balance inapropiado de solidos.

e Presencia de burbujas: Envasado a temperaturas muy altas.

e Presencia de grumos: Desde ““harinoso”” hasta ““dulce cortado”” (sinéresis).

Segln PORTAL (2010), los defectos de textura pueden deberse principalmente a:

e Desestabilizacion de las proteinas por leche de mala calidad, neutralizacion incorrecta o
procesos muy largos.

e Uso inapropiado de espesantes.

e Presencia de cristales (arenosidad): elevada concentracion de azucares, baja proporcion de

humedad, almacenamiento prolongado, enfriamiento.

8.4. Limon (Citrus aurantifolia Tabhiti)

El limén es una fruta citrica, caracterizada por un fuerte sabor &cido, tiene forma esférica y se
encuentra revestido por una concha gruesa, lisa, de color verde intenso, su interior es de color
amarillo, alli el jugo se distribuye en el interior de pequefias vesiculas que se agrupan formando gajos

similares a los de las naranjas.

Nutrientes presentes en el limén es rica en agua y fibra, contiene altas concentraciones de acido citrico
y vitamina C, ademas de ello también contiene potasio, magnesio, sodio, fosforo, vitamina E, acido
folico y vitaminas del complejo B.

El arbol es pequefio, con alternativa, generalmente de hoja perenne, hojas, que son brillantes y
coriaceos y salpicados de glandulas sebaceas. La mayor parte del tiempo, los tallos son en su mayoria

alas y articulado con las hojas. El olor a flores es fuerte dulce y tienen cinco pétalos. El fruto es
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esférico o en forma de huevo. Tiene 8-14 secciones jugosas que contienen semillas grandes, blancos
0 de color verdoso. (Freitas, Queiroz, & Machado, 2003)

Figura 6. Limon (Citrus aurantifolia Tabhiti).
| \‘\~ ’ . o

Figura 7. Corte transversal del limon.

Fuente: (Fréderique, 2014)

8.4.1. Usos

Los extractos crudos de diferentes partes de limon mostraron contra el cancer y propiedades
antibacterianas contra clinicamente significativa cepa bacteriana ha sido reportado. (Saidan, Dhifi, &
Marzouk, 2011)
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Se utiliza principalmente para reducir la presion arterial alta, la salud mental, problemas respiratorios,
artritis y reumatismo. (Saidan, Dhifi, & Marzouk, 2011) y (Silalahi, 2011)

Tambieén se utiliza para evita calculos renales. Ademas, el limén de frutas y verduras se utilizan para
lavar para la salud oral para refrescar el aliento y para tratar la caspa escamosa, dolores de cabeza y
reducir los sintomas de asma. (Saidan, Dhifi, & Marzouk, 2011), (Silalahi, 2011) y (Reichling,
Schnitzler, Suschke, & Saller, 211)

Tabla 5. Caracteristicas y Descripcion Boténicas Sistematicas.

Reino: Vegetal

Clase: Angiospermae

Subclase: Dicotiledonea

Orden: Rutae

Familia: Rutaceae

Género: Citrus

Subgénero: Eucitrus

Especie: Citrus aurantifolia Tahiti

Nombres comunes: Limon criollo, lima mexicana, lima acida,
lima chica, lima boba, limén chiquito,
limén corriente, limén agria

Fuente: Segin Sanchez (2005)

8.4.2. Beneficios

Este cultivo presenta muchas oportunidades de mercado tanto en el ambito nacional como
internacional; especialmente en mercados de Estados Unidos, Europa y Japdn. La importancia del limon

radica en su valor nutricional, medicinal y en la cantidad de valiosos productos y subproductos que
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se obtienen en el proceso de industrializacion. Actualmente el limén genera alrededor de 2,500

empleos permanentes en el pais.

8.4.3. Aspectos técnicos

- Clima

Se desarrolla en areas tropicales y subtropicales, requiriendo de las condiciones climaticas que

necesite.

- Temperatura

Este cultivo es muy sensible a las bajas temperaturas. Las temperaturas deben oscilar en una media
del 28°C.

- Precipitacion pluvial

Es necesario que durante la etapa de crecimiento del fruto exista un adecuado suministro de agua. Es

preferible plantar el cultivo en lugares donde la precipitacion pluvial sea de 400 a 1,200 mm anuales.

- Vientos

Los vientos moderados favorecen el desarrollo del fruto, pero fuertes vientos causan problemas como

quebraduras de ramas, mala formacion de los arboles, caida de las hojas y flores, asi como dafio
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mecénico de los frutos. En zonas donde el viento es muy fuerte deben sembrarse arboles como

cortinas rompe vientos.

La luz solar es imprescindible para el desarrollo de los arboles frutales, por lo que se recomienda
plantarlos en areas donde reciban la mayor cantidad de luz posible, por lo que debe evitarse la siembra
en laderas orientadas hacia el oeste o hacia el norte. La luz es necesaria ya que determina en gran

parte la calidad de la fruta, especialmente sabor y color.

- Altitud

Alturas que varien de 50 a 1,500 msnm, este es un factor que interviene directamente en la apariencia
fisica del fruto; a mayor altitud la consistencia es rugosa y la coloracion verde intensa, mientras que

a menor altitud la consistencia es lisa y la coloracién menos intensa (verde claro).

- Humedad relativa

La elevada humedad del ambiente le es favorable, en cambio sufre cuando esa humedad relativa es

marcadamente baja.

- Suelos

El limén se desarrolla comercialmente en un amplio rango de suelos; pero crece mejor en suelos
profundos y bien drenados, con alto contenido de materia organica (3 a 6%), acepta muy bien las

texturas arenosas, pero hay que evitar sembrar en suelos arcillosos.
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- Caracteristicas quimicas

Los suelos para este cultivo deben tener buena capacidad de cambio cationico, de manera que puedan
suplir a este cultivo los elementos quimicos necesarios para su buen desarrollo. EI pH requerido varia
de5.6a6.8.

- Caracteristicas fisicas

Los suelos para la produccion de limdn deben ser profundos (60 cm o0 més de profundidad efectiva),

con un buen drenaje. Debe proveerse de riego auxiliar en verano para garantizar una buena cosecha.

8.4.4. VValor nutricional

Tabla 6. Valor Nutricional del limén en 100 g de sustancia comestible.

Agua (9) 90.1
Proteinas (g) 1.1
Lipidos (g) 0.03
Carbohidratos (g) 8.2
Calorias (Kcal.) 27
Vitamina A (U.1.) 20
Vitamina B1 (mg) 0.04
Vitamina B2 (mg) 0.02
Vitamina B6 (mg) 0.06
Acido nicotinico (mg) 0.1
Acido pantoténico 0.2

Fuente: Gonzalez (2000) el cultivo de los agrios. Madrid
El limon tiene un potente efecto antioxidante su alto contenido en vitamina C hace que el limén tenga

un potente efecto antioxidante, siendo capaz de eliminar radicales libres, sustancias relacionadas con
el envejecimiento, igualmente favorece los procesos de regeneracion de los tejidos y cicatrizacion de

heridas.

Tabla 7. Contenido de sustancias nutritivas en 100 g de limon.
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Sustancias Contenido
Proteinas 0.9 gramos
Hidratos de carbono 8.7 gramos
Calorias 44 gramos
Acido citrico 7.50 gramos
Acido malico 0.60 gramos
Sacarosa 0.50 gramos
Azlcar invertida 0.80 gramos
Citrato calcico 1.00 gramos
Vitamina AO0U.L
Vitamina B1 0.4 mg.
Vitamina B2 Trazas
Vitamina B6 0.1
Vitamina C 45.0mg

Fuente: Gonzélez (2000) el cultivo de los agrios. Madrid

8.4.5. Usos y alternativas de procesamiento agroindustrial

Los usos y alternativas de procesamiento agroindustrial Segun Coelho (2000) los productos
elaborados de limén cumplen con varios pasos comunes, sin importar el producto final que se busca

obtener. Dependiendo con el subproducto que se desea, se afiadiran etapas al proceso basico.

8.4.5.1. Aceite esencial de limén

Producto que se puede obtener de la cuticula de la cascara del limon o de destilar el limon completo,
siendo el proveniente de éste ultimo el de mayor calidad. El aceite del limén puede ayudar a estimular

el sistema inmunoldgico.
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También auxilia a los sistemas digestivo, glandular y circulatorio. Este aceite tiene usos diversos:
refrescante, desodorante, germicida, antiespasmolitico, y mejora la atencion y el poder de
concentracion. Adicionalmente, se utiliza en la fabricacion de bebidas no alcohdlicas, gaseosas, y
aquellos aceites con un contenido de citral y de terpeno méas elevado, se utilizan en la industria

farmacéutica y de cosméticos.

8.4.5.2. Aceite esencial centrifugado

Se utiliza como saborizante y aromatizante en la industria alimentaria y de cosméticos, en la

elaboracion de fragancias para la industria de perfumes.

8.4.5.3. Jugo concentrado de limén

Se utiliza como saborizante en la industria de bebidas no alcohdlicas y gaseosas. Los jugos que han
sido sometidos a procesos de filtracidn sirven para la elaboracion de limonada o cualquier otra bebida

opaca o con color, en tanto que los jugos filtrados (clarificados) se utilizan en bebidas transparentes.

8.4.5.4. Cascara deshidratada de limdén

Producto que se obtiene en un proceso de deshidratacion después de una extraccion de jugo y aceite.
La cascara deshidratada de limon sutil es uno de los principales insumos empleados en la fabricacién
de pectina, la cual es utilizada en la industria alimenticia como espesante y texturizante en las

industrias alimentaria y farmacéutica, principalmente como aglutinante.
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De las semillas y la pulpa se pueden extraer aceites para perfumeria (5.4 kg de esencia por tonelada
de pulpa) y el sobrante se utiliza en la fabricacion de pectina para la industria alimentaria o también,
de esta pectina, sometida a un tratamiento de fermentacion se obtiene una levadura rica en vitamina

B1 para alimentacién de aves.

