INTRODUCCION

La produccién de alimentos a nivel mundial, es fiagpal preocupacion del
campo agropecuario, cuando se observa y estudiaardasalle la produccion y
comercializacién nacional de productos perecedsmsnfoca inmediatamente el
campo de las frutas, el cual posee un altisimonpa@k econémico a nivel
mundial y gracias a la excelente ubicacion geogpaji diversidad de climas
presentes en Ecuador, lo colocan en un lugar egnato; siendo uno de los pocos
paises ecuatoriales que mantienen una oferta desdiroductos durante toda la
época del afio.

Uno de los productos que hace parte de dicho padaenoldgico es la badea
(Pasiflora quadrangularispor lo cual se desarrolla el actual trabajo, ya gs
una fruta muy susceptible, circunstancia tal quzlifa la alteracion rapida a
condiciones ambientales en la mayoria de los clecagtorianos, ademas de no

ser una fruta destacada dentro del campo de larc@iieacion a nivel nacional.

La badea(Pasiflora quadrangularis)es comercializada en el mismo mercado
donde se cultiva; en la actualidad la badea nmasiderada como un producto
para industrializar, de esta manera los agricudt@e® ven obligados a cultivar

pequefias cantidades que solo abastece el mercadio lo

Mediante la elaboracion de néctar de ba@Resssiflora quadrangularis)se daria
a conocer en el mercado un producto nuevo en élssuaa a utilizar como
materia prima la pulpa de esta fruta, conservagt@ésicos como benzoato de
sodio, sorbato de potasio y canela como conservatieal.



La metodologia que se utilizé fue de tipo experitakmmediante el resultado de
las cataciones se pudo realizar el analisis devazai y la prueba de Tukey para

tener como resultado final el mejor tratamiento.

Las técnicas utilizadas en esta investigacion fuela observacién, laboratorio,
encuestas, recoleccion de datos, analisis de dgtoposteriormente la

interpretacion de resultados obtenidos mediantésefio experimental.

Los resultados de esta investigacion fueron satmfas ya que no tuvimos
ningun cambio excepcional en los tratamientos darahtiempo de observacion

y andlisis realizados al determinar los parameteosstudio.

En el Capitulo | tenemos como contenido la refaeehestorica y todo el marco
tedrico relacionado con la baddg®assiflora quadrangularis)como es la
taxonomia, caracteristicas botanicas, cultivos, pomicion quimica, valor
nutricional, definicion de néctar, descripcion ds tonservantes utilizados, como

realizar la catacion y por ultimo el glosario denti#os.

En el Capitulo Il se determinara los métodos, sy proceso, flujograma, y el

disefio experimental utilizado para la obtenci6todemejores tratamientos.

En el Capitulo Il tenemos la descripcion de losutados, discusion, analisis

estadistico, quimico, microbiol6gico, econdmicdahee de materiales.



JUSTIFICACION

La baja demanda de badeBRasgsiflora quadrangularis en el mercado
nacional se debe al desconocimiento por parte gdellacion acerca del alto

contenido nutricional de este fruto.

La madurez rapida de la bad@dassiflora quadrangularls impide su
conservacion por un mayor tiempo, siendo esta lasacade buscar
alternativas para la conservacion prolongada da gstnadilla gigante,

formando productos que sean aceptados por el catheum

Una vez que la badea es cosechada y se encuestsa para su
procesamiento, inicia un proceso de deterioroque hace que su vida util
disminuya y llegue al consumidor por un tiempo rdo; este hecho hace
que el producto no sea difundido y las empresadonatilicen en la

elaboracion de sub productos.

El presente estudio analizara la badea en dososstadtural congelado y
natural sin congelar, ademas de la utilizacionreg tipos de conservantes:
benzoato de sodio, sorbato de potasio y canela amnservante natural.
Con la presente investigacion se pretende obtedetande fruta con un
tiempo de vida util mayor, lo que facilitar4 la lmeacion de sus derivados
(mermeladas, compotas etc.) e inclusive su conamestado natural; dando

asi la posibilidad de uso a pequeiia y mediana tnaus



OBJETIVOS:

OBJETIVO GENERAL

= Elaborar néctar de badea, evaluando la influential &iso de pulpa de
badea (Passiflora quadrangularis congelada y sin congelar (fresca),
analizando la calidad organoléptica del néctar, tmnadicion de tres

conservantes (2 quimicos y 1 natural).

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

= Determinar el efecto de la pulpa congelada paetalaoracién del néctar

de badeaRassiflora quadrangularis

= Comprobar cual es el mejor conservante para eleidorale néctar a

base de badd®assiflora quadrangularis).

= Establecer el mejor tratamiento mediante un asaBsnsorial, fisico-

guimico y microbioldgico en el mejor tratamiento.

= Realizar un estudio econdémico de los costos deupnidn de néctar de

badegPassiflora quadrangularig)ara el mejor tratamiento.



HIPOTESIS

HIPOTESIS NULAS

Ho: El tipo de pulpa no influye significativamente eas Icaracteristicas

organolépticas del néctar de ba@assiflora quadrangularis).

Ho: Las clase de conservantes no influyen significaisate en las
caracteristicas organolépticas del néctar de bad@&massiflora

quadrangularis).

HIPOTESIS ALTERNATIVAS:

H1: EIl tipo de pulpa si influye significativamente eas|caracteristicas

organolépticas del néctar de baf@assiflora quadrangularis).

H1: Las clase de conservantes si influyen significatieate en las
caracteristicas organolépticas del néctar de bad@assiflora

guadrangularis).






CAPITULO |

La revision bibliografica de la badé@assiflora quadrangularisjue el pilar
fundamental para la realizacion de la presentestigaxion. Por lo que en el
presente capitulo se analiza los diferentes aspeatdola badeéPassiflora
quadrangularis),caracteristicas botanicas, variedades. Su valaiciuunal,

néctares, aditivos quimicos, conservantes, cataenire otros.

1. FUNDAMENTO TEORICO

1.1REFERENCIA HISTORICA

Segun Akanime 1994, la badea es originaria de tams tropicales y
subtropicales de las Americas. Es muy probabldajbadea y otras especies
de su familia botanica (Passifloraceae) fueran dtioagas o
subdomesticadas en las islas del Caribe, asi con@eatro y Sudameérica,

antes del siglo XV.

Algunos expertos han situado su zona de origen @xidd, Brasil, Perd o las

islas del Caribe, la falta de consenso en esteometiebe, en gran parte a la



amplia distribucion y naturalizacion de la badeaata América tropical y
subtropical.

En Ecuador las Pasifloraceas son cultivadas erasraronas del Litoral
ecuatoriano principalmente el Canton Valencia, @& de Los Rios. En el
cantdbn La Mana, Provincia del Cotopaxi, no se emaomn plantaciones
comerciales de estas especies, su cultivo se lanildntas aisladas para uso
domeéstico. Se encontré una especie de granaddksifiora sp.), adaptada a
la zona. En varias localidades del cantén El EmpalPmovincia del Guayas,
P. edulis (Maracuyd) esta difundida como cultivtéergivo. Referente a la
Passiflora quadrangularis (Badea) no existen vadtide badea a nivel
comercial y unas pocas especies silvestres presengaacteristicas

fenotipicas bien diferenciadék)

CLASIFICACION TAXONOMICA

La clasificacion taxondmica de la bad@assiflora quadrangularls L.en el

reino vegetal es:

Reino: Vegetal

Clase: Angiosperma
Subclase:Dicotiledonea
Orden: Parietal

Familia: Passifloracea
Geénero: Passiflora

Especie:quadrangularis L(2)



SINONIMIA (OTROS NOMBRES)

Colombia y Ecuador: Badea
Perd: Tumbo,

Venezuela: Parcha

Cuba: Pasionaria

Costa Rica: Granadilla real
Brasil: Maracuya melao

Estados Unidos: granadilla gigan(2)

CARACTERISTICAS BOTANICAS

Raices: La raiz es fibrosa al inicio del crecimiento y segmsa al ir

envejeciendo la planta. Se expande en un volumeamdgrdel suelo, por lo
que la planta exige altos niveles de fertilidadapalcanzar su potencial de
productividad, si se consumen crudas, las raicés l@dea son alucindbgenos

y hasta venenosos, debido a que tienen un compigstido pasiflorina.

La raiz engrosada de plantas adultas se puedemorwrvida.(3)

Tallo: Es trepador, fuerte, grueso, rustico y de crecitnierdpido. Se

endurece (lignifica) en la base y llega a medireebty 50 metros de largo.
Posee fuertes zarcillos enrollados en espiralatadsB0 centimetros de largo,
gue le permiten fijarse a soportes. Los zarcilgmsvuelven alrededor de las
superficies que tocan, respondiendo a un estiariloontacto, la seccion del

tallo es cuadrangular y su superficie es {33.



Hojas: Son alternas, simples, enteras y penninerviadagraa es oval a

lanceolada de 10 a 30 cm de largo y de 8 a 15 candeo. Las hojas son
abundantes, color verde claro y brillante. La bdselas hojas puede ser
dentada o no. La lamina o limbo tiene nervaduraesatiente en el envés o
superficie interior. Tienen estipulas de forma adalo lanceolada de 3 a 3,5
cm de largo. Los peciolos son glandulados de Zm %le largo y de 8 a 15

cm de ancho. Los apices son puntiagudos, redondeaioncadoq3)

Flores: Son olorosas y llamativas, de 6 a 12 cm de larde ynos 7.5 a 12

cm de diametro. Aparecen en pedunculos solitar@sirbs 3 cm de largo

normalmente colgando hacia abajo. Poseen bractadesade 3 a 5.5 cm de
largo y hasta 4 cm de ancho. El céliz es de foroaenpanada. Los sépalos
son ovalados u oval-oblongos, de color blancoetéotosado en el interior.

