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RESUMEN

La investigacion se realizdé en la Universidad Técnica de Cotopaxi, Carrera de Ingenieria
Agroindustrial. El presente trabajo de titulacion estuvo enfocado La presente investigacion se
enfocd en realizar una conserva a base de chontaduro, fruta exdtica de la palma (B. gasipaes),
como alternativa para impulsar su produccion en Ecuador. Para la elaboracion de la conserva se
utilizé un disefio de bloques completamente al azar (DBCA) con arreglo factorial de 3 factores
A*B. El factor A con dos niveles de tiempo de escaldado (30 y 45 min) y el factor B con dos
niveles de concentracion de sosa caustica (5 y 7%) con la ayuda el programa infostat para los
respectivos resultados. Las propiedades fisicas y organolépticas estudiadas fueron color, sabor,
olor y aceptabilidad, donde no se encontrd diferencia significativa en los tratamientos. Se
encontr6 una diferencia significativa en el factor de concentracion en el pelado quimico, en los
microbiologicos se analizd la presencia de coliformes totales, E coli, mohos y levaduras, dando
como resultado la baja presencia de los mismo (> 10 UFC/g), cumpliendo con la norma INEN
2337 Colombiana, para el nutricional se evalud proteina (1.35 %), grasa (5.68 %), fibra dietética
(4.67%), carbohidratos (40.9%) y energia (120kcal/100g). Se trata de un alimento muy rico en
sustancias proteicas formadas a través de aminodcidos forman musculos, tendones, drganos,
glandulas, ufias y pelo, por lo que practicamente beneficia a todo el organismo. Para la seleccion
del mejor tratamiento se evalud los resultados del andlisis sensorial con un disefio de bloques al
azar.

Palabras claves: chontaduro, conservas, concentracidn, evaluacion sensorial, pelado quimico.




ABSTRACT

The research was carried out at the Technical University of Cotopaxi, Agroindustrial
Engineering Carecer. The present work of titulacion was focused. The present investigation
focused in realizing a conserve to base of chontaduro, exotic fruit of the palm (B. gasipaes), like
alternative to boost his production in Ecuador. A completely randomized block design (DBCA)
with a factorial arrangement of 3 factors A * B was used for the preparation of the conserve.
Factor A with two levels of scalding time (30 and 45 min) and factor B with two levels of caustic
concentration (5 and 7%) with the help of the infostat program for the respective results. The
physical and organoleptic properties studied were color, taste, smell and acceptability, where no
significant difference was found in the treatments. A significant difference was found in the
concentration factor in the chemical peeling, in microbiological the presence of total coliforms, E
coli, molds and yeasts were analyzed, resulting in the low presence of them (> 10 CFU / g),
complying with the Colombian INEN 2337 standard, for the nutritional was evaluated protein
(1.35%), fat (5.68%), dietary fiber (4.67%), carbohydrates (40.9%) and energy (120kcal / 100g).
It is a very rich food protein formed by amino acids form muscles, tendons, organs, glands, nails
and hair, so it practically benefits the entire body. For the selection of the best treatment, the

results of the sensory analysis were evaluated with a randomized block design.

Key words: chontaduro, canning, concentration, sensory evaluation, chemical peeling.
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1. INFORMACION GENERAL

Titulo del proyecto:

“Elaboracion de Chontaduro en Almibar utilizando un Pelado Quimico en los Laboratorios de
Procesos de Frutas y Hortalizas de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial en la Universidad
Técnica de Cotopaxi “Chonta Nutri”.

Fecha de inicio: Abril del 2018.

Fecha de finalizacion: Agosto del 2018.

Lugar de ejecucion:

Pais: Ecuador

Provincia: Cotopaxi (Zona 3).

Canton: Latacunga

Parroquia: Belisario Quevedo

Barrio: Salache Bajo. (Anexo 2)

Facultad que auspicia:

Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales.

Carrera que auspicia:

Ingenieria Agroindustrial.

Proyecto de investigacion vinculado: [ + D + i de productos y sub productos para uso
alimentario y no alimentario.

Equipo de trabajo: (Anexo N° 3)

Tutor de titulacion: Ing. Manuel Enrique Fernandez Paredes. MSc. (Anexo N° 3.1)
Estudiante.

Cayambe Cadena Ana Gabriela. (Anexo N° 3.2)

Area de conocimiento:

Ingenieria, Industria y Construccién

Sub area del conocimiento:

Industria y produccion.

Linea de investigacion:

Procesos Industriales:




Las investigaciones que se desarrollen en esta linea estan enfocadas a promover el desarrollo de
tecnologias y procesos que permitan mejorar rendimiento productivo y la transformacion de
materias primas en productos de valor, fomentando a la produccién de nuevos productos
industriales, con el fin de contribuir al desarrollo socioeconémico del pais y al cambio de la

matriz productiva de la zona.

2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO.

Se realiza este proyecto por la falta de industrializacion y la obtencién de productos y
subproductos a base de chontaduro con el uso de soda caustica, dentro de la industria
alimentaria.

La etapa de pelado en la transformacion de frutas en almibar, como el chontaduro (Bactris
gasipaes), tiene una gran importancia, puesto que ésta puede causar efectos indeseables en las
propiedades del producto, principalmente, en las de caracteristicas fisicas como; la textura, el
color y las pérdidas. Ante la falta de estudios en relacion a lo principalmente expuesto, se
requiere evaluar la influencia del uso de soda caustica en diferentes concentraciones
operacionales normalmente usadas en la industria, con el fin de establecer el tratamiento mas
Optimo bajo el cual se genere una menor pérdida de estas propiedades y una mayor vida util del
producto conservado en almibar. Con esta apreciacion se busca ganar dinero y reducir tiempo en
el momento que se esté realizando estas operaciones y de esta forma tener en cuenta de cémo se
ve afectada la firmeza del fruto. Para tales efectos se desarrolld el tema utilizando pelado
quimico con soda cdustica, evaluando las caracteristicas antes mencionadas en el chontaduro
conservado en almibar dando como resultado el mejor tratamiento y que éste no afecte a la
calidad de la firmeza.

El chontaduro es una fruta muy rica en valores nutricionales, autdctona de la zona oriental del
Ecuador, ha sido cultivada y comercializada por los campesinos como pequefios agricultores de
su localidad, sin haber logrado evolucionar su produccion o mostrar al mercado un producto con
valor agregado que denote novedad y aporte al incremento de la economia familiar. El presente
trabajo va a favorecer a la sociedad compuesta por ASODECPROD (Asociacion de Campesinos

Productores del Puyo), al dar un valor agregado tecnoldgico al procesamiento de chontaduro en




almibar, el mismo que después de su experimentaciébn va a ofrecer variadas formas de
consumirlo y con un valor nutritivo alto, asi como gustativo.

El trabajo investigativo busca potenciar la industrializacion de la materia prima nacional, al
insertar en el mercado un producto nuevo de consumo familiar que aporte al cambio de la matriz
productiva. Con el desarrollo de este producto se pretende generar mejores beneficios
econdmicos a los productores que abastecen de materia prima, determinandose una mejor
rentabilidad en su produccion, y sea beneficiosa para los pobladores dedicados a esta actividad

en la que se busca, dar nuevas alternativas para mejorar la calidad de vida de la sociedad.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

3.1. Beneficiarios directos.

Seran todos los productores de ASOFECPROD del Cantdn el Puyo, Provincia de Pastaza, que
proporcionaran la materia prima para darle un valor agregado en la elaboracion del producto y

mejorar el desarrollo econdmico.

3.2. Beneficiarios indirectos.

La Universidad Técnica de Cotopaxi, seran los principales consumidores, formando parte

complementaria en la alimentacién por ser un producto innovador y de calidad para el consumo.

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION.

Los métodos industriales supuestos para el pelado de diversas frutas y hortalizas consisten en la
separacion manual, mecénica y en la degradacion quimica de la corteza. Estos métodos consisten
en el uso de sosa caustica, el cual ha sido empleado en la industria alimentaria.

A pesar de ser un método muy utilizado, no existen estudios que reflejen el deterioro que éste
puede presentar al producto conservado en almibar. Por otra parte, no se han establecido

condiciones dptimas, como concentracion, temperatura y tiempo, del uso de estd soda caustica

(%)




bajo las cual se obtenga una mayor conservacion de las caracteristicas fisicas del producto en
almibar y por ende una mayor vida util del mismo.

El Ecuador es un pais netamente agricola, donde lo pequefios productores cultivan y venden a
los mercados, la demanda acude para la compra de dichos productos la primera etapa de
comercializacion directa entre el agricultor y el mayorista demuestra la existencia de indice de
ganancias bajo. Por ende se plantea el problema siguiente:

(Cémo lograr un producto a base de chontaduro apto para el consumo humano que beneficie la

economia de los pequefios y medianos agricultores?

5. OBJETIVOS.
5.1 General
e Elaborar una conserva a partir del fruto chontaduro (Bactris gasipaes Kunth)., utilizando
tiempo, temperatura y sosa caustica a diferentes concentraciones, durante el pelado
quimico, para dar alternativa de un nuevo producto para el aprovechamiento de esta

especie.

5.2 Especificos
e Evaluar el efecto del empleo del tiempo, concentracion de sosa cdustica en las caracteristicas
fisicas y quimicas del chontaduro (Bactris gasipaes).
e Determinar el mejor tratamiento de chontaduro en almibar mediante el andlisis sensorial.
e Realizar el andlisis microbioldgico y nutricional del mejor tratamiento del chontaduro en
almibar.

e Establecer el Precio de Venta al Publico de 250g del mejor tratamiento.