8.5. Procesos de extraccion

Extraccion de los aceites esenciales de las plantas se lleva a cabo por métodos clasicos e innovadores.
Numerosos procesos de encapsulacién se han desarrollado y descrito en la literatura con el fin de
encapsular biomoléculas, moléculas activas, nano cristales, aceites y aceites esenciales también para
diversas aplicaciones tales como el diagndstico in vitro, terapia, cosmética, textiles, alimentos, etc.
Los aceites esenciales de encapsulacion llevada a numerosas nuevas formulaciones con nuevas
aplicaciones. Esto asegura la proteccion del aceite fragil y de liberacion controlada. Las aerolineas
méas comunmente preparados son particulas poliméricas, liposomas y nano particulas solidas
lipidicas. (Asbahani, y otros, 2015)

8.3.  Marco conceptual

e Pectina: El término pectina se utiliza de forma general para nombrar a las sustancias pépticas
y se definen como polisacaridos complejos de elevado peso molecular, se localizan en los

tejidos de reserva de varios vegetales y citricos.

e Aditivos espesantes: como su propio nombre indica, afiadidos a los productos alimenticios
aumentan su viscosidad, pero sin modificar de manera sustancias sus otras propiedades, como

el sabor.

e Aditivos gelificantes: al igual que los aditivos espesantes, mantiene o mejora las propiedades

fisicas del alimento, tales como su viscosidad o textura.
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Albedo: capa blanca y esponjosa de los citricos, es una fuente importante de pectina, que
representa hasta el 50% del material seco, especificamente la pectina extraida de la corteza

del limén verde presenta excelentes propiedades de homogeneidad, viscosidad y gelificacion.

Protopectina: es la sustancia péctica madre presente de forma abundante en las laminillas
medias de las paredes celulares de plantas verdes, la cual al someterla al calentamiento en una

solucion de acido o por accion de enzimas es hidrolizada a pectina soluble (pectina).

Manjar: producto lacteo, obtenido por concentracion, mediante el calor a presién normal de

la mezcla constituida por leche entera, crema de leche, sacarosa, eventualmente otros azucares

y otras sustancias.

Color claro: Procesos cortos, agregados tardio de neutralizantes o escasez.

Color oscuro: Procesos largos, agregado prematuro de glucosa o en exceso.

Sin brillo: Poca glucosa, dulce sin homogenizar.

Producto poco consistente: Alto contenido de agua o concentracion excesiva de azlcares,

aparecen como consecuencia de buscar altos rendimientos.

Producto muy consistente: Elevada concentracion de solidos lacteos, uso inadecuado de

espesantes.

Amilosa: es el producto de la condensacion de D-glucopiranosas por medio de enlaces
glucosidicos a (1,4), que establece largas cadenas lineales con 200-2500 unidades y pesos
moleculares hasta de un millon; es decir, la amilosa es una a-D- (1,4)-glucana cuya unidad

repetitiva es la a-maltosa.

Retrogradaccion: se define como la insolubilizacion y la precipitacion espontanea,

principalmente de las moléculas de amilosa, debido a que sus cadenas lineales se orientan
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paralelamente y accionan entre si por puentes de hidrogeno a traves de sus mdultiples
hidroxilos.

Hidrodestilacion: es una técnica de destilacion directa. En este tipo de extraccion el material
vegetal que puede estar molido, cortado, entero o la combinacion de éstos, se dispone en un
recipiente cerrado y se adiciona agua hasta la mitad de la capacidad del recipiente.

Producto ligoso: Alta concentracion de glucosa, balance inapropiado de solidos.

Presencia de burbujas: Envasado a temperaturas muy altas.

Presencia de grumos: Desde “"harinoso”” hasta ““dulce cortado™ (sinéresis).

Industrializacion. Desarrollo de la actividad industrial en una region o pais implantando en

las industrias o desarrollando en las que ya existe.

Nutricion. Es el proceso bioldgico en el que los organismos asimilan los alimentos y los
liquidos necesarios para el funcionamiento, el crecimiento y el mantenimiento de sus
funciones vitales. La nutricion también es el estudio de la relacion que existe entre los

alimentos y la salud, especialmente en la determinacion de una dieta.
Vitaminas. Son substancias quimicas no sintetizables por el organismo, presentes en

pequefias cantidades en los alimentos y son indispensables para la vida, la salud, la actividad

fisica y cotidiana.

VALIDACION DE PREGUNTAS DIRECTRICES

¢, Como determinamos la metodologia para la elaboracion del producto?
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Mediante la investigacion de proyectos, articulos cientificos, videos, etc., se determind la metodologia
para la elaboracion del producto por un método de deshidratacion en lo que se procedid a realizar lo
siguiente: recepcion de materia prima en la que se realiza seleccion, limpieza y pesado, luego se
procede al pelado y pesado de c&scara de limén, se ralla muy finamente la cdscara para que esta pueda
ser deshidratada por 21 horas, la molienda se efectud con el propésito de mejor la calidad de pectina,

se envaso en fundas plasticas de 250 g y se almacend a temperatura ambiente.

¢ Como se determina las caracteristicas organolépticas y la aceptabilidad de la pectina natural

de cascara de limon (Citrus aurantifolia Tahiti) aplicada en manjar?

Para determinar las caracteristicas organolépticas del producto elaborado se realiz6 un analisis
sensorial establecido en la norma NTE INEN 700 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 dandonos asi rangos de aceptabilidad del producto.

¢, Cémo garantizamos que el producto elaborado no afectara la salud de los consumidores?

Mediante los analisis fisico-quimicos, microbiolégicos (pectina) que se realiz6 en el laboratorio de
control y analisis de alimentos (LACONAL), obteniendo los siguientes resultados: coliformes totales
(<10); Escherichia coli (<10); Cenizas (3,97), Proteina (4,14), Humedad (6,03). Grasa (0,909), Fibra
dietética total (0,270), Carbohidratos totales (84,7), Energia (kcal/100g=3,63), (kJ/100g=1521);
mismos que se encuentran bajo la normalizacion de la pectina (Segun el Codex Alimentarius Stan
192), lo que indica que esta calificada como aditivo alimentario autorizado y seguro; que no presenta

peligro alguno al ser consumida por los seres humanos.
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Mientras que mediante el analisis de viscosidad y nutricional (manjar), que se realizo6 en el laboratorio
de control y analisis de alimentos (LACONAL), obteniendo los siguientes resultados: Viscosidad
(mPa.s 210000), Proteina (5,80), Pérdida por calentamiento (26,7), Carbohidratos totales (11,9),
Energia (kcal/1009=138), (kJ/100g=578), Grasa (7,48), Colesterol (mg/100 g=17,62), AzUcares
totales (41,27), Sodio (mg/100 g = 141,57), Cenizas (1,54); mismos que se encuentran bajo la norma

NTE INEN 700, lo que indica que es un producto de valor nutritivo para el consumo humano.

¢ Por qué aplicamos pectina natural en el producto alimenticio (manjar)?

Porque de esta manera podemos realizar una nueva innovacion con la aplicacion de esta pectina
natural en el manjar o en ciertos productos, garantizando que a comparacion de las otras pectinas esta
pectina natural nos brinda una viscosidad (mPa.s 210000) que se establece (Segun el Codex
Alimentarius Stan 192), que esta calificada como aditivo alimentario autorizado y en la norma NTE
INEN 700 del manjar que este cumple con los requerimientos establecidos siendo asi producto

aceptado y agradable para los consumidores.

10. METODOLOGIA Y DISENO ESTADISTICO

10.1. Metodologia

10.2.14. Metodologia de la extraccion de la pectina natural

- MATERIALES

- Materia prima

a) Limon cascara (Citrus aurantifolia Tahiti)
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- Instrumentos
a) Fundas pléasticas
b) Cuchillo

c) Tablas para picar
d) Ollas pequefias
e) Recipientes

f) Bandejas

- Equipos

a) Balanza

b) Rallador

c) Molino

d) Deshidratador

10.1.2. Proceso de extraccion de la pectina natural

- Recepcién de la materia prima

Se realizo la seleccion, lavado con 15 PPm de hipoclorito y pesado de los limones (Citrus aurantifolia
Tahiti) para verificar que estén en dptimas condiciones y libres de impurezas con el Gnico fin de tener

una buena materia prima de acuerdo a las condiciones solicitadas.

Fotografia 1. Seleccion, limpieza y Pesado.
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Fuente: (Molina J,

2016)

- Desprendimiento de la corteza

El descortezamiento se realizd6 mediante un cuchillo, asegurandose la separacion de secciones del

fruto, (partes verdes y blancas).

Fotografia 2. Separado la céscara de la pulpa.

Fuente: (Molina J, 2016)

- Escaldado
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La cascara fue sometida a una etapa de escaldado durante 10 min en agua destilada, bajo la proporcion
5/10 (g de corteza / ml de agua), a fin de desactivar las enzimas que fraccionan la macromolécula de

pectina. Posteriormente el contenido se filtrd y se procedié al lavado de la cascara tratada.

Fotografia 3. Escaldado.

Fuente: (Molina J, 2016)

- Lavado de la cascara tratada

La céascara se sumergio en agua destilada y se realizo el lavado, los cuales fueron determinados

mediante su observacién cuya lectura fue de 0 °Brix.

- Pesado
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Se realizé el pesado de la cascara de limon y la comida por separado para trabajar con las cantidades
exactas, con el cual se va a elaborar el producto y asi poder determinar la cantidad requerida para

tener un porcentaje aceptable.

Fotografia 3. Pesado de la cascara.

Fuente: (Molina J, 2016)

- Rallado

Se procedi6 a rallar muy finamente la cascara de limén esto es para que al momento de llevarlo al

deshidratador se obtenga un mejor resultado.

Fotografia 4. Se procedi6 a rallar.



Fuente: (Molina J, 2016)

- Deshidratado

Este proceso se deshidrato a 70 °C por 21 horas.

Fotografia 5. Deshidratacion por 21 horas.
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— - - Fuente:
(Molina J, 2016)

- Molienda

Se efectud la molienda en un molino manual lo que resultd muy practico, ya que este molino se podra
sujetarlo con fuerza a cualquier mesa o base muy facilmente y con total seguridad, gracias al
mecanismo provisto para ello, que en pocos minutos se tendra alimentos pulverizados o machacados.
Ha sido fabricado en acero inoxidable para conservar el sabor de los alimentos. Su mango es muy
facil de manipular para llegar a alcanzar el resultado que deseas, a la vez que podras lavarlo sin

problemas en tu lavadero convencional con la ayuda de agua y jabon.

Fotografia 6. Molienda.



Fuente: (Molina J, 2016)

- Envasado y Almacenado

La pectina se la envaso en fundas plasticas de 2509 y se almacen6 a temperatura ambiente.

Fotografia 7. Pectina extraida.

Fuente: (Molina J, 2016)
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Figura 8. Diagrama de flujo de la extraccion de la pectina natural.