Los pétalos son parecidos a los sépalos .los solzmativos de la flor se

deben al contenido de pigmentos del grupo de nas@ninas(3)

Frutos: Aproximadamente un 12% de las flores llega a pndwtos. La
badea produce los frutos mas grandes entre lasiesgke su género. Es una
baya ovalada de 15 a 30 cm de largo y de 12 a l1&lerdiametro. La
superficie (epicarpio) es brillante, lisa y de teat blanda, con tres surcos
normalmente poco profundo. Los extremos son degasy redondeados.
Durante el crecimiento del fruto, su exterior egdeeclaro o verde
amarillento, a veces con tonalidades rosada. Alunaadla piel del fruto se
toma de un color amarillo a dorado. El pericarpantene una masa
blancuzca, crema verdosa o rosado morado, espomjosasa, ligeramente
dulce y acida. Es firme y gruesa (2.5 a 4 cm dén@ndEn el centro de la

fruta se encuentra una cavidad que contiene nuasesamillas.

La pulpa esta compuesta por las semillas y sugxtabj son llamadas arilos.
Contiene el jugo acido-dulce, de color morado-rosddh pulpa contiene

pasiflorina por lo que su consumo excesivo puedsarasomnolencig3)



Semillas: Son negras, achatadas, elipsoides, duras y dernaloén oscuro a

negro. Miden aproximadamente 1.25cm de largo ya0Ob7 cm de ancho.

Poseen tres proyecciones o dientes en la baseapiad es truncado estan
rodeadas de una sustancia jugosa, mucilaginosashdrda llamadas arilo.

Cada fruto produce de 100 a 200 semil(ak.

COMPOSICION QUIMICA DEL FRUTO

En la Tabla N° 1 se ilustra el analisis quimico ldebadea refiriendo
solamente la parte interna, formada por el liquids arilo; 100 g de parte

comestible. (Sin incluir la pulpa o cascara grwksddruto): (4)

TABLA N° 1.

ANALISIS QUIMICO INTERNO DE LA BADEA.

Andlisis Valor

Agua 87,9 ar.
Proteinas 0,9 gr.
Carbohidratos 0,2 gr.
Fibra 10,1 gr.
Cenizas 0,0 gr.
Calcio 0,9 or.
Fosforo 10,0 mg.
Hierro 22,0 mg.
Tiamina 0,6 mg.
Rivoflavina 0,0 mg.
Niacina 0,1 mg
Acido ascérbico 20,0 mg
Vitamina A 70,0 UL
Calorias 41,0

Fuente: Instituto Nacional de Nutricion. Bogota 198
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VARIEDADES

Se pueden distinguir facilmente dos variedadedelahoco y la gigante, la
primera se distingue por ser un fruto relativame@atguefio de 10 a 15 cm de
largo y de 7 a 8 cm de diametro, pulpa delgada,8eaQl,5 cm vy follaje
escaso; la variedad que podemos llamar gigantsiypgran desarrollo tiene
las caracteristicas ya descritas, pero en térngeasrales, la diferencia en
tamafo especialmente no determinan barreras cale® de preferencia
para una variedad, el mercado nacional los acepliatintamente, pero es
posible que en el exterior tenga mas acogida lackdetd, por su mayor

concentracion de azucar, menos cascara y por co@sig alto contenido de

jugo.(5)

EXIGENCIAS DEL CULTIVO

CLIMA

La badea es una especie tropical que crece desueekdel mar hasta los
1300 m. s. n. m, ademas prospera en climas catolosina temperatura de
24 a 27 °C, con precipitacion pluvial menor a 306 anuales y una estacion
seca bien marcada. Es necesario disponer de megespecial durante la

época de crecimiento y floracion.
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SUELOS

Los suelos 6ptimos para el cultivo de la badeal@®ifrancos, bien drenados
y con una acidez (pH) entre 4,5 y 6,0. El analigdos suelos es necesario
hacerlo antes de implementar el cultivo a fin dasfecer a tiempo las

deficiencias que se presenten.

PROPAGACION

Dadas las caracteristicas especiales de la bamesistemas de propagacion

pueden hacerse por dos métodos, propagacion asepr@agacion sexual.

Propagacion asexual.-Consiste en tomar partes de la misma planta
determinada como madre, las cuales se colocanmilleses o bolsas de
polietileno, a fin de que enraicen y produzcan tancon idénticas
caracteristicas a aquellas de donde se ha tomadwmtefial. De la planta
madre se toman ramas no demasiado tiernas, dede aiametro; de estas
ramas se sacan estacas de 15 a 30 cm de largdosom tres entrenudos,
teniendo el cuidado de realizar los cortes poaléepsuperior de las yemas.

Propagacion sexual.-Consiste en la utilizacion de semillas extraidals de

fruto, como material de propagacion.

Cuando se va a realiza la produccion de plantageprentes de semillas del
fruto, es necesario tener en cuenta los mismoariost de seleccién que se

siguen cuando se escogen las plantas madres paagpr por estacas.
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TECNICAS DE CULTIVO

Preparacion de terreno.- El cultivo de badea exige una administracion
adecuada para poder esperar de él una maxima produta duracion del

cultivo depende los cuidados que se le prodiguen.

El requisito indispensable es que el sitio dondeasa establecer el cultivo,
presente condiciones fisicas ideales a fin de geemifan un buen

enraizamiento y desarrollo del cultivo.

Es necesario realizar una arada profunda, con dies gastrillas de acuerdo
a la estructura y humedad del suelo, para finaleneslizar la nivelacion,

con ello se consigue un buen drenaje y faciliestblecimiento de riegos.

Trazado de plantacion.- Es importantisimo distribuir correctamente la
plantacion, porque asi permitimos un mejor creamaig/ fructificacion de la

planta.

Como la badea es una planta trepadora, es necésagioen cuenta que para
Su sostenimiento se debe construir un emparradsteete. La distancia de
siembra de la badea es de 4 metros en cuadri@naelcfin de facilitar la

distribucion de los postes que van a servir deégost

Plantacion.- En esta etapa se realizan los hoyos, los cualesndseér de
40x40x40 cm o preferiblemente de 60x60x60 cm parantejor anclaje a la
planta.
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Al abrir los hoyos se debe tener la precauciénaliecar la tierra superficial
en monton aparte para mezclarla, con 250 gr decab0+80-10 o cualquier

otro con buen porcentaje de fosforo.

Fertilizacion.- El suelo para badea debe ser rico en materia @ajnde
textura liviana, cuando la planta esta cerca ftadion, se puede aplicar un
fertilizante completo grado 12-24-12 o bien 10-80-1

Riegos.-La badea es poco exigente en riegos Yy resistenie bhiem a la
sequia, se adapta y fructifica en lugares con rdarastacion seca. Sin
embargo cuando el verano es muy inerte convienar regundantemente

antes de la floracion.

Control de malezas: Las malezas son en su mayoria portadoras despjaga
enfermedades dafiinas y agentes patdégenos que Gaugantrastornos en la

plantacion.

Las malezas también ocasionan enfermedades dedaipnocial a las plantas,
pues compiten considerablemente con ellos y searles nutrientes
necesarios para aun buen desarrollo y produccidasddantas.

Podas.-La badea crece como planta trepadora, emitiendosveilos, por lo
cual es necesario, después de haber efectuadasplaimte, colocar tutores
para que la planta alcance con facilidad el emgarra

Cuando la planta ha completado su fructificaci®,necesario realizar la
poda de todas aquella ramas que dieron frutosugdas frutas se producen
en los rebrotes jovenes, la planta el extendergsacantrecruzamiento, lo

cuan perjudica el mantenimiento del emparrado.

-14 -



ENFERMEDADES, PLAGAS Y CONTROL.

TABLA N° 2.

NOMBRE DESCRIPCION DANO QUE CONTROL
CAUSA
Chinche de Insecto chupador En la hoja Insecticidas
encaje gue se congrega produce fosforados y
(Gargaphia en el envés de la puntos metalicos en
fanulata) hoja. cloroticos. iguales
dosis.
Conejo de las Establece sus Chupa la savia Tozafeno
pasifloraceas. colonias en las de la planta aplicados al
(Heterotermes raices principales debilitandola y suelo y
sp.) y tronco. serrando  su tronco.
produccion.
Gusano blanco Larva Perfora las Sistenicos
o barrenador raices, la parte fosforados
(Criptoshincaus inferior del
sp) tronco y tallo
produciendo la
muerte de la
planta.
Mosca de la Mosca pequefia Consumen la No dejar
fruta color blancuzca, parte interna frutas en el
(Anastrepha alas del fruto vy suelo para
sp) transparentes en hace que estos interrumpir
forma de encaje, caigan al el ciclo, se
pone sus huevos suelo. combate con

en los frutos que
se transforman

en larvas.

miel de
purga o agua
panela con

un poco de
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tozafeno.

Perforadores Todo tipo de Agujeran el Aplicaciones
del fruto perforadores fruto de dipterez.
aumentando el
potencial
fungico.
Polilla El dafio es Perfora el Servia  de

perforadora del

causado por una

fruto y este

80% a razon

fruto. larva producida agujero se de 40 gr por
por una caracteriza por 20 litros de
mariposa. presentar una agua.
sustancia
parecida a la
goma.
Acaro de la Pequefio, color Chupa la savia Con Tedion
base de la hoja marron, forma y mata los V-18 50 c.c
colonias en la tejidos. en 20 litros
base de las hojas. de agua.
Nematodos Microorganismos Atacan las Aplicacion
(Neloidogyne patégenos. rices de
spp) produciendo dicloropeno
engrosamiento a razon de
y agallas 200  litros
acelerando la por ha.
perdida de la
panta.
Antracnosis Manchas Necrosamiento Enterrar
circulares en del fruto al frutos,

forma de amillo.

inicio parcial y

final.

prevenir es
mejor desde
el semillero

aplicando la
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semilla por 5
min en una

soluciéon de

sulfato de
cobre al
1.6%.