. ACTIVIDADES Y

SISTEMA DE TAREAS EN RELACION

A LOS OBJETIVOS

PLANTEADOS.
OBJETIVOS ACTIVIDAD RESULTADO DE LA | DESCRIPCION DE
ACTIVIDAD LA ACTIVIDAD
(MEDIOS DE
VARIACION)
Evaluar el efecto Se realizo los analisis | Se determiné el mejor
del empleo del respectivos en el tratamiento que tenga | Fotos.

tiempo,
concentracion de
sosa caustica en las
caracteristicas
fisicas y quimicas
del chontaduro
(Bactris gasipaes).

laboratorio
Académico de la
Carrera de Ingenieria
Agroindustrial de la
Universidad Técnica
de Cotopaxi.

sus caracteristicas
fisicas y quimicas del
producto final.

Registro de datos.

Determinar el
mejor tratamiento
de chontaduro en
almibar mediante el
analisis sensorial.

Se realizé de acuerdo
a los diferentes
tiempos y diferentes
concentraciones de
sosa caustica para el
pelado del
chontaduro

Mediante el analisis se
determind el mejor
método de pelado
quimico del
chontaduro.

obtencion de datos
Hoja de evaluacién
sensorial

Tabular datos

Realizar el analisis
microbioldgico y
nutricional del
mejor tratamiento
del chontaduro en
almibar.

Se realizo los analisis
respectivos en los
laboratorios que sean
especializados en
analisis de alimentos.

Mediante el analisis
microbioldgico se
determino coliformes
NMP/em® coliformes
fecales, rencuentro de
mohos y levaduras y
en el valor nutricional
se determind proteina,
fibra dietética total,
carbohidratos energia
mediante los analisis
técnicos del laboratorio.

Resultados de los
analisis realizados en el
laboratorio de control y
analisis de alimentos de
la Universidad Técnica
de Ambato

Establecer el costo
del precio de los
250g del mejor
tratamiento.

Se analizd el costo
de las materias
primas empleadas en
la elaboracion del
producto.

Obtener el valor
agregado de 250g de
chontaduro en almibar.

Facturas de los costos
de la materia prima.
Balance de costos de
produccion




7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

7.1. Antecedentes
Segun Mora (1983), El Chontaduro es una planta perteneciente al grupo de las arecdceas, la
cual tiene una gran importancia en América precolombina, su fruto data de 2300 a 1700 a. c,
teoria que se sustenta por los allanamientos realizados en varios parajes pertenecientes a las
regiones tropicales y subtropicales tales como Costa Rica, Brasil y Colombia en donde tuvo una
mayor relevancia, motivo por el cual se considerd al Chontaduro como el principal sustento de

muchas culturas pertenecientes al periodo pre hispano.

Segiin Arango (2009), el Chontaduro representa una importante fuente de alimentos para los
nativos miembros de los paises que poseen regién amazdnica tales como Bolivia, Pert y
Ecuador, pero en siglos pasados no tenia ninguna relevancia para los indigenas que habitaban
en dichas zonas ya que se lo destinaba para la alimentacién de animales silvestres en especial
para los cerdos y en muchos casos este terminaba en estado de putrefaccion en los diferentes
lodazales y pantanos que conformaban la region. A continuacién se muestra el mapa de las

regiones en donde se origind el mismo.

Segiin Mora U, en el afio 1984. El chontaduro ademas gozaba de una extensa poblacién
abarcando un sin numero de hectareas por lo que para las tribus residentes en aquellas zonas
jugaba un papel fundamental para el desarrollo de sus familias, extendiéndose gran parte de
estos cultivos en América Central como también en el tropico himedo de América del Sur
encontrandose esparcidas por las cuencas de los rios Cauca, Magdalena, San Juan, Orinoco,

Amazonas y algunas otras zonas.

Segun Lassa, en el afio 2008. Actualmente, para la elaboracion de harinas precocidas se utiliza
el proceso de extrusiéon que es considerada una de las tecnologias mas apropiadas para la
transformacion de cereales y harinas, ya hace una coccidén del material amildceo, inactiva
enzimas, homogeniza la mezcla y genera texturas diferentes y ademas lo hace a través de un

proceso de alta temperatura en corto, lo cual asegura un minimo de pérdidas de nutrientes.

Segtin Hernandez, en el afio 2013. Inicialmente el chontaduro no era un producto comercial,

hasta que empez6 su distribucion en Cali; se vendia cocinado desde la zona de produccion para




distribuirlo en las esquinas, tiendas, escuelas y estadios. Posteriormente el mercado se extendio
a Palmira, Buga, Tullia, y otras partes del pais. Hasta mediados de la década de los ochenta, la
produccion de chontaduro era muy natural, las palmas producian sin necesidad de aplicar
abonos, ni fumigar con insecticidas quimicos. El 4rea cultivada era menor y su produccién por
palma mayor. El promedio de vida de las palmas era de unos 30-40 afios ya que estas no eran
afectadas como ahora por causa de la actividad de amortaje. Actualmente una palma a los 20

afios presenta desgaste y bajo rendimiento en la cosecha.

Segtn Garcia, en el afio 2012.El chontaduro es uno de los alimentos tropicales de mayor valor
nutritivo, por su alto contenido de proteina de alta calidad, por el niimero y cantidad de
aminodcidos esenciales, su fina grasa constituida por aceites no saturados y el alto contenido de

Beta- Caroteno, vitamina A, Calcio, Fosforo, Hierro.

Segun Atom en el afio 2015. Menciona que desde hace aproximadamente 2000 afios es un
cultivo importante para los indigenas de las selvas lluviosas que se extienden desde Costa Rica
hasta Brasil, el pejibaye (chontaduro o cachipay) era su alimento, bebida, vivienda, cuna y
hamaca, su calendario para celebrarla y el amor, poder como arma de defensa contra sus
enemigos y compaifiia consoladora en el mundo de los muertos. Quizas es el frutal mas
importante del sistema agricola amazonico y del litoral pacifico (se conocen més de 50
variedades). Su fruto es una drupa de la cual los indigenas consumen la pulpa y la nuez de la
semilla cocinada. De la pulpa extraen una "chicha". Se puede extraer aceite del fruto, Se
encontraron seis tipos de variedades, aunque de cada una hay varias clases. Se destacan: el rojo,

amarillo, verde, grasoso y aguado.

7.2. Fundamentacion tedrica.

7.2.1. Conservas de frutas

La conserva de fruta es un método que aplica diversas técnicas para mantener las
caracteristicas organolépticas del alimento como: textura, color y aroma; al igual que el
contenido nutricional, evitando el deterioro de la fruta por agentes externos del medio como:
microorganismos, luz, oxigeno, etc. Para la elaboracion de las conservas de frutas a nivel
industrial se debe considerar normas establecidas en el CODEX ALIMENTARIUS

dependiendo el tipo de conserva y a nivel de Ecuador se debe completar las normativas de




fabricacion de estos productos con los lineamientos planteados en normas INEN NEN 408

(1979-01).

7.2.2. Tipos de conservas de frutas confituras

Se obtienen al cocinar frutas enteras o en pedazos en un almibar con un alto porcentaje de
azucar (entre 65 y 100% respecto al peso de las frutas). Se prepara el almibar, se afiaden las
frutas preparadas y se cocina hasta que esté a punto. El tiempo dependera de la clase de fruta y
su tamafio. Mermeladas: Se elaboran cociendo la fruta troceada con el azicar, hasta obtener un
puré gelatinoso, lo unico que debemos comprobar es su consistencia final, para asegurarnos de

que haya alcanzado la concentracion adecuada. (Norma INEN 405).

7.2.3. Almibar

Seglin Pérez J en el afio 2015. Se llama almibar al azicar que se encuentra disuelto en una
cierta cantidad de agua y que se lleva al fuego para que adquiera una consistencia similar a la
del jarabe. Puede decirse, de este modo, que el almibar es una disolucioén de azicar y agua que

fue cocida para que se espese.

a. Las caracteristicas del almibar: Dependen del tiempo que se dedica a la coccién y de
la cantidad de azicar que se disuelve en el agua. De acuerdo a cdmo se combinan estos dos

factores, el almibar puede resultar duro o casi liquido. (Norma INEN 405).

b. Los usos del almibar: son multiples en el terreno de la gastronomia. Puede usarse para
la elaboracion de caramelos, para la cobertura de tortas, como base de postres y para conservar
frutas, por citar algunas posibilidades. Muchas frutas, de hecho, suelen comercializarse en
almibar. Para obtener este producto, se corta la fruta en rodajas o cubos y se cocina con el
almibar.

£, El proceso que se hace: Que el agua de la fruta pase a los azucares del almibar,
Finalmente, una vez que se enfria la preparacion, se coloca en frascos esterilizados para que
puedan conservarse por un periodo extendido de tiempo. (Julian Pérez Porto. Publicado en el

afio 2015).




7.2.4. Criterios de calidad

Las frutas de hueso en conserva deberan tener un color, sabor y olor normales y poseer la

textura caracteristica del producto. El producto debera estar sustancialmente exento de huesos

(carozos) o fragmentos de huesos (carozos) que tengan una dimensién mayor de 2 mm, salvo

en el caso en que el producto se presente sin deshuesar sin carozo. (INEN 419)

7.2.4.1.0tros criterios de calidad.

a.

Color: El color del producto, salvo en el caso de las ciruelas y cerezas en conserva
coloreadas artificialmente, debera ser el normal para el tipo varietal de la fruta empleada.
Las frutas de hueso en conserva que contengan ingredientes especiales se consideraran de
color caracteristico cuando no presenten ninguna decoloracion anormal respecto del
ingrediente de que se trate. Las porciones de melocotones (duraznos) que hayan estado
evidentemente cerca de la cavidad del hueso (carozo) o de parte de la misma, y que después
de enlatadas hayan sufrido alguna alteracion ligera en el color, se consideraran de color
caracteristico normal.

Sabor: El producto deberd tener sabor y olor normales, exentos de olores y sabores
extrafios. El producto con ingredientes especiales debera poseer el sabor caracteristico o que
comunican la fruta en conserva y las otras sustancias empleadas.

Textura: La fruta en conserva deberd ser razonablemente carnosa y de textura uniforme, y
podra ser mas o menos tierna, pero no demasiado pulposa ni excesivamente dura. (INEN

408).