Limon (Citrus aurantifolia Tahitf)
Peso:
8.7Kg

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

15 PPm hipoclorito :||,

LAVADO

10 minutos en agua destilada

DESPRENDIMIENTO DE LA
CORTEZA Y ESCALDADO

LAVADO DE LA CASCARA

Agua destilada

TRATADA
Céscara < PESADO — Pulpa
3,3Kg 5,4 Kg
3,1Kg <— RALLADO (CASCARA) —> Pérdida = 0,2 Kg
Temperatura: 70°C
2,8 Kg < DESHIDRATADO Tiempo: 21 horas
Pérdida = 0,3 Kg
2,7 Kg < MOLIENDA
En total se va a envasar 2,7 kg de ENVASADO Fundas plasticas
pectina extraida 25049
ALMACENADO { Temperatura Ambiente

Fuente: (Molina J, 2016)



10.1.3. Balance para la extraccion de la pectina natural

A

Céscara de limon
3,3Kg

- Balance General

A=B+C

- Balance Parcial

A=B+C
B=A-C
B=33-31
B =0.2Kg

B=200g

—

Pérdida
*

|

RALLADOR

C

Cascara de limon
rallada
3,1 Kg
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A

Céscara de limén
rallada
3,1Kg

- Balance General

A=B+C

- Balance Parcial

A=B+C
B=A-C
B=31-28
B =0,3Kg

B=300¢

A

Céscara de limon
deshidratada
2,8Kg

Pérdida
AGUA (?)

—> Cascara de limon
DESHIDRATADOR deshidratada

2,8 Kg

Pérdida en el Molino
()
C

Pectina Extraida
MOLIENDA 2,7 Kg
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- Balance General

A=B+C

- Balance Parcial

A=B+C
B=A-C
B=28-27
B=0.1kg
B=100g

- Rendimiento

% Rendimiento = PF/P1*100%
% Rendimiento = 2,7 Kg/3,3 Kg*100%
% Rendimiento = 0,82*100%

% Rendimiento = 82 %

- Analisis e interpretacion

Se obtiene 2700 gramos de pectina natural, ademas se observa que en el proceso de rallado existe una
reduccion de 200 g de pérdida en el rallador, mientras que en el proceso de deshidratacion existe una
reduccion de 300 g de pérdida de agua y en el proceso de molienda existe una reduccién de 100 g de

pérdida en el molino, obteniendo un rendimiento del 82% en la extraccion de pectina natural.

En conclusion la metodologia utilizada es la mas apropiada para la extraccion de la pectina,

optimizando asi los recursos utilizados.
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10.2. Analisis estadistico

10.2.1. Disefio de orden y frecuencias absolutas de la pectina natural

Luego de obtenida la pectina, se realiz6 el majar usando este producto obtenido, se procedié a realizar
el anélisis sensorial con el majar (investigacion) y manjar (comercial), el cudl se detalla a

continuacion.

ORDEN FRECUENCIAS
MUESTRAS FRECUENCIAS CRITERIO PUNTAJE ORDEN
\Y N°V V*N°V
M1 ACIDFRUT LACTIC
M2 ALPINA
e COLOR

Tabla 8. Disefio de orden y frecuencias absolutas, para el color de la pectina natural en el manjar.

TRATAMIENTOS | FRECUENCIA CRITERIO PUNTAJE ORDEN

5 30 Normal caracteristico 150 1

ACIDFRUT 4 11 Claro 44 2
LACTIC 3 9 Oscuro 27 3

1 0 Muy oscuro 0 4

2 0 No tiene 0 5

3 35 Oscuro 105 1

ALPINA 5 10 Normal caracteristico 50 2
4 5 Claro 20 3

1 0 Muy oscuro 0 4

2 0 No tiene 0 5

Fuente: (Molina J, 2016)
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- Andlisis e interpretacion Tabla 8

De acuerdo a los atributos de la aceptabilidad con relacion al color del manjar con la adicion de la
pectina natural se observan cinco criterios, los mismos que manifiestan que las dos muestras presentan
un color diferente, la muestra 1 (Acidfrut Lactic) con criterio normal caracteristico (150 puntos) y la
muestra 2 (Alpina) con criterio oscuro (105 puntos), de igual manera podemos observar que en la
muestra 1 que corresponde al manjar con la pectina natural presenta el mayor puntaje que en la

muestra 2 que corresponde a la muestra comercial (Alpina).

En conclusion, se manifiesta que el atributo color se encuentra en el rango de preferencia, teniendo
mayor aceptabilidad del producto realizado en la investigacion, tomando en cuenta las caracteristicas

deseadas por el panel de catacion, para tener su aceptacion necesaria por el consumidor.

e OLOR

Tabla 9. Disefio de orden y frecuencias absolutas, para el olor que usted percibe en el manjar.

TRATAMIENTOS FRECUENCIA CRITERIO PUNTAJE ORDEN

4 30 Normal caracteristico 120 1

5 8 Intenso caracteristico 40 2

ACIDFRUT LACTIC 3 12 Ligeramente perceptible No 36 3
2 0 tiene 0 4

1 0 Desagradable 0 5

3 28 Ligeramente perceptible 84 1

4 17 Normal caracteristico 68 2

ALPINA 5 5 Intenso caracteristico 25 3

2 0 No tiene 0 4

1 0 Desagradable 0 5

Fuente: (Molina J, 2016)
- Analisis e interpretacion Tabla 9
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De acuerdo a los atributos de la aceptabilidad con relacion al olor del manjar con la adicién de la
pectina natural se observan cinco criterios, los mismos que manifiestan que las dos muestras presentan
un olor diferente, la muestra 1 (Acidfrut Lactic) con criterio normal caracteristico (120 puntos) y la
muestra 2 (Alpina) con criterio ligeramente perceptible (84 puntos), de igual manera podemos
observar que en la muestra 1 que corresponde al manjar con la pectina natural presenta el mayor

puntaje que en la muestra 2 que corresponde a la muestra comercial (Alpina).

En conclusion, se manifiesta que el atributo olor 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, asi también tendremos su aceptacion necesaria por

el consumidor.

e SABOR

Tabla 10. Disefio de orden y frecuencias absolutas, para el sabor que presenta el manjar con la pectina natural afiadida.

TRATAMIENTOS FRECUENCIA CRITERIO PUNTAJE ORDEN

5 24 Muy bueno caracteristico 120 1

4 26 Bueno caracteristico 104 2

ACIDFRUT LACTIC 1 0 Desagradable 0 3
3 0 Regular 0 4

2 0 Pobre 0 5

4 25 Bueno caracteristico 100 1

ALPINA 3 17 Regular 51 2

5 8 Muy bueno caracteristico 40 3

1 0 Desagradable 0 4

2 0 Pobre 0 5

Fuente: (Molina J, 2016)
- Analisis e interpretacion Tabla 10
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De acuerdo a los atributos de la aceptabilidad con relacion al sabor del manjar con la adicion de la
pectina natural se observan cinco criterios, los mismos que manifiestan que las dos muestras presentan
un sabor diferente, la muestra 1 (Acidfrut Lactic) con criterio muy bueno caracteristico (120 puntos)
y la muestra 2 (Alpina) con criterio bueno caracteristico (100 puntos), de igual manera podemos
observar que en la muestra 1 que corresponde al manjar con la pectina natural presenta el mayor

puntaje que en la muestra 2 que corresponde a la muestra comercial (Alpina).

En conclusion, se manifiesta que el atributo de sabor 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, asi también tendremos su aceptacion necesaria por

el consumidor.

e CONSISTENCIA

Tabla 11. Disefio de orden y frecuencias absolutas, para la consistencia que presenta el manjar con la pectina natural.
TRATAMIENTOS FRECUENCIA CRITERIO PUNTAJE ORDEN
4 23 Moderadamente suave 92 1
3 12 Muy suave 36 2
ACIDFRUT LACTIC 2 14 Moderadamente duro 28 3
5 1 Ligeramente duro 5 4
1 0 Muy duro 0 5
2 21 Moderadamente duro 42 1
ALPINA 4 10 Moderadamente suave 40 2
3 13 Muy suave 39 3
5 6 Ligeramente duro 30 4
1 0 Muy duro 0 5

Fuente: (Molina J, 2016)
- Analisis e interpretacion Tabla 11
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De acuerdo a los atributos de la aceptabilidad con relacion a la consistencia del manjar con la adicién
de la pectina natural se observan cinco criterios, los mismos que manifiestan que las dos muestras
presentan una consistencia diferente, la muestra 1 (Acidfrut Lactic) con criterio moderadamente
suave (92 puntos) y la muestra 2 (Alpina) con criterio moderadamente duro (42 puntos), de igual
manera podemos observar que en la muestra 1 que corresponde al manjar con la pectina natural

presenta el mayor puntaje que en la muestra 2 que corresponde a la muestra comercial (Alpina).

En conclusion, se manifiesta que el atributo de consistencia 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.

e ACEPTABILIDAD

Tabla 12. Disefio de orden y frecuencias absolutas, para la aceptabilidad del manjar con la pectina natural.

TRATAMIENTOS FRECUENCIA CRITERIO PUNTAJE ORDEN

5 40 Gusta mucho 200 1

4 7 Gusta poco 28 2

ACIDFRUT LACTIC 3 3 Neutro 9 3
2 0 Desagrada poco 0 4

1 0 Desagrada mucho 0 5

4 18 Gusta poco 72 1

ALPINA 3 12 Neutro 36 2

2 13 Desagrada poco 26 3

5 2 Gusta mucho 10 4

1 5 Desagrada mucho 5 5

Fuente: (Molina J, 2016)
- Analisis e interpretacion Tabla 12
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De acuerdo a los atributos de la aceptabilidad del manjar con la adicion de la pectina natural se
observan cinco criterios, los mismos que manifiestan que las dos muestras presentan una
aceptabilidad diferente, la muestra 1 (Acidfrut Lactic) con criterio gusta mucho (200 puntos) y la
muestra 2 (Alpina) con criterio gusta poco (72 puntos), de igual manera podemos observar que en la
muestra 1 que corresponde al manjar con la pectina natural presenta el mayor puntaje que en la

muestra 2 que corresponde a la muestra comercial (Alpina).

En conclusion, se manifiesta que el atributo de la aceptabilidad, se encuentra en el rango de
preferencia, teniendo mayor puntaje en el producto de investigacion, ya que se ha tomado en cuenta

las caracteristicas deseadas por el panel de catacion.