Fuente: Secretaria de agricultura y fomento.

COSECHA

Para evitar que se desmejore a Ultima hora laahlkittl producto obtenido
se debe realizar una buena practica de recoledoidte se tengan en cuenta

las siguientes normas:

= Utilizar un sistema de recoleccion que garantickueln trato a la fruta,

evitdndole magulladuras o contaminaciones.

= Utilizar recipientes y herramientas adecuadas phbaen manejo de la

planta y la fruta.

= Cosechar el producto en horas mas frescas del dia.

= Cosechar con los indices de madures adecuados.

= Decidir sobre el momento oportuno de cosecha.

“También se debe tomar en cuenta las siguient&ssreg
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= No recoger frutos del suelo.

= No cosechar en horas del medio dia, cuando la ratpa es mas alta.

= Cosechar frente la fruta en estado 6ptimo de ddkarr

= Trasladar las frutas a la sombra lo mas prontdofm$8)

INDICES DE MADUREZ

Para la recoleccién apropiada de las frutas essagoesstablecer parametros
indices que nos ayuden a realizar una buena matgicosechamiento.

Estos indicativos deben destacar pequefias difagn@demas de ser
practicos, rapidos y medibles. Para una mayor za&m#s aconsejable utilizar

dos o0 mas indices.

La badea(Passiflora quadrangularis.)se debe cosechar en estado de

madurez que oscile entre 1 y 3 (ver tabla 3)
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TABLA N° 3.

INDICES DE MADUREZ.

ESTADO DE
MADUREZ

INDICE

Intensidad respiratoria: 32.14 ag CO2/Kg/hr
pH pulpa:6,26

pH arilo y semilla: 3,87

Acidez titulable pulpa en %: 0.064

Acidez titulable(arilo y semillas) en %: 1.17

Solidos Solubles: 13,4

Intensidad respiratoria:38,13 ag CO2/Kg/hr
pH pulpa:5,83

pH arilo y semilla: 3,97

Acidez titulable pulpa en %: 0,185

Acidez titulable(arilo y semillas) en %: 1,34

Solidos Solubles: 14.2

Intensidad respiratoria: 34,22 ag CO2/Kg/hr
pH pulpa: 5,95

pH arilo y semilla: 4.13

Acidez titulable pulpa en %: 0,184

Acidez titulable(arilo y semillas) en %: 0,95

Soélidos Solubles: 14.8
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4 Intensidad respiratoria: 51,71 ag CO2/Kg/hr
pH pulpa: 5.72

pH arilo y semilla: 4,14

Acidez titulable pulpa en %: 0,076

Acidez titulable(arilo y semillas) en %: 0,87

Soélidos Solubles: 14,9

5 Intensidad respiratoria: 34,38 ag CO2/Kg/hr
pH pulpa: 6,15

pH arilo y semilla: 4,32

Acidez titulable pulpa en %: 0,064

Acidez titulable(arilo y semillas) en %: 0,819

Solidos Solubles: 15,0

Fuente: Programa de ingenieria agricola 1996, Ingcarlos Reina.

Ademas de Ilos indices indicados también existen &guientes:

Tamaiio.- El tamafio minimo propio de la variedad giganteeetsicm en su

longitud y de 10 cm en su diametro mayor.

Tiempo.- La badea fructificada al afio de plantada y en algwasos se llega
a obtener las primeras frutas a los nueve mesedo®aosechas al afio, una

de julio y agosto y otra de noviembre a diciembre.
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Métodos de recoleccion.Después de decidir el momento de recoleccion se
procede a realizarla cortando con tijeras de puwataa y dejandole el
pedunculo con una longitud maxima de 2cm postegote se deposita en
una canastilla plastica con capacidad maxima de1I®kg para transportarla

luego al centro de acopi(®)

COMPOSICION FiSICA DE LA BADEA

TABLA N° 4,

COMPOSICION FiSICA DE LA BADEA

Madurez Peso Cascara Plulpa Jugo y arilo Semilla

ar. % ar. % ar. % qr. %
1288,0gr 105 8,15 7,36 57,2 426 331 21 155
1612,7gr 68 4,22 1138 70,61377 234 29 1,77
1556,5gr 57 3,66 1158 744 321 206 20 1,34
14105gr 50 354 9225 654 403 286 35 24§

A WN P

Fuente: Programa de ingenieria agricola 1996, Ingcarlos Reina.
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NECTAR DE FRUTAS.

El néctar es un producto constituido por pulpard&affinamente tamizada,
agua potable, azucar, acido citrico, preservanieniqa y estabilizador.
Ademas, el néctar debe recibir un tratamiento ®yradecuado que asegure

su conservacion en envases herméticos.

Los néctares de mayor aceptacion comercial soddasanzana, melocoton,
pera y de frutas tropicales como la pifia, el maném guayaba. El proceso
consiste en la obtencién de la pulpa, la formulacié una mezcla de pulpa,
agua y azucar, la aplicacion de un tratamientoitérrfpasteurizacion) y el

envasado en latas, botellas de vidrio o plastien garton.

La elaboracién de néctares se realiza por la meleclago o pulpa de fruta

con un jarabe de un edulcorante como la sacarosa.

Como se vio antes a los néctares se les puedergaagsustancias
estabilizantes que mantienen su apariencia; adaoxes que previenen
cambios en el color, aroma y sabor; acidos parstajel equilibrio azlucar-
acido y conservantes para inhibir el crecimientdodemicroorganismos que

hubieran podido sobrevivir a los tratamientos téosi

Las pulpas que se pueden emplear en la elabordeidos néctares son las
provenientes de frutas recién procesadas o putpeser/adas por diferentes

técnicas solas o combinadas.
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Las técnicas basicas mas comunes son:

a) Congelacion:Someter alimentos a muy baja temperatura para gue s

conserven en buenas condiciones hasta su ultemnsumo.

b) PasterizadasElevar la temperatura de un alimento liquido anivel
inferior al de su punto de ebullicion durante umta@diempo, enfriandolo
después rapidamente, con el fin de destruir losamiganismos sin alterar la

composicién y cualidades del liquido.

c) Refrigeradas: Enfriar en camaras especiales, hasta una temperatur

préxima a cero grados, alimentos, productos, g#tg su conservacion.

d) Aditivos

e) Edulcoradas

f)  Concentradas

g) Deshidratadas

Las posibles técnicas de conservacion combinadié&salbles a las pulpas
son: (los numeros corresponden a las 7 técnicasalsase la lista anterior)

a-b, a-d, a-e, a-f, a-d-e, a-b-d, a-b-d-e;
b-c, b-d, b-e, b-f, b-g, b-c-d-e, b-d-e;
c-d, c-e, c-f, c-d-, c-d-f;

d-e, d-f, d-g;

e_f! e-g!
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Lo recomendable es emplear pulpas de frutas rgmécesadas o las que
posean el menor tiempo de almacenamiento, ya geecatacteristicas

sensoriales y nutricionales disminuyen lenta perdicuamente.

Ademas de las pulpas y edulcorantes, los néctassep agua que también

debe reunir ciertas condiciones.

El agua empleada debe ser potable, es decir geangposicion quimica

como microbiolégica no afecte la calidad del néatarla salud del

consumidor.

Los otros ingredientes que permiten ajustar suactenisticas sensoriales,
fisicoquimicas y estabilidad al deterioro debendsegrado alimenticio y ser
agregadas en las cantidades adecuadas a lo expresath resolucion

correspondiente.

Lasoperaciones basicgsara la elaboracién de néctares se pueden ordenar
tres etapasta primerade preparacion de materias primas segun un tipo de
néctar que se vaya a elaborar. Esta preparaci@ist®mo solo en disponer
de las pulpas, edulcorantes, agua y otros evestuajesdientes por agregar,
sino también en conocer sus caracteristicas platgsucomo las sensoriales,

Su concentracion, acidez, etc.

La segundaes el planteamiento de la formulacion de ingradieigue deben
responder a las condiciones del néctar planeadai As donde la
concentracién y demas caracteristicas de estosdiegites deben tenerse en

cuenta.
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Lograda la formulacion mediante los calculos a@dps se procede a la
mezcla cuantitativa de ingredientes en condicicatecuadas de higiene y
funcionalidad. Esto permite eficiencia y ahorroeséuerzos con alta calidad

del producto en proceso.

Posteriormente se le aplica al néctar una técreceodservacion acorde con

la disponibilidad de equipos y tecnologia.

Finalmente se puede identificar la calidad medianta evaluacion que
resultara de los cuidados tenidos de principioma€in cada una de las

operaciones del proceso de obtencion del ngdidy.

NORMA GENERAL DEL CODEX PARA ZUMOS (JUGOS) Y
NECTARES DE FRUTAS (CODEX STAN 247-2005).

Zumo (jugo) de fruta

Por zumo (jugo) de fruta se entiende el liquido &mmentar, pero

fermentable, que se obtiene de la parte comestilieutas en buen estado,
debidamente maduras y frescas o frutas que se aatenido en buen estado
por procedimientos adecuados, inclusive por traatos de superficie
aplicados después de la cosecha de conformidadlasrdisposiciones

pertinentes de la Comisién del Codex Alimentarius.

Algunos zumos (jugos) podran elaborarse junto emnpepitas, semillas y
pieles, que normalmente no se incorporan al zumgo)j aunque seran
aceptables algunas partes o componentes de peygtaglas y pieles que no

puedan eliminarse mediante las buenas practicibdeacion (BPF).
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Puré de fruta utilizado en la elaboracién de zumo§ugos) y néctares de

frutas

Por puré de fruta utilizado en la elaboracién deas (jugos) y néctares de
frutas se entiende el producto sin fermentar, germentable, obtenido
mediante procedimientos idoneos, por ejemplo tamdiza triturando o

desmenuzando la parte comestible de la fruta entpelada sin eliminar el
zumo (jugo). La fruta deberd estar en buen estdelbidamente madura y
fresca, o conservada por procedimientos fisicosrarptamientos aplicados
de conformidad con las disposiciones pertinenteka d@omision del Codex

Alimentarius.