7.2.4.2.Definicion de defectos.

a.

Macas: Significa una decoloracién o manchas en la superficie debidas a causas fisicas,
patologicas. insectos u otros factores, que contrasten claramente con el color general y que
puedan penetrar en la carne del producto. Se indican como ejemplos las magulladuras, las
costras y la decoloracién obscura.

Frutas aplastadas o rotas: se considera un defecto sélo en el caso de las frutas enteras o en
mitades envasadas en un medio de cobertura liquido; comprende las unidades aplastadas en
grado tal que hayan perdido su forma normal (no debido a la madurez) o se hayan
despedazados. Al aplicar la tolerancia correspondiente, todos los trozos que en su conjunto

sean de igual tamafio que una pieza completa se considerardn una unidad.
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c. Materias extrafias inocuas: Significa cualquier sustancia vegetal (como por ejemplo, pero
no soélo, una hoja o fragmento de ésta, o un pedunculo) que sea inocua y que tienda a
perjudicar el aspecto del producto.

d. Piel: Se considera un defecto, salvo en el caso de las formas de presentacion “sin pelar”. Se
refiere a la piel que se adhiere a la carne de la fruta o que se encuentra suelta en el envase.

e. Recortes: Se considera un defecto inicamente en las frutas en conserva presentada entera y
en mitades, envasadas en un medio de cobertura liquido. Los recortes deberan ser excesivos
e incluir vaciados considerables (debidos a cortes fisicos o0 a otras causas) en la superficie
de las unidades, que perjudiquen notablemente su aspecto.(CODEX STAN 242-2003
Pagina 4-8).

7.2.5. Chontaduro.

Seguin Rios, Neitha, y Mosquera, en el afio 2014.El chontaduro es una palmera de altura, muy cultivada
en climas calientes y de frutos comestibles. Muy nutritivo, rico en grasas y proteinas, el chontaduro ha
sido un alimento muy importante para la dietas de las poblaciones indigenas desde tiempo
precolombinos. Su madera y su cogollo tierno, también se aprovecha para extraer palmito. Es uno de
los cultivos mas tradicionales de Colombia, al que se le atribuyen propiedades afrodisiacas. Posee un
alto valor energético poco conocido. El chontaduro tiene una textura harinosa que, una vez hervido en
agua con sal, su sabor resulta muy agradable para el paladar. La semilla del interior, también se puede

comer y posee un sabor que recuerda ligeramente al del coco.

7.2.5.1.Clasificacion del chontaduro

Mediante la inspeccion visual y el procesamiento digital de imagenes como herramienta para
la clasificacion del fruto en distintas categorias y para el control de calidad es evidente que,
entre los parametros mas importantes que definen la calidad del fruto, estan el aspecto externo
y su color. Para lograrlo, se disefia un sistema de inspeccion que clasifica el chontaduro para su

aplicacion en derivados evaluando el color, presencia de defectos, tamafio, forma y presencia

de caliz. (Godoy, 2007).




Cuadro 1. Composicién nutricional del chontaduro
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Proteinas 33,00 %
Grasa 4,60 %
Carbohidratos 37,60 %
Fibra 1,00 %
Ceniza 0,90 mg
Hierro 0,70 mg
Fosforo 49,00 mg
Calcio 23,00 mg
Tiamina 0,04 mg
Riboflavina 0,11mg
Niacina 0,90 mg
Acido Ascorbico 20,00 mg
Calorias 185,00

Fuente: J. Estupifian. (2007).

7.2.5.2.Beneficios del chontaduro.

Cali (2016) afirma: Se trata de un alimento muy rico en proteinas, aceites, vitaminas
liposolubles y minerales. Segiin los expertos podria tratarse del alimento mas completo y
balanceado del tropico. Y muchos también afirman que hasta ahora no se le ha dado la
importancia que se merece, posiblemente por estar asociado a la poblacion afrocolombiana del
pacifico.

a. Acidos grasos poliinsaturados: La grasa del fruto tiene unas sorprendentes cantidades
de acidos grasos poliinsaturados tipo omega 3 y omega 6 (linoleico y linolénico). Estos
acidos son claves para la nutricion, el desarrollo hormonal, el crecimiento y el colesterol.

b. Minerales: Ademads es rico en minerales como el calcio, el hierro, el fosforo, el zinc y el
cobre, ademas de tener una alta concentracion de betacaroteno, con un alto poder
antioxidante, lo que lo convierte en un elemento fundamental para combatir el
envejecimiento y enfermedades degenerativas como el cancer o el alzheimer. Para que se
hagan una idea tiene casi el mismo calcio que la leche, por lo que los efectos beneficiosos
para los huesos son evidentes.

c. Proteinas: Un alimento con una concentracién de proteina muy alta, en niveles muy

cercanos al huevo. Las sustancias proteicas formadas a través de aminodcidos forman
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musculos, tendones, 6rganos, glandulas, ufias y pelo, por lo que practicamente beneficia a
todo el organismo.

d. Fibra: Y por tltimo una alta concentracion en fibra. Por ambos motivos se le considera un
alimento que aporta un alto valor energético. De ahi que incluso se le haya llegado a
bautizar como el viagra colombiano. Aunque realmente sus efectos como potenciador

sexual no estan probados. Caseros (2013)

7.2.5.3.Situacion del cultivo de chontaduro en el Ecuador.

Segun El Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP, 2014) Se ha cultivado
desde hace siglos por las comunidades indigenas de la Amazonia en pequefios huertos
basicamente como cultivo de subsistencia. De acuerdo a su composiciéon quimica, el
chontaduro posee alto contenido de potasio y otros componentes basicos para la nutricion
humana. La importancia de su cultivo radica en que se puede establecer para dos fines
productivos: obtencion de fruto y de palmito.

Por tal motivo el fruto ha sido consumida por los pobladores de la zona del oriente ecuatoriano,
asi también se ha establecido el desconocimiento de los posibles clientes potenciales del
territorio ecuatoriano como la serrania y la costa, cabe recalcar que la composicion quimica del
chontaduro permite contribuir en indicadores de potacién y componentes que son beneficiosas
para el consumo humano.Se estima que actualmente en Ecuador existen 1.5358 hectareas
sembradas con destino a la produccion de palmito, mientras que para fruto es incalculable su
area plantada porque las palmas se encuentran distribuidas a lo largo de los rios, veredas y
pequefias parcelas de agricultores. La produccion de chontaduro para palmito en el Ecuador por
provincia para el aflo 2006. No existen datos de produccién de fruto de chontaduro en el
Ecuador.

7.2.5.4.Cultivo del chontaduro.

Para lograr un exitoso cultivo de Bactris gasipaes, ya sea para la obtencion de palmito o de
chontaduro, se deben tener en cuenta diferentes practicas adecuadas; como en cualquier otra
actividad agricola.

Entre estas practicas se puede encontrar desde la correcta seleccion y manipulacion del material
genético (semillas) hasta el manejo agrondmico correcto que asegure el maximo rendimiento
del cultivo.La palma de chontaduro es una especie que se puede propagar agronomicamente por
la via sexual y por la via asexual. La via sexual utiliza las semillas botanicas contenidas en los

frutos, mientras que la asexual emplea los hijuelos de las cepas. La forma mas comtin y mas




facil es la utilizacion de semillas botanicas, la cual se detallard paso a paso a continuacion.

(Mattos, 2013)

7.2.5.5.Usos de la palma de chontaduro.

a.

Alimento. “El fruto se consume después de ser hervido en agua salada durante 30 minutos,
del mesocarpio del fruto también se extrae aceite para cocinar. Las semillas se pueden
consumir como frutos secos. La harina del fruto de chonta se usa también para pan, pasteles
y masas y como substituto de la patata en guisos de carne y pescado. La parte central tierna
del tallo de la planta, conocida como palmito, es un alimento que se comercializa fresco,
seco y enlatado para su uso en ensaladas, sopas y rellenos, o como trocitos asados. El
ensilado de los frutos se considera una excelente manera de almacenarlos para alimento de
cerdos, aunque también se usa para vacunos o caballos.

Chicha. La harina obtenida del fruto se fermenta para hacer chicha, una cerveza casera de
buen sabor y propiedades nutritivas. “La chicha de la chonta es muy rica y apetecida por su
alto contenido de vitaminas, se elabora del mismo fruto maduro. Muchas de las personas
antiguamente guardaban la masa preparada insertando unas 5 a 10 pepas cocinadas de la
chonta, en maitos, atados con sogas y lo enterraban bajo un pantano semi hiimedo, luego de
haber preparado un hoyo de 50 cm de profundidad colocando palos o piedras y lo cubrian
con hojas de platano. Luego de unos 3 a 4 meses, en época de carestia podia ser consumido.
(Patifio, 2013)

Artesanias. En algunos paises la planta es muy apreciada como ornamental. El tronco es un
material duradero para arcos, flechas, cafias de pescar, arpones, tallas de madera, mangos de

herramientas.

7.2.5.6.Usos terapéuticos

Esta fruta es excelente para los que sufre de anemia, falta de apetito normal, anorexia, falta de

vitalidad en el pelo. Es igualmente muy indicada ante problemas digestivos. Es compatible con

todos los alimentos sin provocar indigestion, flatulencia o molestias estomacales.

El chontaduro es un fruto que puede comerse fresco o cocinarse en agua con sal de 30 a 60

minutos. Se pueden comer una vez se hayan hervido en agua con sal. Esta fruta se puede

procesar para obtener harina y utilizarse en diferentes proporciones en panaderia, pasteleria y

en fabricacion de fideos, compotas y jaleas.
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7.2.5.7.0tros usos:

La parte blanda del tallo puede usarse para hacer licor. De las hojas se obtiene un colorante
verde para teflir tejidos. Las raices proporcionan un veneno para gusanos. En plantaciones, las
hojas y partes del tallo que no se usan se emplean como fertilizante orgéanico. La céscara del
fruto constituye un remedio popular contra enfermedades hepaticas. La palma, incluyendo la
hoja y partes del tallo, produce buena fibra para fabricar papel. También se puede producir

celulosa para celofan y rayon. (Castro, 2014)

7.2.5.8.Coccién

La coccion, como sabran muchos de ustedes, hace que la mayoria de los productos se vuelvan
mads blandos y sabrosos. El proceso también contribuye a la buena conservacion de las comidas.
Sin embargo, la mayoria de las frutas y de las verduras no requieren coccion ya que pueden ser
ingeridas mientras estan crudas. Asimismo, vale recordar que hay ocasiones en que la carne y el
pescado se comen crudos, aunque son excepciones.