10.2.2. Tabla de comparacion

Tabla 13. Tabla de comparacion.

ATRIBUTOS ACIDFRUT LACTIC ALPINA
CRITERIO PUNTAJE CRITERIO PUNTAJE
COLOR Normal caracteristico 150 Oscuro 105
OLOR Normal caracteristico 120 Ligeramente perceptible 84
SABOR Muy bueno caracteristico 120 Bueno caracteristico 100
CONSISTENCIA Moderadamente suave 92 Moderadamente duro 42
ACEPTABILIDAD | Gusta mucho 200 Gusta poco 72

Fuente: (Molina J, 2016)

- Analisis e interpretacion
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El manjar aplicado pectina natural de céscara de limén en cuanto a su color con 150 puntos tiene un
criterio normal caracteristico con relacion a la del mercado que con 105 puntos tiene un criterio de
oscuro. En cuanto a su olor se pudo identificar que con 120 puntos tiene un criterio normal
caracteristico con relacion a la del mercado que con 84 puntos tiene un criterio ligeramente
perceptible. En cuanto al sabor con 120 puntos tiene un criterio muy bueno caracteristico con relacion
al manjar del mercado que con 100 puntos tiene un criterio bueno caracteristico. En cuanto a su
consistencia con 92 puntos tiene un criterio moderadamente suave con relacion a la del mercado que
con 42 puntos tiene un criterio moderadamente duro. En cuanto a su aceptabilidad se pudo identificar
que con 200 puntos tiene un criterio gusta mucho con relacion a la del mercado que con 72 puntos

tiene un criterio gusta poco.

En conclusion el manjar aplicado pectina natural de cascara de limén o de investigacion (Acidfrut
Lactic) en todos sus atributos es superior 0 mas aceptada por sus consumidores que el manjar del

mercado (Alpina).

10.3.Costos de la extraccion de la pectina natural

Tabla 14. Gastos de la materia prima.

Descripcion Unidad de | Cantidad | Precio unitario| Total
medida
Limoén U 50 $0,15 $7,50
Fundas plasticas U 10 $0,05 $1,00
(2509)
Agua gl 1 $2,00 $2,00
TOTAL $10,50

Fuente: (Molina J, 2016)

- Otros gastos



Tabla 15. Otros gastos.

Combustible y Energia 100% $10,50
560 —— X=0,52
Agua 100% $10,50
0,45% X=0,05
Mano de obra 100% $10,50
10% X=1,05
Fuente: (Molina J, 2016)
e Otros rubros
Tabla 16. Otros rubros.
Combustible y Energia 0,52
Depreciacién de maquinaria 4,14
Agua 0,05
Mano de obra 1,05
Total 5,76

Fuente: (Molina J, 2016)

Costo Neto= Costo total + otros rubros
Costo Neto= 10,50+5,76

Costo Neto=16,26 USD

Costo unitario= Costo neto/ cantidad producida

Costo unitario= 16,26 USD/ 2,7 Kg
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Costo unitario= 6,02 USD

1kg = 6,02 USD

Utilidad 15%

6,02 —— 100%

>l 150USD

X — 25%

PVP = Costo unitario + Utilidad
PVP = 6,02 USD + 1,50 USD

PVP =1 kg (7,52 USD)

7,52 —— 1000 g

>l 1,88USD

X —— 2509

PVP = 250 g (1, 88 USD)

- Analisis Interpretacion
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Una vez que se han hecho los respectivos calculos para la identificacion de los costos que generaron
la extraccion de pectina natural puedo decir que tendrd un PVP de 7,52 USD (1 kg) y 1,88 USD (250
g) valor a pagar, teniendo ya en este precio una utilidad del 25%, la misma que servira para
incrementar la infraestructura y capacidad de produccion de la empresa. Con relacion a su similar, la
pectina que es utilizada en las empresas tiene un precio de 4,55 USD, por cada 250 g, habiendo una
diferencia de 2,67 USD.

En conclusion debemos tomar en cuenta que este calculo se lo hizo con cantidades pequefias que al
momento de estas ser incrementadas a gran escala su costo de produccién posiblemente podria

reducirse a un mas, mejorando costos para el productor como también para el consumidor.

11. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

11.1.Determinacion de los resultados Microbiol6gico, Fisico-quimico de la pectina natural.

Tabla 17. Andlisis microbiolégico y fisico quimico.

PARAMETRO METODOS UTILIZADOS UNIDADES | RESULTADOS
Coliformes PEO1-5.4-MB AOAC R.I: 110402. Ed 20, UFC/g <10
Totales 2016
Escherichia coli PEO1-5.4-MB AOAC R.I: 110402. Ed 20, UFC/g <10
2016
Cenizas AOAC Ed 20, 2016 923.03 % 3,97
Proteina AOAC Ed 20, 2016 2001.11 %(Nx6,25) 4,14
humedad AOAC Ed 20, 2016 925.10 % 6,03
Grasa AOAC Ed 20, 2016 2003.06 % 0,909
Tabla 18. Andlisis microbioldgico y fisico quimico. (continuacion)
Fibra dietética AOAC Ed 985.29. Ed 20, 2016 % 0,270
Total
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Carbohidratos Calculo % 84,7

Totales
Energia Calculo Kcal/100 g 363
KJ/100 g 1521

Fuente: LACONAL (Laboratorio de control y analisis de alimentos)

- Analisis e interpretacion

De acuerdo a las normas utilizadas en el laboratorio de analisis se tuvo resultados favorables en todos
los anélisis desarrollados. Andlisis fisico-quimicos, microbiol6gicos (pectina) se realiz6 en el
laboratorio de control y andlisis de alimentos (LACONAL), obteniendo los siguientes resultados:
coliformes totales (<10); Escherichia coli (<10); Cenizas (3,97), Proteina (4,14), Humedad (6,03).
Grasa (0,909), Fibra dietética total (0,270), Carbohidratos totales (84,7), Energia (kcal/100g=3,63),
(kJ/100g=1521); mismos que se encuentran bajo la normalizacion de la pectina (Segun el Codex
Alimentarius Stan 192).

En conclusidn lo que indica que esta calificada como aditivo alimentario autorizado y seguro; que no

presenta peligro alguno al ser consumida por los seres humanos.

11.2. Determinacién de los resultados de viscosidad y nutricional del manjar aplicado

pectina natural.



Tabla 19. Andlisis de viscosidad y nutricional del manjar aplicado pectina natural.
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PARAMETRO METODOS UTILIZADOS UNIDADES | RESULTADOS
Viscosidad USP 35 mPa.s 210000
Proteina AOAC 962.18 Ed. 20,2016 %(Nx6,38) 5,80
Pérdida por calentamiento INEN % 26,7
Carbohidratos totales Caélculo % 138

kcal/100g 6,03
Energia Célculo
kJ/100g 578
Grasa AOAC Ed 19,2012 2003,06 % 7,48
Colesterol Espectrofotometria mg/100 g 17,62
AzUcares totales AOAC 925.26 % 41,27
Sodio APHA-3500 Na (absorcion mg/100 g 141,57
atémica)

Cenizas AOAC 923,03 % 1,54
Cloruro de sodio Caélculo mg/100 g 3590,29

Acido caprilico MIN - 46 CG % 1,05

(C8:0)
) Acido caprico MIN - 46 CG % 3,05
Acidos grasos | (C10:0)
saturados Acido laurico MIN - 46 CG % 4,79

(C12:0)

Acido MIN - 46 CG % 0,00

tridecanoico

(C13:0)

Acido miristico MIN - 46 CG % 14,93

(C14:0)

Fuente: LACONAL (Laboratorio de control y anlisis de alimentos)

- Analisis e interpretacion
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Mientras que mediante el andlisis de viscosidad y nutricional (manjar), que se realizo en el laboratorio
de control y anélisis de alimentos (LACONAL), obteniendo los siguientes resultados: Viscosidad
(mPa.s 210000), Proteina (5,80), Pérdida por calentamiento (26,7), Carbohidratos totales (11,9),
Energia (kcal/1009g=138), (kJ/100g=578), Grasa (7,48), Colesterol (mg/100 g= 17,62), Azlcares
totales (41,27), Sodio (mg/100 g = 141,57), Cenizas (1,54); mismos que se encuentran bajo la norma
NTE INEN 700.

En conclusién lo que indica que es un producto de valor nutritivo para el consumo humano.

12. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES Y ECONOMICOS)

Se determina varias areas o &mbitos generales en las que el proyecto influird positivamente o
negativamente en el desarrollo del lugar o comunidad de ejecucion del mismo determinando cada uno

de los impactos.

12.1.Impacto técnico

Los factores que se tuvieron en cuenta para la consecucion de materia prima fueron por medio de los
agricultores de la provincia dedicados a estos tipos de cultivos, la materia prima que se obtuvo es en
su mayoria proveniente de la sierra con alto valor en el desarrollo industrial, vias de acceso y
facilidades de desarrollo en la elaboracion de la pectina natural buscando alternativas en la tecnologia

adecuada en la extraccion de pectina reduciendo la contaminacion.

12.2.Impacto social
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El proyecto “ACIDFRUT LACTIC” se ejecutara a corto, mediano y largo plazo, el cambio de
habitos en el consumo de productos alimenticios elaborados con pectinas naturales como alternativa
a sustituir a las pectinas artificiales y productos procesados de caracteristicas organicas y naturales,
beneficiando a los consumidores con la reduccion de problemas de enfermedades causadas con
productos que no son debidamente clasificados o que contienen residuos toxicos que son utilizados
por parte de grandes empresa alimentarias que solo se preocupan por aumentar los rendimientos de
su produccién sin pensar en la salud de los demas.

Ademas la generacion de este proyecto de investigacion de ser factible, permitira generar fuentes de

trabajo en donde se benefician agricultores de la Provincia de Cotopaxi.

12.3.Impacto ambiental

Al implementar el proyecto de investigacion “ACIDFRUT LACTIC” se incentivara al cultivo de
las materias primas como: (limén) y al retorno del interés hacia las pectinas naturales las mismas que
no tendrd contaminacion al medio ambiente en la extraccion, mientras que las pectinas sintéticas

ocasionan dafos a la salud y al medio ambiente.

12.4.Impacto econdmico

Este proyecto beneficiara directamente a los agricultores de la Provincia de Cotopaxi con ingresos
econdmicos, creando fuentes de empleo en lugar de ejecucion del proyecto, la misma que tendra la

capacitacion del personal respectivamente durante todo el proceso de arranque del proyecto.