El puré de fruta podra contener componentes restialolsl, de sustancias
aromaticas y aromatizantes volatiles, elementogstoellos que deberan
obtenerse por procedimientos fisicos adecuadoseydgberan proceder del
mismo tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa y cslilabtenidas por
procedimientos fisicos adecuados del mismo tipiouda.

Néctar de fruta

Por néctar de fruta se entiende el producto simdatar, pero fermentable,
gue se obtiene afiadiendo agua con o sin la add®béazucares , miel o
jarabes, edulcorantes segun MNorma General para los Aditivos
Alimentarios(NGAA) a productos definidos o a una mezcla desgtodran
afadirse sustancias aromaticas, componentes aramtas volatiles, pulpa y
células2, todos los cuales deberan proceder denaniSpo de fruta y

obtenerse por procedimientos fisicos.
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ADITIVOS QUIMICOS

El comité de expertos sobre aditivos alimenticieslal FAO definio a los
aditivos  alimenticios como sustancias no nutritivaafiadidas
intencionalmente al alimento, generalmente en pepiecantidades para
mejorar su apariencia, sabor textura, o propiedddemimacenamiento. Los
aditivos alimenticios deben ser usados para suplEmn& efectividad de los

métodos tradicionales de conservacion.

Los agentes quimicos se utilizan también paradatar enviar los cambios

indeseables que sufren los alimentos.

El uso de los aditivos alimenticios puede ser ifjuatio tecnolégicamente

cuando sirve a los productos de la siguiente fagemeral:

1. El mantenimiento de calidad nutritiva del alimento.

2. Alargamiento de su vida util.

3. Mejor presentacion del producto.

Sus funciones individuales son las siguientes:

1) Conservantes

a) Evitar la pudricion microbiana

b) Evitar el deterioro quimico
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2)

d)

3)

Suplementos nutritivos

Vitaminas

Aminoéacidos

Minerales

Calorias

Modificadores de color

Materias naturales colorantes

Colorantes para alimentos certificados

Colorantes derivados

Agentes impartidores de sabor

Sintéticos

Naturales

Aumentos o entendedores de calor
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5) Sustancias quimicas usadas para el control de pH

a) Acidos

b) Bases

c) Sales

6) Sustancias quimicas usadas para el control de lasuntiones
fisiologicas en relacion con la calidad

a) Agentes de maduracion

Cualquier decision para usar un aditivo debe basar<l juicio considerado
por los cientificos apropiadamente calificados de tp administracion del
aditivo sera sustancialmente mas baja que cualaunvet que pudiera ser

perjudicial para los consumidorg$1)

CONSERVANTES

Un conservante es una sustancia utilizada comavadidlimentario, que
afadida a los alimentos (bien sea de origen natuidd origen artificial)
detiene o minimiza el deterioro causado por lagireia de diferentes tipos
de microorganismos (bacterias, levaduras y moh&Ste deterioro
microbiano de los alimentos puede producir pérdidasonémicas
sustanciales, tanto para la industria alimentayiee (puede llegar a generar
pérdidas de materias primas y de algunos sub-prosietaborados antes de
su comercializacion, deterioro de la imagen de &)am@@si como para

distribuidores y usuarios consumidores (tales calei@rioro de productos
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después de su adquisicion y antes de su consumblepras de sanidad,
etc.).

Se sabe con certeza que mas del 20% de todosnwntds producidos en el
mundo se pierden por accion de los microorganismesr otra parte, estos
alimentos alterados pueden resultar muy perjuésiglara la salud del
consumidor, por lo tanto el primer empleo es ekdiar el deterioro. Los

alimentos en mal estado pueden llegar a ser exti@mente venenosos Yy
perjudiciales para la salud de los consumidoresgjamplo de esto es la
toxina botulinicagenerada por una bacteria la Clostridium botulimua se

encuentra presente en las conservas mal esteadizachbutidos asi como en
otros productos envasados, esta sustancia se deatana de las mas
venenosas que se conocen (miles de veces mas tdcal cianuro en una

misma dosis).

El benzoato de sodio y sorbato de potasio se aitilipara controlar el
crecimiento de las bacterias, hongos y levadu@$is8n en concentraciones

donde la mezcla de ambos no supere el 0(1%).

BENZOATO DE SODIO

El benzoato de sodiptambién conocido combenzoato de sosa (E211),
es una sal del acido benzoico, blanca, cristaligalgtinosa o granulada, de
formula GHsCOONa. Es soluble en agua y ligeramente solubkdagmol.

La sal es antiséptica y se usa generalmente pasem@r los alimentos. En

cantidades elevadas es toxica. Puede ser prodpeideaccion de hidroxido

sodico con acido benzoico.
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Como aditivo alimentario es usado como conservameatando
eficientemente a la mayoria de levaduras, bactgriasngos. El benzoato
sodico solo es efectivo en condiciones acidas (p6J<4® que hace que su
uso mas frecuente sea en conservas, en alifio @ddaéas (vinagre), en
bebidas carbonatadas (&cido carbonico), en meragl@tido citrico), en
zumo de frutas (acido citrico) y en salsas de camshina (soja, mostaza y
pato). También se encuentra en enjuagues de bad®kita y en el pulido
de la plata. Mas recientemente, el benzoato s@btid presente en muchos
refrescos como Sprite, Fanta, Sunkist, Dr Pepp@oke Zero. El sabor del
benzoato sddico no puede ser detectado por alredeain 25% de la
poblacion, pero para los que han probado el prodgaimico, tienden a

percibirlo como dulce, salado o a veces amd(if).

El mecanismo comienza con la absorcién del acidadieo por la célula. Si
el pH intracelular cambia a 5 0 mas bajo, la feta&ton anaerobia de la
glucosa con fosfofructocinasa es disminuida un 9586.niveles permitidos

de 0,2 a 0,3% pero en la practica solo se adiader®05 a 0,1%.

SORBATO DE POTASIO

El sorbato de potasioes un conservante suave cuyo principal uso es como
conservante de alimentos. También es conocido dansal de potasio del
acido sérbico (namero E 202). Su férmula molecwar GH;OK y su
nombre cientifico es HE)-hexa-2,4-dienoato de potasio. El sorbato de
potasio es utilizado en una variedad de aplicasioneluyendo alimentos,

vinos y cuidado personal.

El Sorbato es utilizado para la conservacion dedaje empanadas, pasta,
pre-pizzas, pizzas congeladas, salsa de tomatganra, quesos para untar,

rellenos, yogur, jugos, frutas secas, embutidos,nosvi etc.
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Este compuesto no debe ser utilizado en producte@siga elaboracién entra
en juego la fermentacion, ya que inhibe la accid@n lds levaduras.
En caso de utilizar combinaciones de Sorbato deaspmtcon otros
conservantes debe tenerse la precaucion de ndueirdones calcio ya que
se produce una precipitaciéon. Por lo tanto en halinaciones con sorbato de
potasio utilizar propionato de Sodio y no de calg@wa una 6ptima accion

sinérgica.los niveles permitidos son del 0.03%0&%, en los alimento$14)

CANELA

Beneficios Canela preservacion de la Alimentacidnhibe el crecimiento
bacteriano y el deterioro de los alimentos cuarelafsade a los alimentos,
por lo que es un alimento natural conservante. &gela es la segunda
corteza del arbol citado, que se enrolla a marengando juntos sus bordes,
lo que le da aspecto de pequefia cafia. La operseiéepite cada dia hasta
que la corteza esta bien seca, momento en quesbevaas oscura, suave y
guebradiza. Su elevado precio se debe a la lentiteld proceso de
fabricacion. Una vez cortadas las ramas del casellevanta la corteza en
fragmentos que alcanzan hasta un metro de alteralisiina mediante
raspado de toda la parte superior (suber y copigmzaria) y se deja secar.
(15)

CATACION

Cuando se conocen las virtudes o defectos del prodie tiene una vision

completa, una perspectiva correcta y una via tlacé la comercializacion.
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El catador

El profesional, o buen amante de este productotarda en descubrir su
redondez y perfume, a los que llega a través detiaspeccion, concepto
gue en psicologia hace referencia a la capacidadodeentrarse en las
formas de conciencia que llamamos sensacionescgmeon. De este modo,

el “catador de néctares” ejerce de intérprete slédctores organolépticos.

Para la clasificacion de cata, conviene hablar ds donceptos. La
puntuacion y las notas de cata. Lo que realmentedefinir la calidad de la
bebida es la puntuacion que se le da. Para unactarcata, los requisitos
son: buenas condiciones de salud, cavidad bucpldjna ser posible, evitar
tomar sustancias aromaticas o de sabor persisteoteo tabaco, café o
menta; tampoco bebidas muy calientes o frias. EHeqte disponer de una
estancia sin olores ni ruidos, para lograr mayanceatracion mental y
sensibilidad fisica. Unos trozos de manzana y wideaagua serviran para

limpiar la boca entre diversas pruebas.

La cata comprende las siguientes fases.

Analisis visual:

= Color

El color es un elemento determinante para la gatagso se utilizan copas

transparentes.

Se considera positivo o bueno el siguiente aspecto:
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= Claro

Se considera negativo el siguiente aspecto:

= Turbio

Analisis olfativo:

= Aroma

Las sensaciones aroméaticas se valoran segun sgiddd y se clasifican en

agradables y desagradables.

Andlisis gustativo:

= Sabor

Las sensaciones en la boca se valoran segun Iesitdel, el sabor y la

calidad del mismo.