A la hora de hablar de la coccion de los alimentos es importante subrayar que dependiendo del
producto que sea, de las propiedades que él tenga, el tiempo de esta accidn variard. Asi, por
ejemplo, se establece que las legumbres frescas, entre las que se encuentran las judias verdes o

las alcachofas, deben estar entre cinco y diez minutos. (Pérez J. 2015).

Coccion del chontaduro. La coccion es el proceso o accidn mediante la cual se cambian las
caracteristicas de un producto tales como organolépticas, fisicas y de digestibilidad por
sometimiento al calor que puede ser por conduccién o conveccion. El calor por conduccion se
define como aquella transferencia de calor en la cual no existe transferencia de materia, es decir
que se usa principalmente en sélidos que por contacto intercambian calor. El calor por
conveccion se da cuando hay un factor que ayuda a la transferencia de calor como el agua o el
aire. Mediante este proceso si existe intercambio de materia. EI chontaduro debe ser cocido a
presiones superiores a la atmosférica durante 1 hora a 2 hora, es decir en olla de presion; 30
min — 1 horas al menos en condiciones normales. La coccion previa del chontaduro es esencial
a una temperatura de 100 °C ya que el fruto crudo es bastante duro asi que no es posible
consumirlo como cualquier otro fruto. Después de la coccidn, el chontaduro libera grandes
cantidades de grasa, la cual debe ser desechada y el fruto limpiado para luego pelarlo y
desechar la semilla. Asi se obtiene un fruto limpio y listo para realizar cualquier otra

preparacion (INEN COLOMBIA 7323).
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7.2.6. Pelado Quimico

a. Pelado quimico: Es proceso muy utilizado hoy en dia en las industrias, para el pelado de
toneladas de materia prima con la finalidad de minimizar costos de mano de obra .El pelado
quimicos se utiliza ampliamente en el procesamiento de frutas y hortalizas. La operacion de
pelado quimico es una de las mas importantes en el procesamiento de conservas, luego pasa
a un proceso de ser preservados por congelacion para su posterior exportacion.

b. Pelado quimico con sosa caustica: Este sistema consiste en sumergir o asperjar la materia
prima que se va a pelar en solucion diluida (2 -98% max. ) de hidroxido de sodio (NaOH) a
temperaturas cercanas a ebullicion (95-100 °C) durante periodos de (2-8 min) y son muy
controlados.

¢. El hidroxido de sodio: Desintegra la piel, que se elimina posteriormente ya sea mediante
agua a presion (método tradicional). En ocasiones, la futa u hortaliza pelada con quimicos
se sumerge después en una solucion de acidos (normalmente 4cido citrico) para neutralizar

cualquier residuo caustico.

d. Ventajas de la técnica: Desde el punto de vista de la calidad de pelado, la ventaja de este
sistema frente a los sistemas mecanicos es que su eficiencia no se ve afectada por la forma o
uniformidad de la superficie del vegetal y por su elevada capacidad de procesamiento.
Limitaciones de la técnica: Estos sistemas de pelado tienen un impacto ambiental
importante debido a la Produccion de vertidos con pH extremos y de elevada
conductividad.

e. Pelado quimico del chontaduro: La soda que se debe usar para este proceso debe ser 99
% de pureza se calienta en un recipiente que no sea de aluminio hasta que empiece a hervir,
(hay que tener la precaucion de que la soda haya sido bien disuelta en el agua antes de

calentar) una vez que empieza a hervir, se sumergen los chontaduros en esta solucién, se
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retira e inmediatamente se bafia con agua fria para frenar la coccidon y eliminar la piel, se
puede frotar con la mano, con mucha precaucion y abundante agua para proteger las manos.
Se lava con abundante agua, sobre todo si fue pelado con soda caustica o metabisulfito de

forma que se explico anteriormente.

7.2.7. Acondicionamiento

Bajo este nombre se engloban una serie de operaciones previas a la elaboracion de la conserva
y que difieren para cada fruta u hortaliza. Para su explicacion se utilizan algun ejemplo. En las
frutas de carozo, como por ejemplo. Los chontaduros en conserva, pasan por clasificadoras de
tamafio para luego entrar a descarozadoras que se acondicionan segun el tamafio del fruto para
lograr un descarozado eficiente. Si fruto chico es tomado por una descarozadora acondicionada
para fruta grande, junto con el carozo se va desprender. A continuaciéon las mitades de
chontaduro son colocadas boca abajo entrando a la operacion de “pelado™. Los métodos
utilizados para pelar frutas se clasifican en mecanicos, quimicos y térmicos. Las modalidades
usadas para llevar a cabo un buen pelado difieren del tipo de fruta u hortaliza en cuestion. En el
caso de frutas la modalidad mds usada actualmente es el pelado quimico (pelado céustico).
Este mecanismo actiia disolviendo las sustancias pépticas que se encuentran debajo de la
epidermis, lo que permite el desprendimiento de la piel practicamente sin pérdidas de

mesocarpio. (Hiibbe, y otros, 2005)

7.2.8. Azucar

Segun Alexander (1973); El azlcar es una sustancia de sabor dulce y color blanco, cristalizada
en pequefiisimos granos, que se obtiene primordialmente de la remolacha, en el caso de los
paises con climas templados y en aquellos con caracteristicas climaticas tropicales, de la cafia
de azlcar, a partir de la concentracion y cristalizacion de su jugo. “La cafla es una graminea
gigante de género Saccharum que se cultiva en las regiones tropicales y subtropicales del
mundo, por su elevado contenido de azucares en el tallo, es utilizada como materia prima para
agroindustria panelera y azucarera.

Dentro del gran nimero de variedades existentes y que se cultivan, todas pertenecen al género
Saccharum. Quezada (2007) menciona que “entre las principales variedades utilizadas en la
agroindustria panelera y azucarera se encuentran las siguientes respectivamente”.

En el Ecuador mas del 85 % de la produccion de azucar consiste en aztcar sulfitado, el 10 %

azucar refinado y el 5 % corresponde azucar crudo. 28 Cuando el azucar tiene entre el 96 y 98
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grados de sacarosa se denomina crudo, cuando el azucar ha llegado a los 99,5 grados de

sacarosa, se denomina azucar blanco o sulfitado, cuando la aztcar ha alcanzado la pureza

mayor posible es decir entre 99,8 y 99.9 de sacarosa se denomina azucar refinado. La cafia de

“azdcar suministra sacarosa para azucar blanco o moreno, también tiene aproximadamente el 4%

de melaza. (Quezada, 2007).

7.2.9. Conservantes del almibar.

a.

Contenido de pectina: Las frutas que tienen un significativo porcentaje de pectina,
reducen los costos de procesamiento ya que requieren menos cantidad de espesante en la
formulacidn, sin embargo, este componente no es un requerimiento indispensable para que
la fruta pueda ser destinada al procesamiento de fruta en almibar.

Acido citrico: Se utiliza para regular la acidez, se controla a través del pH adecuado en el
jarabe, y para neutralizar el efecto del hidroxido de sodio después del pelado quimico de la
fruta.

Estabilizador: Se utiliza para dar cuerpo al almibar, el mas utilizado es la carboximetil
celulosa (CMC).

Hidréxido de sodio: Se utiliza para el pelado quimico en soluciéon con agua y a
concentraciones variables de acuerdo a la fruta.

Sorbato de potasio o benzoato de sodio: Son conservadores quimicos contra mohos y

levaduras.

7.2.10. Los componentes principales para la elaboracion en almibar.

a.

b.

C.

Materia prima

Fruta estado de madurez: Se requiere de fruta que se encuentre en un estado de madurez
intermedia (“pintdn”), es decir, que no haya llegado a su madurez completa ya que debe
soportar todas las operaciones de manipuleo y tratamiento térmico. La textura debe ser
firme y poseer un buen color y aroma. Estos requerimientos influirdn directamente con la
presentacion final del producto.

Contenido de azicar y acido: Aunque el contenido de azlcar y 4cido es caracteristico de
cada fruta, se recomienda que estas tengan un °Brix por encima de 9 y un pH lo mas acido
posible. Estas dos caracteristicas son importantes y contribuyen con la calidad del producto

final.




18

Contenido de pectina: Este componente no es un requerimiento indispensable para que la
fruta pueda ser destinada al procesamiento de fruta en almibar.

Textura: La textura de la materia prima es indispensable para obtener fruta en almibar de
calidad. Esta debe ser firme, de preferencia con células corchosas, de tal modo que penetre
el edulcorante y otros componentes con facilidad.

Azucar: Se utiliza para edulcorar y lograr una palatalizacion del producto, donde se
controlan los grados brix adecuados al jarabe o almibar para que éstos sean transferidos a
la materia prima. Se emplea azlicar blanca refinada.

Acido citrico: Se utiliza para regular la acidez, se controla a través del pH adecuado en el
jarabe, y para neutralizar el efecto del hidréxido de sodio después del pelado quimico de la
fruta.

Estabilizador: Se utiliza para dar cuerpo al almibar, el mas utilizado es la carboximetil
celulosa (CMC).

Hidréxido de Sodio: Se utiliza para el pelado quimico en solucién con agua y a
concentraciones variables de acuerdo a la fruta.

Sorbato de potasio o benzoato de sodio: Son conservadores quimicos contra mohos y
levaduras.