13. PRESUPUESTO PARA LA EXTRACCION DE PECTINA

Tabla 20. Presupuesto para la propuesta del proyecto.
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PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Recursos Cantidad Unidad V. Unitario Valor Total
3 3
EQUIPOS
Deshidratador 1 U 4000 2,19
Rallador 1 U 100 0,05
Molino 1 U 15,00 0,01
Balanza 1 U 150 0,08
Selladora 1 U 2000 1,09
MATERIALES Y
SUMINISTROS

Tabla de picar 1 U 20,00 0,05
Cuchillo 1 U 1,00 0,01
Recipientes 2 U 2,00 0,01
Envase de plastico 10 U (250 g) 0,05 0,50
Ollas 2 U 50,00 0,14
Bandejas 2 U 5,00 0,01
SUMINISTROS DE OFICINA

Computadora 1 U 1000 1000
Flash memory 1 U 10,00 10,00
Anillados 6 U 3,50 21,00
Céamara fotogréfica 1 U 100 100
Esfero 2 U 0,50 1,00
Borrador 2 U 0,25 0,50
Lapiz 3 U 0,50 1,50
Hojas 500 U 0,07 35,00
Cuaderno 1 U 1,00 1,00
Calculadora 1 U 15,00 15,00

Tabla 20. Presupuesto para la propuesta del proyecto.

(continuacion)

ANALISIS
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Anélisis fisico quimico
y microbiolégico | T | T 170 170
Analisis Viscosidad y Nutricional | [ 350 350
OTROS RUBROS
Manodeobra | - | - 1,25 1,25
Combustible y energia | - | - 0,63 0,63
TOTAL 1710,52

Fuente: (Molina J, 2016)

14. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

14.1.Conclusiones

Se desarrolld procesos de produccién de pectina natural de la céascara de limon (Citrus
aurantifolia Tahiti), mediante métodos, tecnologias y buenas practicas de higiene, ademas

permitird demostrar la importancia de consumir alimentos nutritivos.

Las pruebas de aceptacion y preferencia se llevo a cabo con un nimero de 50 estudiantes de
la Carrera de Ingenieria Agroindustrial comparandolas con un manjar del mercado, teniendo
resultados favorables tanto en su color, olor, sabor, consistencia y sobre todo en el grado de
aceptabilidad que tuvo, siendo aceptada en todos sus criterios por sus consumidores, pudiendo
decir que el producto estd en suficientes condiciones para poder ingresar al mercado y

competir contra las diferentes marcas de manjar existente.

Mediante los analisis fisico-quimicos, microbioldgicos (pectina) que se realizd en el
laboratorio de control y analisis de alimentos (LACONAL), obteniendo los siguientes
resultados: coliformes totales (<10); Escherichia coli (<10); Cenizas (3,97), Proteina (4,14),
Humedad (6,03). Grasa (0,909), Fibra dietética total (0,270), Carbohidratos totales (84,7),

Energia (kcal/100g=3,63), (kJ/100g=1521); mismos que se encuentran bajo la normalizacién
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de la pectina (Segun el Codex Alimentarius Stan 192), lo que indica que esta calificada como
aditivo alimentario autorizado y seguro; que no presenta peligro alguno al ser consumida por

los seres humanos.

Mientras que mediante el analisis de viscosidad y nutricional (manjar), que se realizé en el
laboratorio de control y analisis de alimentos (LACONAL), obteniendo los siguientes
resultados: Viscosidad (mPa.s 210000), Proteina (5,80), Pérdida por calentamiento (26,7),
Carbohidratos totales (11,9), Energia (kcal/100g=138), (kJ/100g=578), Grasa (7,48),
Colesterol (mg/100 g=17,62), AzUcares totales (41,27), Sodio (mg/100 g = 141,57), Cenizas
(1,54); mismos que se encuentran bajo la norma NTE INEN 700, lo que indica que es un

producto de valor nutritivo para el consumo humano.

Una vez analizado el costos de extraccion de pectina natural de la cascara de limon (Citrus
aurantifolia Tahiti), el precio de venta al publico es $ 1,88 cada presentacion de 250 g,

contribuyendo asi al crecimiento de un nuevo proyecto de investigacion.

14.2.Recomendaciones

La asepsia en la elaboracion es muy importante para no generar contaminacion en los

productos.

Incentivar el uso de pectinas naturales en las empresas alimenticias ya que estos no son
dafinos para la salud porque al ser aplicado en el majar se obtuvieron resultados favorables,

pudiendo ser utilizado en otros productos como confiteria, bebidas, entre otros.

Al tomar las muestras de la pectina natural se lo debe realizar en frascos estériles y no realizar

muchas manipulaciones ya que el producto se puede contaminar.
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- En la extraccion de la pectina natural se produjeron desechos de la materia prima por lo que
se recomienda reutilizar los desechos que se produjeron de esa manera dar apertura a otras

nuevas investigaciones reutilizando el desecho.

- El uso adecuado y limpieza de los materiales para la elaboracion es muy importante, al igual
tomar muy en cuenta la calibracion de las balanzas para que el peso no varie segtn los célculos

realizados.

- Usar la indumentaria adecuada para ejecutar la produccion.
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16. ANEXOS

Anexo 1. Aval de traduccién.
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Anexo 2. Ubicacion Geografica del Campus Ceypsa de la Universidad Técnica de Cotopaxi (MAPA FISICO)
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edwin.cerda@utc.edu.ec

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

Nivel Titulo Obtenido Fecha de Registro Codigo del Registro Conesup o
Senescyt
TERCER | Licenciado en fisica y matematicas 03-08-2002 1010-02-142182
Ingeniero agroindustrial 27-08-2002 1020-02-179935
CUARTO | Magister en gestion de la produccién 07-04-2006 1020-06-646550

HISTORIAL PROFESIONAL
Facultad en la que labora:

Carrera a la que pertenece:

Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales

Ingenieria Agroindustrial

Area del conocimiento en la cual se desempefia:
Ciencias Basicas-Matematicas, Ingenieria, Industriay Construccion; Industria y Produccion

Fecha de ingreso a la utc:

01 de septiembre del 2000



Anexo 6. Analisis sensorial (cataciones)

Alumnos de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial

Fotografia 8. Cataciones.

Fuente: (Molina J, 2016)

Fotografia 9. Cataciones

Fuente: (Molina J, 2016)

Fotografia 10. Cataciones.
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Fuente: (Molina J, 2016)

ANEXO 7. Hoja de catacion

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
EVALUACION SENSORIAL PARA LA ACEPTABILIDAD DE LA PECTINA NATURAL DE LA CASCARA
DE LIMON (Citrus aurantifolia Tahiti) APLICADA EN EL MANJAR

Instrucciones:

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

COMENTARIO
GRACIAS POR SU COLABORACION

Anexo 8. NORMA INEN



Caracteristica

Alternativa

Muestras

M.I

M.C

Color

No tiene

Muy oscuro

Oscuro

Claro

Normal caracteristico

Olor

Desagradable

No tiene

Ligeramente perceptible Normal

caracteristico

Intenso caracteristico

Desagradable

Sabor

Desagradable

Pobre

Regular

Bueno caracteristico

Muy duro

Consistencia

Moderadamente duro

Muy suave

Moderadamente suave

Ligeramente duro

Muy duro

Aceptabilidad

Desagrada mucho

Desagrada poco

Neutro

Gusta poco

Gusta mucho
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INEN

Instituto Ecustoriano de Mormalizacidn

Quito — Ecuador

NORMA NTEINEN {757
TECNICA da sion

ECUATORIANA 015-xx

FRUTAS FRESCAS. LIMON. RE(&B&

FRESH FRUIT. LEMO| IFICA
DESCRIFTORES: Tecnologia de los alimentos, frutas, limon, reguisitos. 3
IC5: 67.080.10

Paginas
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Naorma NTE INEN
Técnica FRUTAS FRESCAS. LIMON. REQUISITOS, 17572015
Ecuatoriana
1 DBJETO Y CAMPO DE APLICACION
Esi3 nomma estabiece I0s requishos para & imon vanedades: Tahil  [Cfus awsndfola Tahitl, Sutl
.:cn-::;mmuaam”ma.:mummj destinado (i para CONSUMD N freseo y
para pmcesamianto industrial
2 REFERENCIAS NORMATIVAS
Lo6 siguientes documenios en 5U totalldad o en parte, son referdos en ¥ son
indspensabies para sU apilcacion. Par referencias fechadas, edcion ciada.
Para referencias sin fecha, apilca la OBMa edkdon del docu yenao cualquier
enmienda).
NTE IMEN 1334-1 Rofulado oo producios simenticios 1. Requisiios
NTE INEN 1735, Embalsjes de medem pars fufss
NTE INEN 1750, Hovtaillzss y frufas frescas.
NTE IMEN 1751, Frufas frescas. ¥
NTE INEN CODEX, 193 Morme con ¥ ka5 foxinas presentes en jos almentos ¥
piens0s
NTE IMEN 150 750 Productos g frutas. Deferminacion de i acidez ftuabie IDT)

Qracos para ks manipulacion de mercancias

softales | procucios denvados. Deferminacion ol corfenido de pioma.
A0S0 atamica sin lama (IDT)

CAC! 35 o Higlene pars Frutas y Hortalizas Frescas
4. DEFINICIOMES

Para de 53 NonTa 52 adogtan |35 definkdones contempladas en [ NTE INEN 1751 y |36 que

3 contin B2 detalat

4.1 Uimdn Tahitl {Cirus auranafoita Tahid). No se conoce & origen especiico del Imon Tanit; se
prEsuUME que &5 un hibrido enfre Cinus aursnitols Swinge y ofras especies de cliricos. No e5 un iman
proplaments, Sino Que comesponde 3 Una vanedad of |3 ciasicasion botanka de lmas acdas. B
fneo es de forma redonda-ovalada. LEFI'H[E'I'IELﬂmFﬁE'l'EIﬁE.EﬂEU madur=z vama DECUID Y
cambia 3 amariio cuando 263 500re Madurn. La cascara es ina yla pulpa no contiena samilias.
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NTE INEN 1757 2015
Figura 1. Limon sl (Ctrus aurantiola Tahti)

- &

y
faciments; 13 pupa e verdosa, Jugosa y muy adids; 13s

Figura 2. Limon satf (Clrus Auraniolla

4.3 Limon meysr (Caus naranja y Imon, su forma 25 radondeaca, de plel

4.4 Envase. Es 1000 matera primano (contacto directd con & producto) 0 Secundarnd que contiane o
recudre un proclcd, ¥ que esta destinado 3 protegario del deteroro, contaminacion y faciitar su
manipuadion.