Se consideran sabores buenos:

— Afrutado

= Limpio

= Fresco
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= Sano

= Dulce

Se consideran defectuosos:

= Amargo intenso

= Acido

= Rancio

Analisis tactil:

— Paladar-boca

La consistencia fisica de la bebida se valora gidamna con las siguientes

definiciones:

= Pastosa

= Suave

= Fluida

= Acuosa

Se consideran defectuosas la bebidas que presantartonsistencia o0 una

sensacion tactil atipica con sus caracteristichguzes o procedencia.
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GLOSARIO:

Antioxidante: Que evita la oxidacion.

°Brix: Indicador de nivel de azUcar.

Bracteas: Hoja que nace del pedunculo de las flores de sigotantas, y

suele diferir de la hoja verdadera por la formadasistencia y el color.

Edulcorante: Sustancia que edulcora los alimentos 0 medicamentos

Edulcorar: Endulzar cualquier producto de sabor desagradadheasgo con
sustancias naturales, como el azlcar, la miel, etsintéticas, como la

sacarina

Emparrado: Armazon que sostiene la parra u otra planta trejpado

Estabilizante: Sustancia que afiadida a ciertos preparados siraespdar su
degradacion.

Mucilaginoso: Que contiene mucilago o tiene algunas de sus [tages.

Mucilago: Sustancia viscosa, de mayor o menor transpareqegase halla
en ciertas partes de algunos vegetales, o se presolviendo en agua

materias gomosas.
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Pasiflorina: Componentes cianogenéticos de las pasifloras.

Penninerviadas:Hojas en forma de pluma con una sola nervadura.

pH: Potencial hidrogeno. indice que expresa el gradacitiez o alcalinidad
de una disolucién. Entre 0 y 7 la disolucion esla@cy de 7 a 14, bésica.
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CAPITULO I

MATERIALES Y METODOS

En este capitulo se describen aspectos relacioreadasubicacion del ensayo,
materiales y meétodos utilizados, metodologia y fiiseexperimental, los
tratamientos que fueron utilizados en el manej@devestigacion y finalmente la

metodologia de investigacion.

2.1. UBICACION DEL ENSAYO

La investigacion se realizO en el laboratorio decpsamiento de frutas y
hortalizas del Instituto Agropecuario Superior Af@i(IASA 1) de la “Escuela
Politécnica de Ejercito” (ESPE), ubicada en la proia de Pichincha.

2.2. TIPOS DE INVESTIGACION

-38 -



El tipo de investigacién que se utiliz6 es de tipploratoria y experimental ya
que no existen antecedentes sobre la elaboraciénéd@r de badea, y esta

investigacion servira de ayuda para futura invastanes.

2.2.1 Investigacion Exploratoria

Es la investigacion que pretende darnos una vigédreral, de tipo aproximativo,
respecto a una determinada realidad. Este tipo ngestigacion se realiza
especialmente cuando el tema elegido ha sido peglmrado y reconocido, y
cuando mas aun, sobre él, es dificil formular lEpiét precisas o de cierta

generalidad.

Este tipo de investigacion nos permitio6 aumentagraldo de familiaridad y
contribuir con ideas respecto a la forma correceé rdalizar un estudio
fisicoquimico del producto a elaborar con el prajode que estos estudios no se
constituyan en pérdida de tiempo y recursos, ya @se indispensable

aproximarnos a ellos, con una adecuada revisidiogigfica.

2.2.2 Investigacion Experimental

Consiste en la manipulacion de una o mas variakbggerimentales no
comprobadas, en condiciones rigurosamente cona®laon el fin de describir de

gué modo o por qué causa se produce una situaeiéanbecimiento particular.

Mediante este tipo de investigacion se logré idieati las variables de estudio,
controlar el aumento o disminucién de las mismasy efecto en las conductas

observadas.
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2.3 MATERIALES Y EQUIPOS

Los reactivos, equipos y utensilios utilizados slenacuerdo a la investigacion

realizada ya que los mismos facilitan el desarmdda misma.

2.3.1 Equipos y utensilios

= Balanza analitica

= Brixémetro

= Termémetro

= Ollade 10It.

= Cocina

= Cuchillos

= Cilindro de gas

= Despulpadora de acero inoxidable

= Selladora

= Envases

2.3.1 Reactivos (conservantes)

= Benzoato de sodio
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= Sorbato de potasio

— Canela

2.3.3 Ingredientes

— Badea

= AzUcar

= Agua purificada.

2.4 METODO Y TECNICA

En esta investigacion se realiz6 el siguiente mhncento:

Recepcion de la materia prima:La fruta para la presente investigacion se
obtuvo en la provincia de Santo Domingo de la Téaslton una madurez 6ptima

para su elaboracion.

Seleccion y pesadoSe descartaron los frutos verdes y sobre madyros, que

presentan dafos fisicos y biolégicos, para lueganes cuidadosamente.

Lavado: Se realizo con agua potable, sirvid para elimiagiparticulares extrafias
adheridas a la fruta. Luego del lavado la frutalesinfecta en una solucion de

agua potable con 5 gotas de cloro por litro.
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Pelado: Se utiliza cuchillos, en esta operacion se elinsécascaras.

Pulpatado: Consistié en la separacion de semillas y fibrastahabtener una

pulpa liquida. Se realiz6 mecanicamente utilizashespulpadora.

Regulacion del contenido de azucarA 12° Brix.

Regulacion del pH:Por adicién de acido citrico, el pH llegé a 4.0dide con un

peachimetro. Suele ser el 0.05% del peso total.

Adicion de conservantesMaximo 0.04% segun las normas de calidad.

Pasteurizacion: La mezcla se calienta a 70° C durante 5 a 10 osrutilizando
una olla de preferencia de acero inoxidable. Egtaaxion sirve para eliminar la
carga microbiana, el aire y las espumas que sewannen la superficie de la

mezcla.

Llenado y envasado:El llenado se realiz6 en envases de plasticoteesés al

calor, limpio y esterilizado por agua hirviendo. éflvase se llend totalmente,
cuando el néctar estuvo a una temperatura mininBdU€E. se cerrd rapidamente
en forma hermética. Luego los envases llenos fueptotados en forma invertida

por 15 minutos antes de ser enfriados.

Andlisis sensorial: Donde se considerd atributos como: olor, sabored@sep
consistencia y aceptabilidad, con un estimado deat&dores, empleando una
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escala heddnica de 1-5 para apreciar cada uns @aributos alcanzados en todos

los tratamientos.

Andlisis microbiologicos: Para determinar el porcentaje de coliformes y

echericha coli en el mejor tratamiento.

Andlisis estadistico:Se aplicé el disefio experimental A*B, para el aiglde
varianza; tomando como factor A el tipo de pulpatdr B tipo de conservante,

considerando tres réplicas.

2.4.1 CARACTERISTICAS DE LA UNIDAD EXPERIMENTAL

Se utiliz6 badea de la varieda@Passiflora quadrangularis)con un peso

aproximado de 2 kg.

La materia prima fue adquirida de la provincia dent8 Domingo de los

Tsachilas.

La unidad experimental tuvo un tamafio aproximadd @@0 gramos de pulpa
fresca para el primer nivel de tipos de pulpa yO0l@famos de pulpa congelada
para el segundo nivel de tipos de pulpas, donda t¢etamiento tuvo una

cantidad de 150 ml, se trabaj6 con la siguientefdei:
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TABLA N° 5.

FORMULA UTILIZADA PARA LA PREPARACION DEL NECTAR

INGREDIENTE % °Brix Peso(Q)
Pulpa 40 7 1000
AzUcar 9.2 100 230
Agua 50.8 0 1270
NECTAR 100% 12 2500

Fuente: directa
Elaboracion: Butora

Dando un total de 2500 gramos de néctar de putpaasigelar (fresca) y 2500
gramos de pulpa congelada, para el estudio reqyetistribuido en 150 ml para

cada uno de los tratamientos y repeticiones.

2.5 DISENO EXPERIMENTAL

En la presente investigacion se trabajo con umdisgperimental factorial de dos
factores A*B con tres replicaciones. El factor Aatos niveles y el factor B con

tres niveles, dando un total de dieciocho tratato®en

Factor A: tipos de pulpas

Factor B: conservantes

A.- Tipos de pulpas
al Pulpa congelada

a2 Pulpa sin congelar (fresca)
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B.- Conservantes
b1 Sorbato de potasio
b2 Benzoato de sodio

b3 CanelaCinnamomum zeylmicum)

2.5 VARIABLES

Variables independientes:

= Tipos de Pulpas

= Tipos de Conservantes

Variable dependiente

= Néctar de badea

2.7 INDICADORES

En la materia prima

= pH= pH-metro

= °Brix= Brixométro
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En el producto terminado

= pH= pH-metro

= °Brix= Brixométro

= Olor

= Color

= Consistencia

= Sabor

= Aceptabilidad

En el mejor tratamiento

Andlisis fisicoquimicos de composicion proximal

= pH= pH-metro

= °Brix= Brixométro

= Hierro

= Zinc

= Vitamina C
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Microbiol6gicos en los mejores tratamientos

— Eschericha Coli INEN 1529-8

= Coliformes INEN 1529-6

2.8FACTOR DE ESTUDIO

Elaboracion de néctar de bad@assiflora quadrangularisytilizando dos tipos

de pulpa (fresca sin congelar y congelada), ca diases de conservantes, dos

quimicos (sorbato de potasio y benzoato de sodim) iyatural (canela).

2.8.1 TRATAMIENTOS

Se realizaron 6 tratamientos con tres replicasaandotal de 18 tratamientos.
TABLA N° 6.

ANALISIS DE VARIANZA

Fuente deg Grados de
variacion libertad
Factor A 1

Factor B 2
Interaccion

AB 2

Error 12

Total 17

Fuente: Directa

Elaboracion: la autora
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TABLA N°7.