. Envases: Los productos obtenidos pueden ser envasados en diferentes tipos de envases, a
saber:

Frascos de vidrio con sus respectivas tapas

Envases metalicos:

Hojalata, aluminio - Envases plasticos - Envases laminados.

Materiales y equipos

Balanza de plataforma.

Balanza analitica (0.01 g de precision).

Mesas de trabajo de acero inoxidable.

Mesas seleccionadoras.

Mesas clasificadoras.

Equipo de lavado.

Equipo para pelado, cortado, rodajado (dependiendo de la linea de produccién).

Tinas de acero inoxidable de lavado.

Ollas con chaqueta de vapor.
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e Tanque de preparacion del almibar.
e Dosificadora de almibar.

e Cerradora de frascos.

e Selladora de latas.

e Autoclave.

e Caldero.

e Equipo ablandador de agua.

e pHmetro.

7.3.  GLOSARIO DE TERMINOS

Alimentos.- El alimento es cualquier sustancia normalmente ingerida por los seres vivos con
fines nutricionales, sociales y psicologicos.

Almibar.- Es una disoluciéon sobre saturada de azucar y agua, cocida a fuego hasta que tome
consistencia de jarabe.

Acido Citrico.- El que se encuentra en los zumos de los frutos citricos, sobre todo en el limén,
solido, soluble en el agua.

Apertizado.- Procedimiento de conservacion de alimentos por esterilizacion en caliente,
efectuada dentro de recipientes herméticamente cerrados.

Coccion.- Procedimiento que consiste en elevar la temperatura de un producto vegetal para
modificar sus propiedades originales de modo que lo hace mas facil de digerir.

Corteza.- La corteza o ritidoma es la capa mas externa de tallos y de raices de plantas lefiosas,
como los arboles.

Confitar.- Accion y efecto de cubrir con un bafio de aziicar o someter a coccion en almibar
concentrado las frutas.

Congelamiento.- Accion y efecto de someter a muy bajas temperaturas (menos de 18 °C)
alimentos para que se conserven en buenas condiciones hasta su consumo.

Gelificacion.- Es el procedimiento mediante el cual se espesan y estabilizan soluciones
liquidas, emulsidn es y suspensiones.

Pasteurizacion.- Accidn y efecto de elevar la temperatura de un alimento liquido a un nivel
inferior al de su punto de ebullicion durante un corto tiempo, enfridndolo después rapidamente
con el fin de destruir los microorganismos sin alterar la composicion y cualidades del liquido.
Pectina.- Las pectinas también proporcionan superficies cargadas que regulan el PH y el

balance idnico.
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Pre-cocido.- Producto parcialmente hervido el cual permite la reduccion en el tiempo de

preparacion al momento de su consumo.

8. VALIDACION DE LAS PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS.

8.1.Hipotesis Nula

Ho: El uso de dos diferentes tiempos y dos concentraciones de sosa cdustica en el pelado
quimico del chontaduro NO influye significativamente en las propiedades organolépticas,
fisico-quimicas, microbioldgicas y nutricionales del producto.

8.2.Hipétesis Alternativa

Ha: El uso de dos diferentes tiempos y dos concentraciones de sosa caustica en el pelado
quimico del chontaduro SI influye significativamente en las propiedades organolépticas, fisico-

quimicas, microbioldgicas y nutricionales del producto.

9. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL.

A continuacion, se detalla los diferentes métodos, técnicas, disefio experimental, asi como

también los materiales utilizados para obtencion de almibar d chontaduro con un pelado

quimico. En los Laboratorios Académicos de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la

Universidad Técnica de Cotopaxi en el periodo de Abril - Agosto 2018.

9.1.Tipo de investigacion

9.1.1 Investigacion descriptiva.
Es descriptiva por cuanto se han dado a conocer y especificar las caracteristicas
importantes del problema de estudio, debido que se investigaron particularidades del
chontaduro.

9.1.2 Investigacion bibliogrifica.
Se utilizo este tipo de investigacion por que permitié recopilar, seleccionar, analizar,
investigar e indagar informacién tedrica y cientifica de diferentes autores, para
desarrollar las bases idoneas del marco referencial.

9.1.3 Investigacion de campo
Este tipo de investigacion aport6 en el andlisis del lugar de los acontecimientos en este
caso en el cantén Puyo, Provincia de Pastaza, y en el lugar de la experimentacion que es
en las instalaciones de la UTC, asi también permitié centrarse en la realidad del
problema, ademds permitio profundizar y recolectar informacién con instrumentos

seleccionados.
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Investigacion experimental
Se utilizd este tipo de investigacion debido a que se buscd comprobar hipotesis
mediante el estudio de variables que arrojaran resultados que pueden ser comparados

con otros grupos, se enmarca una situacion de control.

9.1.5 Historico logico

9.1.6

9.1.7

9.1.8

Este método permitié estructurar el marco teérico de forma secuencial, apoyandose en
datos descritos en articulos e indicadores esenciales acerca de la elaboracion de almibar
en base a chontaduro.

Inductivo — deductivo.

En este método basicamente realizd una relacion de lo particular con lo general, por tal
motivo ayudard a realizar el diagnostico de la situacion actual de los agricultores de la
zona de Pastaza de una forma detallada, posteriormente se establecieron las
conclusiones que permitieran desarrollar y estructurar el disefio experimental.

Analitico — sintético.

Permitié elaborar el marco teodrico ya que la informacion obtenida de prestigiosos
autores fue analizada, entendida y descrita y consecutivamente fue sintetizada en forma
de redaccion, se utilizaron cuadros, graficos y tablas, como estrategias de sintesis de
informacidn que permitieran, a su vez, sentar las bases y la fundamentacion tedrica.
Estadistico

En la aplicacion de este método se utilizd la informacion proporcionada por los
estudiantes que son parte del disefio experimental y los agricultores de la asociacion de

donde se logré recopilar, tabular, describir, analizar e interpretar datos en porcentajes.

9.2. Técnicas de la investigacion.

9.2.1 La Observacion

Se baso para esta investigacion, en los aspectos mas directos entre el investigador y el
objeto de estudio, donde se evidencié la realidad y problemas de los Agricultores de la

Asociacion ASOFECPROD.

9.2.2 Encuesta.

Esta es la técnica que se utilizd para la recopilacion de informacion detallada y veridica

de los estudiantes, a través de un cuestionario elaborado técnicamente.
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9.2.3 Evaluacion sensorial
Se utilizd en la investigacion para medir el control de la calidad y la aceptabilidad del
almibar (conserva) como producto apto para el consumo humano.

9.2.4 Poblacién
El universo poblacional del estudio son los ochenta y cuatro estudiantes de los ultimos

ciclos de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

9.3.0peracionalizacion de las variables
Dentro del disefio experimental se tomo en cuenta tipos de variables tanto la dependiente como

la independiente la cual se detalla en el siguiente cuadro.

Cuadro 2. Operacionalizacién de las variables

Variable Variable

independiente dependiente Indicadores Dimensiones
PH
Tiempo de Caracteristicas fisico quimicas °Brix
escaldado Adides
(30 y 45 min)
Color
Sabor

Caracteristicas organolépticas ol
or

Aceptabilidad

Coliformes NMP/cm’
Caracteristicas microbiologicas | Coliformes fecales

Almibar de del mejor tratamiento. Recuento de mohos y
chontaduro. levaduras

Proteina
Fibra dietética total
Contenido nutricional Carbohidratos Totales

i Energia
Concentracion de g

sosa

(Sy7%)

Costo unitario

Determinacion de precio
P PVP

Elaborado por: Cayambe. A. (2018)
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9.4.Proceso de elaboracion de chontaduro en almibar utilizando un pelado quimico
“Chonta Nutri”

a. Materiales Materia prima

e Chontaduro

e Agua

e Azulcar

b. Aditivos

e Acido citrico.

e Sosa caustica.

e CMC.

¢. Instrumentos

e Balanza.

e TermoOmetro.

e Brixometro.

d. Materiales

e Frascos de vidrio de 250 ml con tapas

e Ollas.( acero inoxidable)

e (ocinaa gas.

e Cuchillos.

e Cucharas.

e. Equipos

e C(Cocina

9.5.Procedimiento.
9.5.1. Recepcién materia prima.
Se selecciono el fruto que presenta excelentes caracteristicas organolépticas y que haya

alcanzado su madurez fisiologica y de tamafio uniforme.

Imagen 1. Recepcion de materia prima

- sve e

Fuente: Cayambe. A. (2018).
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9.5.2. Selecciony clasificacion.
La fruta debe estar libre de dafios mecéanicos (golpes) y dafios fisicos (mordeduras de

roedores, excesiva maduracion y quemaduras de sol).

Imagen 2. Seleccion y clasificacion de la materia prima

2 »
Fuente: Cayambe, A. (2018)

9.5.3. Lavado y desinfeccion.

Permite eliminar particulas extrafias y microorganismos presentes en la fruta.

9.5.4. Pesado.

Pesar el chontaduro ya despulpado y los ingredientes que se van a utilizar como el

CMC, el acido citrico y el azicar.

Imagen 3. Pesado de la materia prima

Fuente: Cayambe, A. (2018)

9.5.5. Pelado quimico.

Se hizo quimicamente por medio de la soda caustica la cual utilizamos Sy 7 % por

20kg de agua. Se introduce los chontaduros por un tiempo de 30 y 45 minutos.
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9.5.6. Troceado en mitades.
Se retira la pepa de cada chontaduro, para luego llevarle al blanqueamiento.

Imagen 4. Troceado de la materia prima a mitades

Fuente: Cayambe, A. (2018)

9.5.7. Estandarizado.
Se coloca la fruta en el envase (esterilizado) y se le agrega el liquido de gobierno .Dejar
libre 1cm en la parte superior del frasco. El envase deberd llenarse bien con el producto
(incluido el liquido de cobertura) que debera ocupar no menos del 90% de la capacidad
de agua del envase (menos cualquier espacio superior necesario de acuerdo a las buenas
practicas de fabricacion).