4.5 Embalaje 0 empaque. £5 13 proteccion al envase y al producto Aimenticio medians un matanal
30=cuUado con &l fin de resguandano de dafios fsicos y agentes exterorss, faciitando o esto modo su
manipuacion durants &l Yanspons y almacenamient.

2150 249
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WTE INEN 1757 2015
5. CLASIFICACION

5.1 Independienie del callbre y del coior, & fo se clasfica en fres QRO que &8 defnen 3
continuacion:

5.1.1 Grado “Exitra®. Su forma y color deden sef caracteristicos de 13 varedad y no deben fener
defiectos, salvo defectos superficiales muy leves o |3 cascara slempre y cuando no Jfecten al

genesal del . 50 calidad y estadn de conservacion. Debe cumpir ios requisitos estahiecidos an
2l numera

5.1.2 Grado 1. Su fama y color deben ser caracterishicos de 13 vanetad ¥ puedan tener Ios siquientzs
defiectss leves, Siempre ¥ cuando no aecien al aspecin general del productn, su cal sta00 de
consanacion

a) Defiecios leves en |3 foma;
b} Defecios leves en & cONr, CauBacks por & sombraamiento que se

enire s fruios en & arbol y cleatices superficidles ocasgionanas por plagas. en
conjunto no deden axceder &l 0% del area inti dal i,

a) Defectos en 3 foma;

i) Defectns en el color causados por e
o5 frutos en & arbol y clcatrices superficial adas plf plagas. Estos defectos en conjunto no
deben exneder e 20% del rea total el

) Pl rugasa.
5.2 Callbre. £ c3lbre s& defenming mim g2 |3 seccion ecusiona y polar de 3 fiE y
la masa ewpresada en g. o lore ¥ su comelackin con &l damelro y Ia masa 52
agiableceen 3 tania 1.
1. Clasificacion por callbres
Callbra Diametro polar, Mazag
cm
T
= .5 Wio Apllca =175
6,5-90 Mo Apllca 140 - 175
<3i WioApliza <140
5
arande =40 Mo Aplica 235
Pequefio <40 Mo Aplica =35
Wariedsd
Mayer
Laranme ] =4l = Lol
hedann ] foa="41 T80~ 250
Fequelio =B 5 EX =1l

5.3 Tolerancliae. Se admiten las siquientes tokerancias de caldad vy calbre en cada unidad de
EMpague para 08 pduCtns QU No Cumplan los requisiios del grado | [

2 S Sae D
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MTE INEH 1757 2007 S
331 Tolerancias da calldad

5.3.1.1 Grado extra. S admis hasta & 5% en ndmen o en peso de fulcs gue no satis’agan los
requisihas 02 esle graco, PErD curmgplan o requisios oel grado 1.

5.3.1.2 Grado 1. Se admiie hasta el 10% en NOMED 0 &N peso de Tuios que no salsfagan los
requisihos e esiE grado, PErn gue cumplan los requishos del grado exira o del grado 2

5.3.1.3 Grado 2 Se admite $dos o frutos que no se clasiiquen en grado extra & 1 y los que no
cumglan los requishos estabiecidos en & numeral 7, pern o se admiten 106 Tuins paor
MM.WMDWMWEMHE s2an
aphos para & consUmo.

2.3.2 Toleranckss de callbre. Para tiodos los B& acepia hasta el 10
de frutns, que comesponda al callone | Inferiar o superior, al

de Smpagues.

E. REGQUISITONG
d) FlEicos. Enbodos ks grados, o6 Imanes deben EFEsTCas Thelcas:

6.1 Raquisiios sapacifcos
b} Estaremens;
c] Tenerlaivma caacierisiica de la Imo,

gue demeriten & caliad Intema

por mal manejo en |as etapas post cosecha
. SdeCUaCon, empaque, aAmacenamienio y

extralio (provenientss oe ofs proouchss, SMpagues o
.ﬁmmmﬁfﬂmmmg

jEEeencafirme
e eirafios (Herma, pohed, ¥ cusrpos exirafios) visbies an & produecto o
Bmadurez. La madurez de los Imones s apreda visuaiments por su cokor exismo.
£2 pusde confrmar estabiegiendo |3 adoer fulsble y & porcentaje o jugo. Los

e AcUErdD 3 sU esiEdo de madurez deben cumplr con ks requisios Tislco-quimicos
en |3 t=hia 2.

21 Cein &
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documenio: TITOLL Codlgo 108
NTEINEN 1757 FRUTAS FRESCAS. LIMON. REGUISITOS. ET 08010
[ [ 12 AR PEVII_N
Fecha de iniclacion del esuda La ‘Supsegretania de la Calldad del Ministerio die Indusirias
0150210 ¥ Productivitiad aprotd este proyecio de nonma
Oficlallzadion con & Caracier de
por Resoiucion No.
publicado en &l Registo Oficial Mo
Fiecha de Iniclacion o estuda:

Fechas 0e ConsUlLa pobiica;
SUDCOMITE Tecnico de.

Tisguantat 48 Subcombe A o8 S
NOMBRES: IN5

K

Oros bamitss: ESta NTE INEM1TZE5:20135, reemipiaza 3 13 NTE IMEM 17755 2009

La Sunsasreiana de 3 Calldad ol Minksieno de Indusinas ¥ Producividad aprobd este proyeso de
Mo

RCialzada como. PO FEE0IUG0N M. REgETD CAea
M.
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Anexo 9.

NORMA INEN

NORMALIZACION DE LA PECTINA

Segun el Codex Alimentarius, la pectina esta calificada como aditivo alimentario
autorizado y seguro; que no presenta peligro alguno al ser consumida por los seres

humanos.

Los aditivos alimentarios son sustancias no consumidas de forma regular ni directa
por las personas, no constituyen un componente esencial en la elaboracion de
alimentos y pueden o no presentar caracteristicas nutricionales; su adicion en
productos alimenticios se realiza para mejorar sus propiedades organolépticas.
(Codex Alimentarius Codex Stan 192, 1995)

De acuerdo al Codigo Europeo, se califica a la pectina como Agente Gelificante,
Espesante y Estabilizante, al igual que el alginato, carragenano, agar, acido alginico,
monoestearato, etc.; cuya funcion es transformar la textura de los alimentos. Su
caracteristica mas importante es la formacién de geles estables a diferentes
condiciones; ademas de ser sustancias con baja o nula asimilacién en el organismo.
(Garcia, 2010)

En el Ecuador la norma INEN 192:2013 se fundamenta en la norma del Codex
Alimentarius y se especifica a la pectina 440 como coadyuvante, definiendo las

categorias de los alimentos en los que se usa:

e Zumos de frutos
e Concentrados para zumos de frutos
e Néctares de frutos

e Concentrados para néctares de frutos
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DEMANDA DE PECTINA EN EL ECUADOR

El Ecuador y varios paises de Sudamérica importan pectina, mientras la fuente
principal de este aditivo, los citricos, se cultivan en gran porcentaje en sus campos
sin contar con un adecuado enfoque industrial. Segun los registros del Banco Central
en el periodo: enero 2010 a diciembre 2013, el principal proveedor de pectina del

Ecuador es México.

El tratamiento de los subproductos representa una fuerte demanda para el
procesamiento de frutas industrial, que produce toneladas de material de desecho,
tales como cascaras, semillas, fibras y hojas. La eliminacion de estos materiales por
lo general representa un problema legal industrial restriccion. Por otra parte, el
tratamiento de residuos representa costos significativos y a menudo se deduce mal
por las empresas. (Sahraoui, Abert Vian, EI Maataoui, Boutekedjiret, & Chemat,
2011)

Las Industrias alimentarias estan buscando antioxidantes naturales para reemplazar
los sintéticos ya que estos Ultimos son cuestionados por razones saludables. Los
aceites esenciales son productos naturales que pueden tener actividad antioxidante,

pero su composicion y actividad (Olmedo, Asensiob, & Grossob, 2015).

Pais Cantidad (t)
Meéxico 60,28
Colombia 46,00
Alemania 21,25
Estados Unidos 21,81
Brasil 22,00
Francia 13,90
Bélgica 4,00
Espafia 3,03
Dinamarca 0,85
China 0,90
Peri 0,13
Clule 0,03
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Anexo 10. NORMA INEN

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cwito - Ecusdor

NTE INEN 700:2011

NORMA TECNICA ECUATORIANA
Primera revizion

MANJAR O DULCE DE LECHE. REQUISITOS.

Primera Edicion

MILK CAHDY. REGLARELIEMTS |

DESCFAFTORES: Tecraloge de o simsntas. leche v prosuciss e procecsdor. duics ds eche. requizios.
AL 03.01-413
CDU: &37.142

T 3112
[ =i
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T mimas (Ens e i e o P 0 m0 (0, | EERY = el A1 740 -0 = 18 it oo oo (B30 o Bdomw g o = i o dEon o = Pacdniinida I me e odeson ide

BCE:  ET.NO0.BR &L O03.01-413
Norma Tecnica MANJAR O DULCE DE LECHE. NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS 7002011
Formrirl Primera ravision
201106
1. DBJETD

11  Esta noma establece los mouisins Que debe cumplr & maniar o duics oe leche, destinado al
CONSUMD diNecto 0 3 2iEDorackan uRerior,

2. DEFINICIONES
2.1 Para efecis de esta noNMa se adoptan 135 siguienss definicones:

2 1.1 Manfar o dulce de eche. Es el product obtenido 3 partir de leches adicionanas de anicares que
por efiacy del calor aguiers s color carackarisicn, y DS Ingradantes pamisdos

212 Posre ge jeche. S5 o producin definido en 2.1.1 a que se e ha adidonado susancias
amilaceze.
3. DISPOSICHONES ESPECIFICAS

3.1 Laelaboraciin dei producio debe cumpdr con & Raglamentn de Buenas Praciicas de Manutatura
dal Ministero de Salud poblica.

3.2 Laleche destinads a 13 elahorackn del dulce de lieche debe cumplir oon & NTE INEN &,

3.3 Los limites medmos de plaguicidas y sus metanolios no debe superar 1os limiss estableckdos
por &l Codex Almentanus CACY MUR 1 an su (iima edigion.