DESCRIPCION DE LOS TRATAMIENTOS

N° TRATAMIENTO DESCRIPCION

T1 albl Pulpa congelada; sorbato de potasio
T2 al b2 Pulpa congelada; benzoato de sodio
T3 al b3 Pulpa congelada; canela

T4 a2 bl Pulpa sin congelar; sorbato de potasio
T5 a2 b2 Pulpa sin congelar; benzoato de sodio
T6 a2 b3 Pulpa sin congelar; canela

Fuente: Directa

Elaboracién: la autora

TABLA N° 8

REPLICAS DE LOS TRATAMIENTOS

NO
Tratamiento R1 R2 R3
T1 albl al bl al bl
T2 al b2 al b2 al b2
T3 al b3 al b3 al b3
T4 a2 bl a2 bl a2 bl
T5 a2 b2 a2 b2 a2 b2
T6 a2 b3 a2 b3 a2 b3
Total 18 Tratamientos

Fuente: Directa

Elaboracion: la autora
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2.9.- FLUJOGRAMA DEL PROCESO

NECTAR DE FRUTAS

'

Recepcion y clasificacion d
la materia prim

11%

'

Lavado

'

Pelado

'

Picado

v

Pulpatado

v

Sorbato de sodio
Benzoato de potasioc—>

Preparacion de la pulpa]

Canela

v

Pasteurizacion

'

Envases de plastico
de 150 ml.

Envasado y sellado

'

Almacenamiento
Temperatura ambiente/9

semanas

Semillas

pHa3.5
°Brix a 12

70°C / 6 min.
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2.10 METODOLOGIA DE ELABORACION

1. Recepcidn y clasificacién de la materia prima.

La materia prima se adquirio en la provincia det&&@omingo de los Tsachilas,
estas llegaron en cajas de carton, para la ineesbiy se compréo 3 badeas
(Passiflora quadrangular)s con un peso aproximado de 1,8 kg por fruta,
posteriormente se revisaron una a una para ckas#s de acuerdo al grado de
madurez que presente la fruta y asi tener un nogjat de © Brix en el momento
de realizar los diferentes tratamientos de la ingasion.

Grafico N° 1. Recepcién de la materia prima

Fuente: la autora

2. Lavadoy pelado de la fruta

El lavado lo realizamos con agua potable, y segugiie la pelamos con un
cuchillo, tratando de sacar la cascara lo més dalgasible, obteniéndose 1.54

kg de cascara como desperdicio final.
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Grafico N° 2. Pelado de la fruta

Fuente: la autora

Grafico N° 3. Céascara de la badea.

Fuente: la autora

3. Picado

Una vez extraida la cascara se procedio a picttdaen cubos con un cuchillo
para ayudar el proceso de pulpatado.
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Grafico N° 4. Picado dea fruta

Fuente: la autora

4. PULPATADO DE LA FRUTA

El pulpatado de la fruta lo realizamos con una dipsglora de acero inoxidable
de aproximadamente 80 kg/h, que nos ayudo a obtepetpa de la fruta y evitar

la tamizacion.

Obtuvimos un total de 2.32 kg de pulpa y 0.19 kgelaillas.

Grafico N° 5. Pulpatado de la fruta

Fuente: la autora
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Grafico N°6. Pulpa obtenida

Fuente: la autora

Después de haber obtenido la pulpa de badea sk dimi1000 gramos para
producto fresco y 1000 gramos para producto codgelas 1000 gramos lo
congelamos en fundas de plastico durante 4 semestas,ayudaron a la facil

descongelacién que se la realizé a bafio maria.

Luego de realizada la descongelacién el procesbragsmo que se describe a

continuacion.

Gréfico N° 7. Pulpa congelada

Fuente: la autora
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5. Correccion de pH

Ajustamos el pH a 3.5 con la adicion de acidoantrsegun la norma INEN 389
para jugos, bebidas y néctar de frutas con la@uibe acido citrico en un 0.4%
con respecto al peso total, es decir 4g de acwelo®requerimientos del

producto elaborado.

6. Ajuste de °Brix a 12

Para ajustar los grados Brix del néctar se adicsamarosa, pues en un control del
grado de madurez de la fruta obtuvimos que la ptiggee un bajo indice de
fructosa en su composicion, es decir presentaiX 9Brara llegar a los 12 grados
°Brix deseados afiadimos 9.2% de azlcar del tetdh doulpa utilizada, que

fueron 230 gramos de sacarosa.

7. Adicién de conservantes

Se adiciono los conservantes de acuerdo a cadantesito establecido: sorbato
de potasio y benzoato de sodio en un 0.05% (0.5g3ma 1000 g de producto
elaborado), de acuerdo a las normas permitidasl €&OBEX Alimentario, y
canela en un 0.1 % (1 gramo por cada 1000 g deupr@atlaborado), debido a
gue es un conservante natural y no es perjudiaial la salud.

8. Pasteurizacion

El néctar de badea fue sometido a una pasteurizdei@0°C por un tiempo de 6

minutos.
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Gréfico N° 8. Pasteurizacion de pulpas

Fuente: la autora

9. Envasado y sellado

Este proceso se realizo en envases de lamina 16xt@p con valvula de 250 ml
cada una, se coloco 250 ml de néctar por recipieatks sello y se colocd en una
mesa de acuerdo al orden de los tratamientos fidantio a cada uno segun el

tratamiento establecido para su andlisis.

Gréfico N° 9 y 10. Envasado y sellado del producto

Fuente : la autora
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10. AlImacenamiento

El almacenamiento se realizo a temperatura ambiantaeisma que fluctuaba
entre (10°C - 23°C) durante 9 semanas para &fedtividad de cada uno de los

conservantes utilizados.

Gréfico N° 9y 10. Envasado y sellado del producto

Fuente: la autora

Este proceso es el mismo que se realiz6 paraémabh de néctar de badea de

pulpa congelada y las replicas necesarias de tladm@xperimental.
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CAPITULO I

RESULTADOS Y DISCUSION

En el presente capitulo podremos observar losthstiresultados de los analisis
de varianza y la prueba de significacion, asi ctantbién los resultados de los
diferentes analisis: organolépticos, fisico quirajauicrobioldgicos para de esta

manera determinar el mejor tratamiento.

3.1 ANALISIS ESTADISTICO

Se calculo el andlisis de varianza para de acueodoel disefio experimental
planteado. Para los valores significativos sezdtila prueba de rango multiple de
TUKEY, con su respectivo analisis y discusion peada una de las variables
establecidas como son: tipos de pulpa (fresca ygatada) y conservantes
(sorbato de potasio, benzoato de sodio y canela).
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3.1.1.- AROMA

TABLA N° 9.
ANALISIS DE VARIANZA AROMA

Fuente de Grados de Sumade adfados Razonde

Variacion Libertad CuadradosMedios Varianza Prob.
Tratamientos 5 70.456 14.091 31.149 0.0000
Error 84 38.000 0.452

Total 89 14086

Coeficiente de variacion = 17.15%

Fuente: directa

Elaboracion: la autora

De acuerdo con la tabla de andlisis de varianpaolaabilidad es menor que 0.05
por lo que se rechaza la hip6tesis nula, es debtes diferencias significativas
entre los tratamientos, por lo que se procede leaeaina prueba de diferencias

multiples.

Prueba de rango mdltiple de Tukey para los tratamentos

Orden original Orden arreglado
Promedio 1= 4.133 BC Promedio 6%000 A
Promedio 2= 3.667 C Promedio 34600 AB
Promedio 3= 4.600 AB Promedio 14133 BC
Promedio 4= 3.933 BC Promedio 43933 BC
Promedio 5= 2200 D Promedio 23667 C
Promedio 6= 5.000 A Promedio 52200 D
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En la prueba de Tukey se aprecia que el tratami@n@2b3) con un valor de

5.000 es el que mejor aroma presenta, de acudodocatadores.

GRAFICO 12.

IDENTIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS CON EL MEJOR ARO MA

AROMA

i

TRATAMIENTO

VALOR
w

El tratamiento 6 fue el que mejor aroma presengstg fue preparado con pulpa

fresca y canela (a2b3).

-59-



3.1.2.- SABOR

TABLA N° 10.
ANALISIS DE VARIANZA DE SABOR

Fuente de Grados de Suma de Cuadrados Razén de

variacion Libertad Cuadrados Medios Varianza Prob.
Tratamientos 5 83.200 16.640 31.481 0.0000
Error 84 44.400 0.529

Total 89 127.600
Coeficiente de variacion = 19.47%

Fuente: directa
Elaboracion: la autora

De acuerdo con la tabla de andlisis de varianpaolaabilidad es menor que 0.05
por lo que se rechaza la hipdtesis nula, es destem diferencias significativas
entre los tratamientos, por lo que se procede leaeaina prueba de diferencias

multiples.

Prueba de Tukey para los tratamientos

Orden original Orden arezlyl
Promedio 1= 3.600 C Promedio= 65.000 A
Promedio 2= 3533 C Promedio= 34.533 AB
Promedio 3= 4.533 AB Promedio= 43.800 BC
Promedio 4= 3.800 BC Promedio= 13.600 C
Promedio 5= 1933 D Promedio= 23.533 C
Promedio 6= 5.000 A Promedio= 51.933 D
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En la prueba de Tukey se aprecia que el tratami@n@2b3) con un valor de
5.000 es el que mejor sabor presenta, de acudodocatadores.