Imagen 5. Estandarizado

Fuente: Cayambe, A. (2018).

9.5.8. Preparacion del liquido de gobierno.
Se debe mezclar los 15g. De azucar y 0.05% CMC; posteriormente agregar al agua
obtenida de los chontaduros agregando el 4cido citrico 0.1%, luego someterlos a

coccion disovolviendo continuamente hasta diluir por completo.

Imagen 6. Preparacion del liquido de gobierno

Fuente: Cayambe, A. (2018).
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9.5.9. Pesado.
Se pesa los 250 g correspondientes de cada envase y la agregacion de la pulpa del

chontaduro y el liquido de gobierno para luego llevar a una esterilizacion de 5 min.

Imagen 7. Pesado del producto

Fuente: Cayambe, A. (2018)

9.5.10. Sellado y esterilizado.
Se tapan bien los frascos y se colocan boca abajo durante 10 min ya que esto ayuda a
formar vacio y a que el cerrado sea hermético, lo que reduce el riesgo de contaminacion

porque extrae el aire que pudiera haber quedado.

Imagen 8. Sellado y esterilizado del producto
————
i

S

Fuente : Cayambe, A. (2018)
9.5.11. Almacenado.

Se almacena hasta que la concentracion de azucar alcance el equilibrio. Al principio ésta
es mayor en el jarabe que en la fruta, pero con el tiempo disminuye hasta mantenerse
constante. Cuando se llega al equilibrio, la concentracion de azicar baja
aproximadamente unos 10°Brix. Se puede saber que se ha llegado al equilibrio cuando

se observa que la fruta ha caido al fondo del envase.




9.6.Formulaciones para el chontaduro en almibar.

Cuadro 3. Formulacion de chontaduro en almibar

Materia prima

volumen del frasco

Chontaduro 20 kg

Agua 20 kg

Azlcar 15 kg

Acido citrico 0,1%

Formulacion :

CMC 0,05%

Sorbato de potasio 0.1%
Sosa caustica Sy7%

Jarabe espeso hasta completar el
250 g

Fuente: Cayambe, A. (2018)
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Las cantidades que se utilizo es la de la formulacion (20 kg de agua, 15 g de aztcar, 4cido

citrico 0.1%, CMC 0.05 %, sorbato de potasio 0.5%, sosa caustica 5 o 7 %, de fruta 20 kg.

Jarabe espeso hasta completar el volumen del frasco teniendo, La pérdida del fruto en residuos

fue de 4.5 kg y en la elaboracion del liquido de gobierno fue de 1.5 kg, dando un total de 6 kg

de perdida en la elaboracion del almibar de chontaduro.

Interpretacion del balance

El proceso de obtencion del almibar de chontaduro se obtuvo un peso 55.05 kg, en donde se

tuvo una pérdida de 6 kg el todo el proceso, dando como resultado un peso de 49.05 kg de

almibar de chontaduro.
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9.7. Diagrama de flujo para el pelado quimico del chontaduro “Chonta Nutri”.

|

‘ % =5-7% desosa.

Azucar: 15 kg
<>

CMC = 0.05 %

Ac. Citrico = .0.1%.

Sorbato de potasio 0.1%

T2 =90°C

T® = choque
térmico (60 a 15 °C)

por 10 min

Fuente: Cayambe, A. (2018)
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9.8. Rendimiento:
Fruta:
eso final k
% Rendimiento = P ,f,, g X 100
peso inicial kg

155 kg
20 kg

% Rendimiento = 0.775 x 100
% Rendimiento = 77.5 %

% Rendimiento = x 100

Discusion:
Se obtuvo un rendimiento de 77.5 % de 20 kg de chontaduro, con un peso final de 15.5 kg de la
fruta.
Almibar:
% Rendimiento = gfeessooi]rcllizzlélkki %X 100

o 33.55 kg
% Rendimiento = m X 100

% Rendimiento = 0.9572 x 100
% Rendimiento = 95.72 x 100
% Rendimiento = 95.72 %

Discusion:
Se tuvo un peso inicial de 35.05 kg de almibar, en donde el rendimiento final es de 95.72 % con
un peso de 33.55 kg del liquido de gobierno.

Producto final:

peso final kg

% Rendimiento = hase Dleial I x 100
o 49.05 kg
% Rendimiento = ESOS_kg x 100

% Rendimiento = 0.8910 x 100
% Rendimiento = 89.10 %




Discusion:
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El rendimiento final de toda la produccion de almibar de chontaduro es de 89.10 % con un peso

final de 49.05 kg, lo que lo hace muy rentable para su produccion.

9.9.Costo de los materiales utilizados en la obtencion de almibar de chontaduro

Materia primas + Cantidad Unidad Costo Costo
ADITIVOS unitario total

Chontaduro 20 Kg $2.00 $40.00
Agua 20 Kg $0.50 $10.00
Azucar 15 Kg $1.20 $ 18.00
Envases (250) 196 g $0.15 $29.40
CMC 10 g $0.20 $2.00
Acido citrico 20 g $0.05 $1.00
Sosa cautica 1.4 Kg $20.50 $28.70
Sorbato de potasio 20 g $0.10 $2.00
TOTAL $131.10

Almibar de chontaduro

131 délares con 10 centavos cuesta la produccion de 49.05 kg de almibar de chontaduro

tomando en cuenta los siguientes pardmetros:

10% de suministros
5% equipos y materiales
10% mano de obra

25% utilidad.

Costo de suministro 10%

Costos de equipos y materiales 5%

1000/0 ________________ 13110$




Costo de mano de obra 10%
100%-----=====mannm- 131.10%
{0 —— X=$13.10

Total, costos adicionales
} 13.11+ 6.55+ 13.11 = § 32.77
|

Costo total + gastos de produccion
Ct=131.10 +32.77
Ct=$§163.87
Costo unitario en 250 g
CU=8§ 163.87 /196
CU=$§ 10,24 ctvs.
Utilidad del 25 %
$ 10,24 wew— 100%
X we— 5%
X=§2.56
Precio de venta al publico en 250 g = Costo unitario + la utilidad
PVP = CU + utilidad
PVP =10.24 + 2.56
PVP =5 12.80

9.10. Gastos de la obtencion del almibar de chontaduro

Gastos % Costos ($)
Mano de obra 10 % 13.11
Utilidad 25 % 2.56
Materiales y equipo 5% 6.55
suministro 10% 13.11
Total $ 35.33

49.05 kg = 49.050 g / 250 g = 196 unidades de 250 g
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Interpretacion de costo:
El producto Chonta Nutri tienen un costo de venta al ptblico de $ 12.80, teniendo en cuenta el
proceso industrial, la materia prima y el valor nutricional, ya que el producto de la

investigacion planteado contiene un valor razonable de contenido proteico del producto final.

9.11. Balance inicial del mejor tratamiento (T 6).

Fruta

A= chontaduro

}

Almibar
B= liquido de _»[ Al oo ]—-—P C = conserva
gobierno de chontaduro
Fruta
A=0.96 kg
Almibar — Almibar de chontaduro === C = conserva de
B=2.09 kg chontaduro
Fuente: Cayambe, A. (2018)
A+B=C

0.96 kg +2.09kg =C
Peso real obtenido = 3.05 kg




9.12. Interpretacion de balance del mejor tratamiento

El proceso de obtencion del almibar de chontaduro del mejor tratamiento se obtuvo un peso

3.05 kg.
Costos del mejor tratamiento
Materia primas + ADITIVOS | Cantidad | Unidad | Costo unitario | Costo total
Chontaduro 0.96 Kg $1.92 $1.92
Agua 1.25 Ke $0.50 $0.63
Azicar 0.94 Kg $1.20 $1.13
Envases (250) 12 g $0.15 $1.80
CMC 0.63 g $0.20 $0.13
Acido citrico 1.25 g $0.05 $0.06
Sosa cautica 62.5 g $0.014 $0.91
Sorbato de potasio 1.25 g $0.10 $0.13
TOTAL $7.21

Elaborado por: Cayambe, A. (2018).

9.13. Costo del mejor tratamiento.

Almibar de chontaduro

7 dolares con 21 centavos cuesta la produccion de 3.05 kg de almibar de chontaduro.

Costo de suministro 10%

1009 7.21%
{1, SeTe——— %
X=0.72

Mano de obra 10%

N 100%
L 10%




Costo de materiales y equipo 5%
$721 —mmmmmeeee 100%

Total, costo adicional.

0.36+0.72+0.72= $1.80

Costo total+ gastos de produccion.
Ct=7.21+1.80=
Ct=19.01%

9.14. Gastos de la obtencion del almibar de chontaduro

Gastos % Costos ($)
Mano de obra 10% 0.72
Utilidad 25% 0.18
Materiales y equipo 5% 0.36
suministro 10% Q.72
Total $198

3.05 kg =3,050 g /250 g = 12 unidades de 250 g
Costo unitario = Costo total + Gasto total
CU=7.21+1.98

CU=8§09.19

Costo unitario en 250 g

CU=$09.19/12

CU=S§ 0.77 ctvs.

Utilidad del 25 %

$0.77 -==--mem- 100%

X=50.19
Precio de venta al publico en 250 g = Costo unitario + la utilidad

PVP = CU + utilidad
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PVP=0.72+0.18
PVP =§ 0.95

Discusion del precio de venta del mejor tratamiento.
El producto “Chonta Nutri” tienen un costo de venta al publico de $0.95, teniendo en cuenta el
proceso industrial, la materia prima y el valor nutricional, ya que el producto de la

investigacion planteado contiene un valor razonable de contenido proteico del producto final.

10. DISENO EXPERIMENTAL
El presente estudio se evaluara el método viable bajo un disefio de bloques completamente al
azar (DBCA) con arreglo factorial de 3 factores AxB. El factor A con dos niveles de tiempos

(30 y45) y el factor B con dos niveles de concentracion de sosa cdustica (5 'y 7%).