3.4 Los limies mapdmos de meslducs de medicamentos vetesinarios no deben supemar (o limiies
eslableciios por & Codiex Allmeniano CACMLR 2 en su OEma edician.

4. REGHNSITOS
4.1 Requislics sapaciflicos
411 Se pueden adiciorar susEncas amilaceas, s0io & gestinado 3 reposiera, en dcho
cash esie produsin debe notularse con [ denominadcdon de e leche”.

412 Se pueden adlcionar otnes Ingredientes permitidios comd cacaon, chosolate, coco, almendras,
manl, frulss secas, cereales Wi 0T0s producios almentclos soios 0 en mezas &N una camidad
minima o=l 5 % mim &8l produco Sral

413 Requsios Msicos yguimices. 5 manjar o duics de leche, ensayado de 3cuendo con I3 namas
ECUaoNanas comesnondientas deben cumpilr con ko establedito =n 13 Bhia 1.

{Condndg)

DESCRFTORES Tecnologie de loz simemior lsche ¢ progectas lechesa s procezsdoz. dulcs de echa. requinio:
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HTE INEH 700 ZD11-08

TASLA 1. Requisitos Nalcoquimicos para sl manjar o dulcs de leche

REGHUISITOS METODD DE
ENSAYD
Min M
ol %
sandis —_— 35 WTE INEN 154
Cakemam
Shdosdelaleche | 255 | —— | NTEIMNENM D14
Axicarss Totales' _ 58 WTE INEM 358
| it Soi Al | is

4.1.4 Requistos microbiigicas

4.1.41 Al analisls microioidgico comespondente, & manjar o dulce de leche debe dar ausenca de
microorganksmos patigenos, de sus metabolics y tonas.

4142E mana o ouce O leche, ensayadn Of 3CLEMD0 CON 35 NOAMEs eCUEIONanas
comespondantss debe cumplr £on 106 rRQUISTE MicTDIcIOYCOs establacidos en 3 tabla 2.

TABLA 2. Requisiios microblologicos para el manjar o dulca oe leche

Requisio Méindo da sneayo
n C m M
Fecuenio de mohos y 35 Z 10 i WTE INEN 1529-10
I=vauras, UFCg
En donde

n = NOMmeD de muesTaE 3 examinar.

m = Indice Maamo permisible para identiicar nivel de buena calkdad
M = Inice mizdmo permisible para identiicar nivel aceptabie de caldad,
G -Hﬂmmﬂemmﬂmﬁhﬁmr&tﬂaﬂmmﬂmyu.

4143 Cuando s& aralicen muessas Individuales s& deben fDmar como valores mEmmos [0s
EXPresaios & 3 columna m

415 Advos. Se puedsn Uzar los aoitvos PEnTIdoS ¥ 2N |as canbidades especiicatas enla MTE
INEN 2074

416 Conamnam=s B limite maximo pemitito no deben superar o limites estabiecitiog por &
Coodex Almentanus de comaminanies CODEX STAN 183-1995.

42 Requisifos complementarios. La3s unidades de comemialzacion de este poducty deben
cumgilr ¢on io dispUEsto en (3 Ley 2007-76 el Sisiema Ecuatonano de 13 Caildad.

5. IHSPECCION
5.1 Musetren. Fl muestren debe resalzarss de acsmo con |0 estaiecidn an 13 NTE IMEN 4.

5.2 Acepiaclon orechazo. Se acepta ol loie § cumple con los requishos esiablecidos en esta
NOMTE;, C350 coniTano &2 rechara.

{Contingg|

-2 I011-32T
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HTE IHER 700 2011708

6. ENVAZADD Y EMBALADD

&.1 El manjar o dulce de leche debe sxpenderss &N envases aseplicos, ¥ hermétcaments camados,
que 35EQUNEN |3 Adectana conservacion y calldan sl produsin.

6.2 El manjar o dulce de leche debe acondcionarse en &Nvases cuyo materal, en contacio con 2l
productn, 583 resstente 3 sU acCon y N0 aene l3s caRcieristicas organniepicas dal mismo.

£.3 El embalale debe hacerss en condolngs mantenga 35 carackenisticas oel producio y
aseguren sU INoculdad durame & Amacnamiemo, ¥ expendi.

T. ROTULADD
1.1 B Robuado debe cumplir con ios reuisiins esEableddos en & RTE INEM 222

-3 B11-327

92



HTE INEH 70d Z011-08

APEMDICE £

£ DOCUMENTOS HORMATIVOS & COMSULTAR

Homra Tecnka SaEionana NTE INEM 4 Leche ¥ progdng Boeos. MUsSreD

M3 Tiécniea Eruaiorana NTE INEN B Leche Cnxda Requisios

Homa Técniea Ecuaiorana NTE IKEM 14 Lache. Determinacian e siloos iofsies | canizas

Homa Técnica Exuaioriana MTE INEM 164 AManfequiis Defermiiaoion o8 @ pevdids por
CEETEaImiEnio

Homa Técnkea Ecuaioriana MTE INEM 353 Consenas vegelales. Delerminaciun de aaicares

MNOMNE Tecnk:a Ecuatonana NTE INEM 1523-10  Confrod - miorolvoicgico  de 05 alimeniod
Ceferminaciin e ndmer oe Monos § Evaaas

wiahies.

Morma Técnica Ecuatortana NTE INEM 2074 Adtvos aimentarios permitidos Dara CONSUMO
humang. Listas posiivas, Requistos.

RTE INEN 022 Folwaoh e progucios almenticios, TCasanos,
EMEsad0ns EIZ*JS.EEQELLEE&

Ly 2007-T6 el S Ecuatans te fa Caltiad Fubdicach
en el Registro Ofcial M. 20 de 2007-02-22

Decreln Ejecutivo 3253 Regiamento  de Buenas Pracicas  oOe
Manuracturs ANTENIDs  Procesados,
Registo Ofickdl 600 de 4 de Noviembre del 2002

Codex AImentanus CACMRL 1 Usta oo [mies mawmos pam resduos oe
plaguicidas en o5 alimentos.

Codex Almentaius CACMRL 2 Lsta de Omites mawmos pam resduos oe
medicamentas Veternanos.

Codext Stan 193-1995 Coniaminantas en ios simentos

Z2 BASES DE ESTUANOD
CODEX STAN 192-1995 Rey. 2009 Nomme Ganeral gef Codey parg o5 AQh s Almeniancs
Reaglamemo Sanitann de ks Allmenins OTO W° 97796, Repllca de Chile. Arficiio 219, Pags. 96

Codigo Almentario Argenting Vigente 21 de diciembre de 2006, Articulo 552 - [Res Conl. SPYRS y
SAGPA N* 332006 y N' S52006)

-4~ ToT1-3TT
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INFORMACION COMPLEMENTARIA
Thormmenss: TITULO: MANJAR ODULCE DE LECHE. REQUISITOS Codizo:
NTE INEN 70 AL G3.M413
Primera revisidn
CRIEINAL: FEV LA
Fachn do imiciacion dal ssmdin: Facka & aprobacion anterior dal Comsajo Dimctive 1983.06- 14
Ofcializacion con ol Cardctar & Chligptoria
p:l.'..ln:-l:ll:rl:lelrﬁm.w'nl'.";:- 435 de | RO
prebficadn en ol Regicmn (Ofcal No. 578 de 19830914
Fecka & imcincitn dal ssudia: 2000-11
Focka: do comseita poblicer de a
Gbcozmtd Tecmicer LEGHE ¥ PRLDUCTO% LACTEDS
Fachn d imiciacian: 2010-12-09 Facka & aprobacion: 2011-01-13
Integrantes del Sehoonitd Tacnico:
HOMBRES: DESTITUCION REPRESENTADA:
Dr. Rafal Vizcarrs (Presidante) CENTRO DE LA MDUSTRIA LACTEA
Ing: Fulte Gutidme UTA- FACULTAD OE ATIVENTOS
Ing. Fuam Carios Romars LACTEOS SAN AMTOID
Dra. Tarssa Rodrgus DHETITUTO HACTOMAL DF HIGIENE,
Cunaqul
Dra. Indira Dalmdo ALPTMA ECUADOR 5.4
Tira. Blonica Sosa DNETITUTO RACIONAL DF HIGIENE, Quite
Tir Alsxander Sabwer FEVHAMPAC - LACTEDS
Ing Paols Simbata TMIVERSDAD POLTTECHICA SALESIAMA
Ing Mosla Bantista THMIVERSDAD TECHICA PARTICULAR OF
LOJA- BOOLAC
Tiga Tatims Gallages MIISTERID OF SALUD - SISTEMA
ALTMENTOS
Ing Gustreo Mo HOLSTEDY
5. Rodrige Goexe do b Tors PRODUCTORES IE LECHE
Ing Lecnardo Baflo AVEITMA S S
Ing Julic Ve LAHOLANDESA
it (3alc Inmist PATEURIZADCRA QUITD
Ing. Lonrdes Raimess LR - MAZAD
Ing. Dhantia] Temerio A ACCED
Ing. Liis Sanchor DIEECCION PROVINGCIAL OE SALUD DE
PICHINCEA
Ing Maria E. Dinalos (Secretaria Tacmica) DEY

Citon i Fin NTE INEN T00-2011 (Primers Roison), reemplam 2 la WTE TNEW 7H:1983

#"" Fala porma sin mnpghe comhioc o w0 confmnide foe DESEECULARITADA, pecwndo de QELICATORIA
VOLUNTARTA, scgits Resclucitn Missserial § oficiabeals modemie Rowlucién Mo 14153 d= 2004-04-71, publicel
e el Regpiatro Ol Moo 139 dal 240506

Ly Sobeeceomy de Indmeris: Prodechidsd o [enacdan Teooleso &l Mmivtris do hdmesis v
Prodocteeidad spmobs este provectn ds nooma

Cficiabads comer Obligator Por Rosolnciom Mo, 11126 de 2011-00-30
Ragism COfical Mo, 479 & HOL1-06-2E
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Segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, sefiala que el manjar de leche
es el producto lacteo, obtenido por concentracion, mediante el calor a presion
normal de la mezcla constituida por leche entera, crema de leche, sacarosa,
eventualmente otros azucares y otras sustancias como coco, miel, almendras,
cacao, y otras permitidas, cualquiera que fuese su designacion, debe presentar
un aspecto homogéneo, consistencia blanca, textura suave, uniforme, sabor
dulce, olor caracteristico de del producto fresco, debe estar libre de
microorganismos patdgenos, causantes de la descomposicion del producto, de
hongos y levaduras. No debe afadirse al manjar de leche antioxidantes,
colorantes sintetices, emulsionantes, estabilizantes, ni gelificantes. La cantidad
de productos agregados durante o después del proceso elaboracion, no debe ser

superior al 30% del peso total del producto.