GRAFICO 13.
IDENTIFICACION DE LOS DE LOS TRATAMIENTOS CON MEJOR
SABOR

SABOR

i

TRATAMIENTO

VALOR
w

El tratamiento 6 fue el que mejor sabor presentéstg fue preparado con pulpa

fresca y canela (a2b3).
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3.1.3.- ASPECTO

TABLA N° 11.
ANALISIS DE VARIANZA DE ASPECTO

Fuente de Grados de Suma de adi@ados Razén de
variacion Libertad Cuadrados edibs Varianza
Tratamientos 5 31.067 6.213 10.754
Error 84 48.533 0.578

Total 89 7006

Coeficiente de variacion = 19.33%

Fuente: directa

Elaboracion: la autora

De acuerdo con la tabla de andlisis de varianpaolabilidad es menor que 0.05

por lo que se rechaza la hipotesis nula, es deistem diferencias significativas

entre los tratamientos, por lo que se procede leaeaina prueba de diferencias

multiples.

Prueba de Tukey para los tratamientos

Orden original

Promedio
Promedio
Promedio
Promedio
Promedio

Promedio

1=
2=
3=
4 =
5=
6=

3.533 BC
3.667 BC
4.333 AB
3.867 BC
3.200 C
5.000 A

Orden ateelp

Promedio 6%000 A
Promedio 34333 AB
Promedio 43.867 BC
Promedio 23667 BC
Promedio 13533 BC
Promedio 53200 C
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En la prueba de Tukey se aprecia que el tratami@otm un valor de 5.000 es el
gue mejor aspecto presenta, de acuerdo a los casado

GRAFICO 14.
IDENTIFICACION DE LOS DE LOS TRATAMIENTOS CON MEJOR
ASPECTO

ASPECTO

i

TRATAMIENTO

VALORES
w

El tratamiento 6 fue el que mejor aspecto presgngdte fue preparado con pulpa

fresca y canela (a2b3).
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3.1.4.- CONSISTENCIA

TABLA N° 12.
ANALISIS DE VARIANZA DE CONSISTENCIA

Fuente de Grados de Suma de Cuwados Razo6n de

variacion Libertad Cuadrados Mdios Varianza Prob.
Tratamientos 5 1.689 0.338 > 0.05
Error 84 56.800 0.676

Total 89 58.489

Coeficiente de variacion = 23.57%

Fuente: directa
Elaboraciéon: la autora

De acuerdo con la tabla de andlisis de varianpadlabilidad es mayor que 0.05

por lo que se acepta la hipotesis nula, es deaaxisten diferencias significativas

entre los tratamientos.

GRAFICO 15.

IDENTIFICACION DE LOS DE LA MEJOR CONSISTENCIA

1 6

TRATAMIENTOS

CONSISTENCIA
3,8
3,7
3,6
ﬁ 3,5
o
T;' 3,4 +— , '
3,3 J ! / / , , -
32 +— / f
W ‘N
2 3 4 5
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Como se observa en el grafico, todos los tratamseritenen una buena
consistencia ya que no hay diferencias signifieativ

El tratamiento 1, 2, y 3 fueron elaborados con @uipngelada y sus conservantes

son benzoato de sodio, sorbato de potasio y canela.

Los tratamientos 4, 5, y 6 fueron elaborados cdpgpfresca y sus conservantes

son benzoato de sodio, sorbato de potasio y canela.

3.1.5.- ACEPTABILIDAD

TABLA N° 13.
ANALISIS DE VARIANZA DE ACEPTABILIDAD

Fuente de Grados de Suma de radad Razo6n de

variacion Libertad Cuadrados Med Varianza Prob.
Tratamientos 5 118.056 23.611 60.223 0.0000
Error 84 32.933 0.392

Total 89 1989

Coeficiente de variacion = 16.53%

Fuente: directa

Elaboracion: la autora

De acuerdo con la tabla de analisis de varianpadbabilidad es menor que 0.05
por lo que se rechaza la hipdtesis nula, es deistem diferencias significativas
entre los tratamientos, por lo que se procede lzaeana prueba de diferencias

multiples.
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Prueba de Tukey para los trtamientos

Orden original

Promedio
Promedio
Promedio
Promedio
Promedio
Promedio

En la prueba de Tukey se aprecia que el tratami&iotm un valor de 5.000 es el

gque mejor aceptabilidad presenta, de acuerdo@ataslores.

1= 4.067
2= 3.600
3= 4733
4= 3.867
5= 1.467
6= 5.000

BC

AB

&)

Orden gteglo

Promedio= 65.000
Promedio= 34.733
Promedio= 14.067
Promedio= 43.867
Promedio= 23.600
Promedio= 51.467

GRAFICO 16.

AB
BC

@

IDENTIFICACION DE LOS DE LOS TRATAMIENTOS CON LA ME JOR
ACEPTABILIDAD

ACEPTABILIDAD

VALORES
w

y 7y

A

PG

t

- T

5

TRATAMIENTOS

6
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El tratamiento 6 (a2b3) con un valor de 5.000 fuelee mejor aceptabilidad

presento, y este fue preparado con pulpa freseasia.

Se realizo las encuestas de catacion con un penglince catadores con el fin
de identificar los mejores tratamientos, evaluandalor, aroma, sabor,
consistencia y aceptabilidad. Ademas se determinpHey °Brix del mejor

tratamiento después de su elaboracion.

De acuerdo a los resultados obtenidos de las oagxirealizadas se obtuvo un

mejor tratamiento, el cual fue preparado de laisige manera:

= T6 (a2b3): Pulpa fresca y como conservante canela.

3.2.- EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTI CAS
DEL MEJOR TRATAMIENTO.

Para la evaluacién de las caracteristicas orgaticdépdel producto se utilizé tres
replicas de los 6 tratamientos, para determinar romjores tratamientos

basandonos en el color, olor, sabor, consistena@eptabilidad.

Tratamiento 6: la primera réplica del tratamiento 6 (a2b3), fugsada a las dos
semanas luego de su almacenamiento y tanto el, salbor, olor y consistencia
fueron Optimos, es decir tenian las mismas cafatiters que al inicio del

almacenamiento.
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Dos semanas después se analizé la segunda réglicastno tratamiento y no se
noto alteracion alguna de ninguno de los paramestsliados.

A la sexta semana se realizo el andlisis de lerngn@plica, donde si observamos
cambios en el olor y sabor, mientras que el coldéa gonsistencia no sufrian

alteracion alguna, es decir que el néctar de bddgaulpa sin congelar y canela
puede durar aproximadamente 4 semanas sin sufnioioa en sus caracteristicas

organolépticas.

Sin duda fue el mejor tratamiento pues al evalasichracteristicas organolépticas
y tomando en cuenta que la canela es un consermatieal, no hubo presencia
de hongos, mohos o levaduras. Lo cual ayudo patanaervacion del producto

ademas de brindarle un mejor aspecto, color, salwry aceptabilidad.

3.3ANALISIS FISICO DE LA MATERIA PRIMA

TABLA N°14.
ANALISIS FISICO DE LA MATERIA PRIMA

BADEA (Passiflora quadrangularis)

GRADO DE MADUREZ
°Brix 7
pH 6

Fuente: Directa

Elaboracion: la autora
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3.4.- ANALISIS QUIMICO

TABLA N° 15.

ANALISIS QUIMICO DEL TRATAMIENTO 6

PARAMETROS METODOS RESULTADOS
Extracto seco (%) PEE/LA/O7 5.85
Acidez(como &cidao PEE/LA/06 0.01
citrico)

Solidos PEE/LA/O8 5.80
Solubles(°Brix)

pH(20°C) INEN 389 7.64
Hierro (mg/100g) Espectrofotométric®.70
Zinc (mg/100g) Colorimétrico 0.29
Vitamina C| HPLC 0.31
(mg/1009)

Fuente: Directa
Elaboracion: la autora

El mejor tratamiento de acuerdo con el analisisnipd T6, elaborado con pulpa
sin congelar y canela, presenta hierro y zinc detiét margen de lo permitido en
la normas INEN 400 e INEN 399, ademas de contef@amina C, es el

tratamiento mas aceptado por los catadores.

3.5 ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Este tipo de andlisis se realiza para determinaalidad sanitaria del producto

obtenido ya que es un producto de consumo humano.
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Los evaluados fueron: Aerobios Mesofilos, Colifosmieotales, Escherichia coli,
Mohos y Levaduras de acuerdo a las normas INENblesidas. El néctar de
frutas debe estar exento de bacterias patdgemnasgps, toxinas y de cualquier
otro microorganismo causante de la descomposicelnpddducto, se podra

admitir hasta un maximo del 10% de campos positaise el total de campos.

Segun se observa en el resultado del tratamiemgastio en el presente estudio
fue eficiente en el control de microorganismos paraonsumidor final, ya que
los valores de los mismos estan por debajo deiveses permitidos para este tipo

de producto.
TABLA N° 16.

FICHA DE ESTABILIDAD DEL TRATAMIENTO 6

Caracteristica Inicio Después de |udétodos de
mes ensayo INEN
Sabor Muy agradable
Aroma Muy bueno
Aspecto Muy agradable
Aceptabilidad Gusta mucho
Consistencia Fluido
Parametro 9 de abril del 2010 10 de mayo |del
2010
pH 3.5 3
°Brix 12 12
Recuento de <10 <10 INEN 1 529-5
Coliformes Totales
Recuento de <10 <10 INEN 1 529-10
Escherichia Coli

Fuente: Directa

Elaboracién: la autora
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3.6 BALANCE DE MATERIALES DEL MEJOR TRATAMIENTO

Se realiz6 el balance de materiales del mejorrriatato como es: T6

Acido citrico (B

(0.19)

»

Pulpa (A)

(609)

Azucar (C)

(13.80)

»

»

Canela (D)

(0.29)

A 4

Balance de materiales T6:

A+B+C+D=F

60+0.1+13.8+72.2=150.39r.