10.1. Factores de estudio

Factor A = Tiempo de escaldado.

al=30 min

a2= 45 min

Factor B = Concentraciéon de soda cdustica
bl: sosa caustica 5%

b2: sosa caustica 7%

10.2. Analisis de varianza

Se realizaron 8 tratamientos con 1 réplica dando un total de 16 tratamientos.

Cuadro 4. Analisis de varianza

Fuente da varianza Grados de libertad

Replicas

Factor A

Factor B

Interaccion factor A*B

Error

| W | [ e | e

Total

Elaborado por: Cayambe, A. (2018)




10.3. Tratamientos de estudio.

La relacion entre los factores A* B se obtuvieron los siguientes tratamientos:

Cuadro 5. Tratamientos en estudio

Tratamiento Repeticiones Codigo Descripcion

t1 albl 30min + 5% de sosa caustica
I

12 alb2 | 30min + 7% de sosa caustica

t3 a2bl 45min + 5% de sosa caustica

t4 a2b2 | 45min + 7% de sosa caustica

t5 a2bl 45min + 5% de sosa caustica
11

t6 a2b2 | 45min + 7% de sosa caustica

t7 albl 30min + 5% de sosa caustica

8 alb2 | 30min + 7% de sosa cdustica

Fuente: Cayambe, A. (2018)

10.3.1 Analisis organoléptico
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Mediante la aplicacion del cuestionario a cada uno de los catadores se determinaron pardmetros

como: olor, color, sabor, textura y aceptabilidad, en la investigacion participaron 84 catadores.
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11. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

11.1. Variable color
Tabla 1. ADEVA para la variable color

F.V. SC GL. CM F  P-probabilidad  F eritico
CATADORES 89,5 83 1,09 4727 <0,0001 1,3005
TRATAMIENTO 27 7 0,46 1,79 0,10019 2.1169
ERROR 1259 581 0,26
TOTAL 2182 671
C.V.(%) 7,62

Analisis e interpretacion

Los datos obtenidos en la tabla 1 para el analisis de varianza de la variable referente al color se
puede observar que el F calculado es menor que el F critico, por lo tanto se acepta la hipotesis
nula y se rechaza la hipotesis alternativa. Se puede apreciar también que el CV del variable
color corresponde al 7,62; lo que indica que de cien observaciones el 7,62 van a ser diferentes y
el 92,38 de las observaciones seran confiables.

En conclusion podemos indicar que en la elaboracién de chontaduro en almibar no hay

diferencia estadistica entre tratamientos en lo referente al color.

11.2. Variable color
Tabla 2. ADEVA para la variable Olor

F.V. SC GL. CM F P-probabilidad  F critico
CATADORES 72,11 83 0,88 4,49  <0,0001 1,3154
TRATAMIENTO 2;19 7 0,55 2.8 0,026 2,3992
ERROR 64.16 581 0,19
TOTAL 138,46 671
C.V.(%) 5,90

Analisis e interpretacion

~

En el andlisis de varianza para el atributo olor los datos obtenidos en la tabla 3 para la

observacion en la investigacion observamos que el F calculado es mayor que el F critico, por lo
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tanto se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipdtesis alternativa, es decir que si existen
diferencias significativas entre los tratamientos en lo que se refiere a la variable olor. Se puede
apreciar también que el coeficiente de variacion de la variable olor corresponde a 5.90; lo que
indica que de 100 observaciones el 5,90 van a ser diferentes y el 94,10 de las observaciones

seran confiables.

11.3. Variable sabor

Tabla 3. ADEVA para la Variable Sabor

F.V. SC G.L. CM F P-probabilidad F critico
CATADORES 6448 83 0,79 5,97 <0,0001 1,3153
TRATAMIENTO 0,50 7 0,13 096 0,4302 2,3991
ERROR 43,18 581 0.13
TOTAL 108,16 671
C.V.(%) 4,17

Analisis e interpretacion

Los resultados para el analisis de varianza en el atributo sabor los datos obtenidos en la tabla 5
para la observacion en la investigacion se aprecia que el F calculado es mayor que el F critico,
por lo tanto se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipdtesis alternativa, es decir que si
existen diferencias significativas entre los tratamientos en lo que se refiere a la variable sabor lo
corresponde al 4,17; lo que indica que de 100 observaciones el 4,17 van a ser diferentes y el
95,83 de las observaciones seran confiables.En conclusion podemos indicar que en la
elaboracion de chontaduro en almibar existe una significancia poco diferenciada entre

tratamientos en lo referente al sabor.
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11.4. Variable aceptabilidad

Tabla 4. ADEVA para la Variable Aceptabilidad

F.V. SC G.L. CM F P-probabilidad F critico
CATADORES 181,43 83 2,12 8,14 <0,0001 1,3154
TRATAMIENTO 2,07 7 0,52 1,90 0,1100 2,3992
ERROR 89,17 581 0,27
TOTAL 272,68 671
C.V.(%) 11,94

Analisis e interpretacion

Los analisis de varianza en el atributo aceptabilidad indican en los datos obtenidos en la tabla 7
para la investigacion se aprecia que el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto se
rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alternativa, es decir que si existen diferencias
significativas entre los tratamientos .Se puede apreciar también que el CV de la variable
aceptabilidad corresponde al 11,94; lo que indica que de 100 observaciones el 11,94 van a ser
diferentes y el 88,06 de las observaciones seran confiables para esta particularidad del producto
elaborado. En conclusién podemos indicar que en la elaboracion de chontaduro en almibar
existe una significancia diferenciada entre tratamientos en lo referente a la aceptabilidad que
mas puede ser apreciada por los valores obtenidos en la tabulacion de los datos de la

investigacion.
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11.5. Analisis microbiolégico del mejor tratamiento

Muestra: Chontaduro en almibar

Tabla 5. Analisis microbiolégico

PARAMETRO METODO UNIDADES | RESULTADOS
PE06-5.4-MB INEN
*Aerobios Mesofilos UFC/g <10
1529-5:2006
PE01-5.4-MB AOAC
*Coliformes totales RI:110402 Ed 20, UFC/g <10
2016
PE01-5.4-MB AOAC
*E. coli RI:110402 Ed 20, UFCl/g <10
2016
PE02-5.4-MB AOAC
Mohos UFC/g <10
997.02 Ed 20, 2016
PE02-5, 4-MB AOAC
Levaduras UFC/g <10
997.02 Ed 20, 2016

Nota: Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE

Fuente: Laboratorio de Control y Anélisis de Alimentos - UTA

Analisis e interpretacion de resultados

Los analisis realizados al mejor tratamiento de la investigacion arrojaron los siguientes
resultados:

Recuento de aerobios mesofilos, coliformes totales, Escherichia coli, mohos y levaduras (tabla
21) el resultado obtenido fue <10 UFC/g. En conclusion a los andlisis microbiologicos
realizados en el Laboratorio de Control y Analisis de Alimentos de la Universidad Técnica de
Ambato del mejor tratamiento (a2bl) que corresponden al tratamiento T6 se encuentran dentro
de los parametros establecidos en la normativa vigente en el pais de Colombia INEN 2337, lo

cual nos garantiza la inocuidad del producto final obtenido.




11.6. Analisis fisico quimico y nutricional del mejor tratamiento

Muestra: Chontaduro en almibar

Tabla 6. Analisis fisico quimico
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PARAMETRO METODO UNIDADES | RESULTADO
*Cenizas AOAC Ed 20,2016 923.03 % 0,191
*Proteina AOAC Ed 20,2016 2001.11 % (Nx6,25) | 1,35
*Humedad AOAC Ed 20,2016 925.10 % 47,2
*QGrasa AOAC Ed 20,2016 2003.06 % 5,68
*Fibra dietética total AOAC 985.29 Ed 20, 2016 % 4,67
*Carbohidratos Totales Calculo % 40,9
keal/100g 220
*Energia Célculo
kJ/100g 921
Unidades de
*pH AOAC 981.12 Ed 20, 2016 4,12
pH
mg/100g
*Acidez AOAC 942.15 Ed 20, 2016 ) ) 0,253
acido citrico
*So6lidos solubles AOAC 932.12 Ed 20, 2016 °Brix 20
Levaduras PE-02-5.4-MB AOAC 997.92 Ed 20, 2016 | UFC/g <10

"Laboratorio de ensayo acreditado por el SAE con acreditacion N°OAE LE C 10-008"

*Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion del
SAE

Analisis e interpretacion de resultados

Fuente: Laboratorio de Control y Analisis de Alimentos — UTA

Los valores obtenidos en la tabla del andlisis quimico indican que se encuentran dentro de los

parametros establecidos por la normativa Colombia INEN 2337

En nuestro pais no existe ninguin producto industrializado que se relaciona con el producto de la

investigacion, el andlisis indica los siguientes valores: Proteina 1,35%; contenido de grasas

5,68%; fibra dietética total 4,67%; lo que se justifica por la calidad de materias primas

utilizadas.
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12. COMPARACION DE LOS RESULTADOS DE LOS ANALISIS NUTRICIONALES.

12.1. Resultados nutricionales.
PARAMETRO METODO UNIDADES | RESULTADO
*Proteina AOAC Ed 20,2016 2001.11 | % (Nx6,25) | 1,35
*Humedad AOAC Ed 20,2016 925.10 | % 47,2
*Grasa AOAC Ed 20,2016 2003.06 | % 5,68
*Fibra dietética total AOAC 985.29 Ed 20,2016 | % 4,67
*Carbohidratos Totales Calculo % 40,9
*Energia Calculo R =
kJ/100g 921

Fuente: (Laboratorio de Control y Analisis de Alimentos — UTA)

La composicion y valor nutricional del chontaduro, la cual presenta valores promedio de su
composicion en 100 g de conserva de chontaduro colectados de variedades colombianas

(Corpoica en el afio de 1998).