Es el producto lacteo, obtenido por concentracion, mediante el calor a presion
normal de la mezcla constituida por leche entera, crema de leche, sacarosa,
eventualmente otros azucares y otras sustancias como coco, miel, almendras,
cacao y otras permitidas.

Clasificacion

Clasifica que el manjar de leche de acuerdo al contenido de materia grasa y al

agregado o no de otras sustancias alimenticias.

De acuerdo al contenido de materia grasa:

e Dulce de leche

e Dulce de leche con crema

De acuerdo con el agregado o no de otras sustancias alimenticias:

e Manjar de leche o dulce de leche sin agregados
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Anexo

NORMA

e Manjar de leche con agregados
COMPOSICION MINIMO MAXIMO (%) PROMEDIO
QUIMICA (%)
HUMEDAD 20 30 25
SACAROSA 37 48 42,5
SOLIDOS DE LECHE 26 30 28
MATERIA GRASA 2 10 6
PROTEINA 10 8 7
LACTOSA 6 15 12,5
CENIZA 1 2 15
ACIDO LACTICO - 0,2 0,2

Requisitos sensoriales
Sefiala que el manjar de leche debe presentar las siguientes caracteristicas

sensoriales:

Consistencia: Cremosa 0 pastosa, sin cristales perceptibles sensorialmente. La
consistencia podra ser mas firme en el caso del dulce de leche para reposteria o
repostero, para pasteleria o pastelero y para heladeria o heladero. Podra presentar
consistencia semi-solida o sélida y parcialmente cristalizada cuando la humedad

no supere el 20 % m/m.

Color: Castafio acaramelado, proveniente de la reaccion de Maillard. En el caso
del dulce de leche para heladeria o heladero el color podra corresponder al

colorante adicionado.

En determinadas condiciones la funcion aldehido de los azucares reacciona con
diversas sustancias nitrogenadas (amoniaco, aminas, amino&cidos). Esta
reaccion puede verificarse entre la lactosa y las proteinas de la leche. Cuando se
calienta la leche, manteniendo la temperatura durante un cierto tiempo, y como
consecuencia de un conjunto de reacciones no muy bien conocidas, agrupadas
genéricamente bajo el nombre de “Reaccion de Maillard”, se forman algunos
compuestos pigmentados que oscurecen el medio. Esta interaccion entre la
lactosa y proteina suele producirse en las leches esterilizadas, evaporadas y en el

dulce de leche.

11.

INEN
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Quitd - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN-CODEX 192:2013

NORMA GENERAL DEL CODEX PARA
ALIMENTARIOS (MOD)

Primera edicidn
GENERAL STANDARD FOR FOOD ADDITIVES

Fifat aditian

CODEX ALIMENTARIUS
CODEX STAN 1921995 =

(ADOFTADA EN 1995, REVISADA EXN 1997, 1999, 2001, 203, 2004, 2005,
201, 2007, Z008, 2009, 2010, 2011 y 2012)

LOS ADITIVOS

Anexo 12. Analisis Microbioldgicos y Fisico — Quimicos
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS Lot
Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 114, e-mail:laconal@uta.edu.ec; laconal@hotmail.com
Ambato-Ecuador

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:16-372

RO1-5.10 06

Solicitud N°: 16-372

Pig.: 1de |

Fecha recepcion: 19 de diciembre de 2016

Fecha de ejecucion de ensayos: 2016-12-19 al 2017-01-04

Informacion del cliente:

Empresa: n/a

C.I/RUC: 050399780-1

Representante: Jessica Karina Molina Heredia

TIf:

Direccion: Latacunga

Celular: 0995084392

Ciudad: Latacunga

E mail: jessica.molinal @utc.edu.ec

Descripcién de las muestras:

Producto: Pectina

Peso: 300 gx 6

Marca comercial: n/a

Tipo de envase: frasco de plastico

Lote: n/a

No de muestras: una

F. Elb.: n/a

F. Exp.: n/a

Conservacion: Ambiente: X  Refrigeracion:  Congelacion:

Almac. en Lab: 30 dias

Cierres segridad: Ninguno:x Intactos: Rotos:

Muestreo por el cliente: 19 de diciembre de 2016

RESULTADOS O

BTENIDOS
igo del Cédigo Ensayos 2 :
Muestras Cony d? 3 '8 o Y Métodos utilizados Unidades | Resultados
laboratorio cliente solicitados

. PE0I-5.4-MB AOAC R.L: 110402. Ed
*Coliformes Totales 20, 2016 UFClg <10

; PE01-5.4-MB AOAC R.1: 110402. Ed
*E. Coli 20,2016 UFC/g <10
*Cenizas AOAC Ed 20, 2016 923.03 % 3,97
*Proteina AOAC Ed 20, 2016 2001.11 %(Nx6,25) 4,14
*Humedad AOAC Ed 20, 2016 925.10 % 6,03

Pectina 37216935 Ning

*Grasa AOAC Ed 20,2016 2003.06 % 0,909

*Fibra dietética total

AOAC 985.29. Ed W\ % 0,270

*Carbohidratos Totales

Calculo / \ % 84,7

cal/100 g 363
*Energia Cilculo
y KI/100 g 1521
Conds. Ambientales: 18,5 °C; 46%HR
| LABORATORIO DE CONTROL
! ¥ ANALISIS DE ALIMENTOS
FCIAL - UTA ‘§
DIRECTOR?x
Autorizacion para fi ia electronica de resultados: Si |
Nota: Los resultad ignados se refieren i a la muestra recibida. El Lab 10 no es s por el uso i de este certificado.
No es un documento negociable. Solo se permite su reproduccion sin fines de lucro yhac‘;Lvdo referencia a la fuente.
“La informacion que se estd enviando es confide I, exclusi para su desti i0, y no puede ser vinculante. Si usted no es el destinatario de esta informacion

Anexo 13. Andlisis valor nutricional y viscosidad
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

LACONAL|

Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 114, e-mail:laconal@uta.edu.ec; laconal@hotmail.com
Ambato-Ecuador

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:17-028

RO1-5.10 06

Solicitud No: 17-028

Pig: 1de3

Fecha de recepcion: 30 de enero de 2017

Fecha de ejecucion de ensayos: 2017/01/30 al 2017/02/16

Informacién del cliente:

Empresa:

C.I/RUC: 0503997801

Representante: Jéssica Karina Molina Heredia

TIf: 09950844392

Direccion: Latacunga

Email: jessica.molinal @utc.edu.ec

Ciudad: Latacunga

Descripcion de las muestras:

Producto: Manjar Peso: 10 unidades de 400g
Marca comercial: n/a Tipo de envase: plastico
Lote: n/a No de muestras: una
F. Elb.: n/a F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambiente: X  Refrigeracion:  Congelacion: Almac. en Lab: 15 dias
|Cierres se ridad: Ninguno:  Intactos: X Rotos: Muestreo por el cliente: 30 de enero de 2017
RESULTADOS OBTENIDOS
igo del igo g 32 .
Muestras Codly ? C(,'d e Ensayos solicitados Métodos utilizados Unidades | Resultados
laboratorio| cliente
Viscosidad USP 35 mPa.s 210000
Proteina AOAC 962.18. Fd 20,2016 %(Nx6,38) 5,80
Pérdida por calentamiento INEN 164 % 26,7
Carbohidratos Totales Calculo % 11,9
kJ/100 g 578
Energia Calculo
kcal/100 g 138
§Grasa AOAC Ed 19,2012 2003.06 % 7,48
§Colesterol Espectrofc ia mg/100 g 17,62
Manjar 02817051 Ninguno
§Azicares Totales AOAC 925.26 % 41,27
§Sodio APHA-3500.Na (Absorcion Atomica) mg/100 g 141,57
§Cenizas AOAC 923.03 % 1,54
Cloruro de sodio Calculo mg/100 g 3590,29
Acido caprilico
20 MIN-46 CG % 1,05
Acido caprico
(C1o0) MIN-46 CG % 3,05
‘Acido lauri
§Acidos Grasos o MIN-46 CG % 4,79
{™ Acido tridecanoico
1l 1
E MIN-46 CG % 0,00
Acido miristico
(C14:0) S = 14,93
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Certificade No:17-028 Pig:2de 3
Ad‘:‘é‘]’:f:)")m MIN-46 CG % 37,94
§Acidos Grasos i
Acido Esterarico o
(C18:0) MIN-A6CG % 0,00
Acido palmitoleico "
§Acidos Grasos (€161 i ¥ s
Insaturados
Acido Oleico o
(18:1n9cis) MINABO0 % 34,86
"Acido linoléico
(C18:2n6¢is) MIN-46 CG % 1,94
Manjar 02817051 Ninguno PPy, Acido linolénico
2:;“"” oo (C18:303) MIN-46 CG % 0,00
(Omega 6)
Acido
decohexanoico MIN-46 CG % 0,00
(Omega 3)
§Acidos saturados MIN-46 CG % 61,77
§Acidos monoinsaturados MIN-46 CG % 36,3
§Acidos poliinsaturados MIN-46 CG % 1,94
§Acidos grasos Trans MIN-46 CG % <0,5
Conds. Ambientales: 18,4 °C; 46%HR
Nota: Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE
Los ensayos marcados con § son subcontratados con un laboratorio acreditado.
Condiciones Viscocidad: Velocidad: 53 rpm  Porcentaje: 69,5% Temperatura: 20,2°C
Rotor: R4 Tiempo 30 seg
Ing. s Risuefio
Directora de Calidad
Autorizacién para transferencia electronica de Itados: Si ] G
Nota. Los ltad se refieren exclusi a la muestra recibida. EI Lab i0 10 es ble por el uso i de este ificads
No es un documento negociable. Solo se permite su reproduccion sin fines de lucro y haciendo referencia a la fuente.
“La informacicén que se estd lo es e I, excl para su desti i0, y no puede ser vinculante. Si usted no es el destinatario de esta informacion recomendamos eliminarla

inmediatamente. La distribucién o copia del mismo estd prohibida y serd sancionada segim el procesa legal pertinente ™.
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