F=150.3 gramos de néctar

NECTAR
DE
BADEA

—— Néctar (F)

Agua (E)

(72.29)
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3.7 ANALISIS ECONOMICO

Para el analisis econdmico se considerd el mepartriento que es el T6 (a2b3),
el cual fue realizado con pulpa sin congelar y lzamemo conservante. Esta
combinacion fue la que mejor calificacion preseatah cuanto a la evaluacion

organoléptica y al analisis fisico-quimico.

TABLA N°17.

MATERIALES DIRECTOS

Cant.

Descripcién Gramos Valor. (%)
Acido citrico 0,1 0,0005
Badea
(pulpa) 60 0,12
AzUcar 13,8 0,01
Canela 0,2 0,0004

TOTAL 0,1309
Fuente: Directa
Elaboracion: la aoita

TABLA N° 18
MANO DE OBRA
Descripcién Cant. Valor. (%)
obrero 1 0,06
TOTAL 0,06

Fuente: Directa

Elaboracion: la aoita




TABLA N° 19

MATERIALES INDIRECTOS

Descripcion

Cant.

Valor. ($)

Envase
Etiquetas

1(150ml)
1

0,09
0,01

TOTAL

0,1

Fuente: Directa

Elaboracion: La auta

TABLA N° 20

SUMINISTROS

Descripcion

Valor. ($)

Agua
Gas

0.02
0,01

TOTAL

0,03

Fuente: Dao&

Elaboracioha autora
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TABLA N° 21

COSTOS DE PRODUCCION

Descripcion Valor. ($)
Materiales directos 0,1309
Materiales indirecto$ 0,06
Mano de obra 0,1
Suministros 0,03

TOTAL 0,3209

Fuente: Directa

Elaboracion: Butora

En el andlisis econémico podemos observar el abstproduccion de néctar de
badea utilizando pulpa sin congelar y canela (a2s3)e 0,32 centavos de dolar

por cada 150 mililitros de producto.
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CONCLUSIONES

Al concluir la presente investigacion podemos dqaie los objetivos planteados

se han cumplido en su totalidad, obteniendo asi¢agentes conclusiones.

* En funcién del objetivo general planteado y corfidalidad de conocer
mas acerca de esta pasifloracea y de incentivarerspleo en la
elaboracion de productos, se utilizO como materima la Badea y se
obtuvo un néctar apto para el consumo humano dqguesetapa de su

vida.

» Para determinar la influencia del mejor tipo deppuén la obtencion de
néctar, se trabajo con 2 tipos de pulpa: congekadsin congelar,
obteniendo un mejor resultado con el tipo de psipacongelar debido a
gue sus caracteristicas organolépticas fueron lepres, segun las
encuestas realizadas a los catadores.

» Se determino que la canela al ser utilizada comsarvante natural es no
es muy efectivo, ya que al ser comparado con doseceantes quimicos
como son el benzoato de sodio y el sorbato de iposss obtuvo una
efectividad media en cuanto a la conservacion, ya en los analisis

fisicos hubo cambios significativos.

* La canela es una buena opcién al utilizarlo conitivadde tipo organico
para la elaboracion de néctar ya que mejora Sigiifiamente las
caracteristicas organolépticas del mismo y de resi@era ayuda a que el

producto sea aceptado de mejor manera por el cadsum
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La cantidad de conservante quimico utilizado noedsbbrepasar los
limites permitidos ( 0.05%) ya que se transformgmuductos toxicos y
no son aptos para el consumo humano, pero la caosla es de origen
natural utilizamos un 0.1% en comparacion a lossenantes ya

nombrados.

La canela ademas de actuar como conservante ayuch&j@ar las
caracteristicas organolépticas del néctar, ya gueid un color mas
atractivo, un sabor muy agradable y un aroma entel@or esta razon se
destaco como el mejor entre todos los tratamiegtesjas a la aceptacion

gue tuvo por los catadores.

Luego de realizar los analisis sensoriales delané® badedpassiflora
quadrangularis) con respecto a los atributos de aspecto, olor, rsabo
consistencia tiene mayor aceptabilidad el tratataién(pulpa sin conelar

y como conservante canela (a2b3).

En el andlisis econdomico se pudo determinar elocdstproduccion que
representa la elaboracion del tratamiento 6, el caatiene pulpa sin
congelar y canela como conservante, teniendo wr dal $0.32 centavos
de ddlar por cada 150 ml de producto.

El analisis fisico quimico de composicion proxirdal mejor tratamiento
T6 (a2b3) obtuvo como resultado: Hierro 0.70, Zin29 y Vitamina C
0.31 por lo tanto sigue calificando como el mejatamiento de la

presente investigacion.
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RECOMENDACIONES

Trabajar con el tipo de pulpa sin congelar, porfue la que mejor
conservo las caracteristicas organolépticas detanéen especial el
aspecto ya que al ser comparado con el de la polpgelada el color que

esta presentaba fue mucho mas agradable.

Incentivar el cultivo de esta fruta a nivel nacipya que al no existir una
cultura de siembra no se la conoce en algunos dagdel pais y

simplemente es utilizada como planta ornament& gathsumo personal.

Incentivar a través de este tipo de investigacbmlesarrollo de nuestras

alternativas saludables de consumo.

Recomiendo para futuras investigaciones se realige analisis de
serotonina que se extrae de la cascara ya quefratdacontiene esta
sustancia, que es un potente neurotransmisor, arexgsara el buen
estado del sistema nervioso y cuyas deficiencias responsables de
patologias como la depresién, ciertos tipos deidadscomportamientos

obsesivos, insomnio y migrafas.
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MATERIALES E INGREDIENTES

GRAFICO N°17 GRAFICO N°18
BRIXOMETRO BALANZA
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GRAFICO N°19 GRAFICO N°20
DESPULPADORA SORBATO DE POTASD

GRAFICO N°21 GRAFICO N°22
CANELA BENSOATO DE SO

GRAFICO N°23 GRAFICO N° 24
SELLADORA CACHASA
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TABLA N° 22

MODELO DE ENCUSTA PARA EL ANALISIS DESCRIPTIVO DEL
NECTAR DE BADEA

La presente encuesta es parte del estudio sollv@&t@on de néctar de badea, se
solicita marque con una x la preferencia de suogeistcada una de las

caracteristicas de las muestras entregadas.

ARACTERISTICAS ALTERNATIVAS TRATAMIENTOS
M1|M2 |M3 [M4 |M5 [M6

. Muy malo

. Malo

AROMA . No gusta, ni disgusta

. Bueno

. Muy bueno

. Nada agradadle

. Poco Agradable

SABOR . No gusta, ni disgusta

. Agradable

. Muy agradable

. Muy desagradable
. Desagradable

ASPECTO . No agrada, ni desagrada

. Agradable

. Muy agradable

. Muy denso

. Poco denso

CONSISTENCIA
. Normal

. Fluido

AW NP0 W NP oW (N |o s W N (-
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. Muy fluido

ACEPTABILIDAD

. Disgusta mucho

. Disgusta poco

. No gusta ni disgusta

. Gusta poco

gl | (W N [k |O;

. Gusta mucho

RESULTADOS DE LA CATACION DE SABOR

TABLA N° 23

Resultado de la catacion de SABOR

CATADORES TRATAMIENTOS
1 2 3| 4] 5| 6
1 4 3 5 4| 1| 5
2 3 4 4| 4| 2| 5
3 4 4 5| 4| 2| 5
4 4 3 4| 4| 2| 5
5 4 4 5| 4| 2| 5
6 3 3| 4] 4| 1| 5
7 4 3 5| 4| 2| 5
8 5 5 5| 5| 4| 5
9 2 2 41 5| 1| 5
10 2 3 4| 2| 4| 5
11 3 3 4| 3| 2| 5
12 4 3 14| 3] 2| 5
13 4 4 5| 4| 1| 5
14 4 S 5| 4| 2| 5
15 4 4 5| 3| 1| 5
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TABLA N° 24

RESULTADOS DE CATACION ASPECTO

Resultado de la catacion de ASPECTO

CATADORES

TRATAMIENTOS

10
11
12
13

14
15
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TABLA N°25

RESULTADOS DE LA CATACION AROMA

Resultado de la catacién de AROMA

CATADORES

TRATAMIENTOS

10
11
12
13

14
15
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RESULTADOS DE LA CATACION CONSISTENCIA

TABLA N°26

Resultado de la catacion de CONSISTENCIA
CATADORES TRATAMIENTOS

1] 2| 3| 4] 5| 6

1 3| 4| 4] 3] 3| 3

2 3| 3| 4] 2] 4| 3

3 33| 3] 3] 3| 3

4 4 | 4| 3| 4| 4| 3

5 4 | 4| 4] 4] 4] 4

6 33| 2] 3] 3| 2

7 4 | 4| 4] 4] 2| 5

8 4 | 4| 5] 4] 4] 3

9 4 | 4| 4] 4] 4] 4

10 5| 5] 4] 5 5] 5

11 4 | 3] 4| 5| 3] 2

12 3| 4] 5] 2 3] 3

13 2 | 3| 4] 3] 2| 3

14 3|1 3] 3] 3] 3] 3

15 3| 2| 3] 4] 3] 4
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TABLA N°27

RESULTADOS DE LA CATACION ACEPTABILIDAD

Resultado de la catacion de ACEPTABILIDAD
CATADORES TRATAMIENTOS

1 2 3 41 5| 6
1 4 3 4 41 1| 5
2 4 3 5 3| 1| 5
3 4 5 4 5( 1| 5
4 5 5 5 41 1| 5
5 4 4 5 41 2 5
6 4 3 5 41 1| 5
7 4 4 5 41 1 5
8 4 3 5 41 1| 5
9 5 5 S 5| 3| 5
10 4 3 4 4| 4| 5
11 3 3 5 41 2| 5
12 4 3 4 3| 1| 5
13 4 4 5 3| 1| 5
14 4 3 5 41 1| 5
15 4 3 5 3| 1| 5
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