12.2. Valor nutricional de conserva de chontaduro.

Componente | Valor Componente Valor
Calorias 18 cal Acido ascorbico 20,0g
Grasas 46¢ Fosforo 47,0 mg
Cenizas 09¢g calcio 23mg
Agua 52,28 Vitamina A 7300U1
Carbohidratos | 37,6g Taminia 0.4 mg
Proteinas 5.1% Riboflavina 0,11mg
Fibras l.4¢g Niacina 0,9 mg

Es un alimento muy rico en proteinas, aceites, vitaminas liposolubles y minerales. Segin los
expertos podria tratarse del alimento mas completo y balanceado del trépico. Ademds es rico en
minerales como el calcio, el hierro, el fosforo, el zinc y el cobre, ademas de tener una alta
concentracion de betacaroteno, con un alto poder antioxidante, lo que lo convierte en un
elemento fundamental para combatir el envejecimiento y enfermedades degenerativas como el
cancer o el alzheimer. Para que se hagan una idea tiene casi el mismo calcio que la leche, por lo
que los efectos beneficiosos para los huesos. Fruto de la combinacion de componentes, el
chontaduro se recomienda para cuestiones tan comunes como la falta de apetito, anorexia, falta
de vitalidad general, falta de vitalidad en el pelo, para la memoria, para la falta de apetito
sexual, para problemas intestinales.
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13. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)
Técnicos

Al realizar esta investigacidn genera un impacto positivo ya que se aplica nuevas metodologias
los mismos que garantizan la calidad e inocuidad del producto elaborado a base de chontaduro ,
dando apertura a nuevos estudios cientificos y tecnoldgicos que permitan mejorar la calidad
tanto en el producto elaborado como en su manejo agricola, en especial de los sectores que se
dedican a la produccion de la palma de chonta , de igual manera a través de un cultivo
tecnificado pueden los pequefios agricultores mejorar sus parcelas, dejando atrds el cultivo

rustico implementando renuevas en su cultivo para un mejor rendimiento.

Sociales

El proyecto investigativo del chontaduro tiene como finalidad mejorar la calidad de vida de
muchas personas que estan involucradas en la produccion de chontaduro a grande y pequefia
escala, ademas permite ofertar al consumidor un producto innovador, nutritivo, de calidad, que
permita lograr un cambio. De manera que, como alternativa permita sustituir proteinas,
vitaminas, fosforo, natural. Por consiguiente, al procesar un alimento a partir de chontaduro se
genera un producto sano, nutritivo y natural para la salud, beneficiando a los consumidores con

la reduccién de enfermedades causadas por malos habitos alimenticios.




14. PRESUPUESTO

Recursos 1 Cantidad | Valor unitario | Valor total
MATERIA PRIMA
Chontaduro. 0.96kg $1,96 $188.16
Agua 1.25kg $0,50 $0.63
Acido citrico 1.25¢g $ 0,05 $0.06
Azlcar 0.94 kg 1,20 $1.12
Sosa caustica 622¢g 0.014 $ $0.91
CMC 0.63 kg 0.20% $0.13
EQUIPOS
Balanza digital 1 $25,00 $ 25,00
Brixometro 1 $ 90,00 $ 90,00
pH metro 1 $ 16,00 $16,00
Vasos de precipitacion vidrio 250 g 35 $2,50 $ 87,50
Recipientes de acero 1 $32,00 $ 32,00
Envases de vidrio 30 ml 8 $ 0,40 $3.2
Selladora 1 135 135,00
TRANSPORTE Y SALIDAS DE CAMPO
Transporte de visita al 4rea (puyo, coca) 3 $ 20,00 $ 60,00
Alimentacion 3 $ 3,00 $9.,00
Computadora 1 $ 650,00 $ 650,00
Esferos graficos 4 $ 0,40ctv $ 1,60
Impresora 1 $ 400,00 $ 400,00
Céamara digital 1 $300,00 $ 300,00
Calculadora 1 $12,00 $12,00
Flash memory 1 $ 7,00 $7,00
Cd 2 $ 0,50ctv $ 1,00
Lapices 2 $0,25ctv $0,50
Grapadora 1 $ 1,00 $ 1,00
Resma de papel 1 $4,00 $ 4,00
Carpetas colgantes 2 $1,25 $2,50
Anillados 12 $ 10,00 $ 120
Empastados 2 $ 15,00 $ 30,00
Copias e Impresiones 300 $0,10 $ 30,00
GASTOS DE ANALISIS DEL PRODUCTO FINAL
Analisis fisico quimico 1 $411,00 $411,00
Analisis microbioldgicos 1 $45,00 $ 45,00
TOTAL DE GASTOS $2.477,53
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15. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
15.1. Conclusiones
Al culminar la investigacion se pudieron cumplir los objetivos planteados durante el desarrollo

del trabajo investigativo.

e Mediante la formulacion apropiada y la combinacion de diferentes insumos y materiales se

pudo obtener un producto agradable y aceptado por los consumidores, se determin6 que el

mejor tratamiento en la investigacion fue el T6 (a2bl) con 45minutos + 7% de sosa cdustica

para obtener un pelado homogéneo que nos sirve para la elaboraciéon de chontaduro en

almibar como producto final.

e El pelada quimico es una manera muy eficiente de obtener la fruta sin su cascara, para la

elaboracion de la conserva, las medidas correctas aran que este tipo de pelado sea mas

factible y fécil de realizar.

e El aporte nutricional y la inocuidad en los alimentos son caracteristicas muy importantes; el

producto se encuentra dentro de los parametros establecidos en la normativa INEN 2337

colombiana siendo un aporte nutricional basicamente en Proteina 1,35%; Grasa 5,68% vy

Carbohidratos 40,9% entre los principales. Se trata de un alimento muy rico en proteinas,
p p p

aceites, vitaminas liposolubles y minerales.

e En referencia al analisis microbioldégico podemos concluir que la presencia de erdbios

mesofilos, coliformes totales, Escherichia coli, Mohos y Levaduras el resultado obtenido fue

<10 UFC/g, garantizando un producto inocuo y libre de microorganismos.

e Es muy importante el costo que implica la obtencién de productos elaborados; la

investigacion realizada concluye que el mejor tratamiento T6 (a2bl) del chontaduro en

almibar tiene un costo de venta al publico de $0.95 de producto elaborado de 250 g. Este

precio es un valor accesible en el mercado obteniendo una utilidad del 25% con respecto al

valor de produccion. Lo que proporciona nuevas alternativas de produccion para el sector,

comercializacion, uso y consumo.
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Recomendaciones

Para el desarrollo de futuras investigaciones tomar en consideracion los niveles de
significancia en los tratamientos, para que existan diferencias significativas trabajar con

temperaturas, dosis de sosa caustica y tiempos diferentes.

Se debe tomar recuenta que el pelado quimico con sosa caustica es muy complejo y no se
obtiene un pelado uniforme de todos los frutos, ya sea por su estado de madurez u otros

factores por lo que se puede recurrir a otros métodos de pelado.

Para no tener un arrastre de sosa o contaminacién quimica se recomienda neutralizar, con

acido citrico luego del pelado quimico, para pasar al proceso de envasado.

Incentivar el consumo de nuevas alternativas en conservas en la poblacién como es el
chontaduro en almibar, ya que el producto es un aporte nutritivo y una forma novedosa de
consumir el chontaduro que no se encuentra muy difundida en el medio, tomando en

consideracion también el costo del producto.

Para el procesamiento de cualquier alimento, es muy importante garantizar la inocuidad
de los productos, por ello es de vital trascendencia mantener los utensilios, maquinas,
herramientas y superficies en contacto directo con el producto con la mayor asepsia
posible para obtener un producto libre de agentes patdgenos que pudieran causar algin

tipo de alteracion en el organismo de los consumidores.
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17. ANEXOS
Anexo 1. Aval de inglés.
CENTRO CULTURAL DE IDIOMAS

Universidad
Técnica de
| Cotopaxi

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro Cultural de Idiomas de la Universidad Técnica
de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que: La traduccion del resumen del proyecto de
investigacion al Idioma Inglés presentado por la Srta. Egresada de la Carrera de Ingenieria
Agroindustrial de la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales: CAYAMBE
CADENA ANA GABRIELA, cuyo titulo versa, “CHONTA NUTRI”, lo realiz6 bajo mi
supervision y cumple con una correcta estructura gramatical del Idioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo al peticionario hacer uso del

presente certificado de la manera ética que estimaren conveniente.

Latacunga, Agosto del 2018

Atentamente,

Veréonica Rosales

Lic. o
cc. A00% (0648 4
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(Tutor de titulacion)
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APELLIDOS.FERNANDEZ PAREDES.
NOMBRES: MANUEL ENRIQUE ESTADO
CIVIL. CASADO.

DOCUMENTO DE IDENTIDAD.050151160-4
FECHA DE NACIMIENTO.01- ENERO -1966
LUGAR DE NACIMIENTO.SALCEDO
DIRECCION DOMICILIARIA. AVENIDA JAIME MATA/BARRIO CHIPOALO
TELEFONO CONVENCIONAL.03-2726060
TELEFONO.0999921339

E-MAIL. manuel. fernandez@utc.edu.ec

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

NIVEL TITULO OBTENIDO FECHA DE CODIGO DEL
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EN EL SENESCYT
SENESCYT
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EDUCACION. MENSION 03/06/2003 1020-03-399388
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INSTITUCIONES DE
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HISTORIAL PROFESIONAL

FACULTAD EN LA QUE LABORA: Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
AREA DEL CONOCIMIENTO EN LA CUAL SE DESEMPENA: Ingenieria Industria Y

Construccion.

FECHA DE INGRESO A LA UTC: Enero 1994.




Anexo 3.1. Hoja de vida de la

investigadora.

Fecha de nacimiento: 28 de Agosto de 1992.

Estado civil: Soltera.

Direccion: Saquisili, Barrio Unidn Narvéez.

Provincia: Cotopaxi.
Cantén: Saquisili.

Teléfono: 0984768468.

Estudi -

Primaria: Unidad Educativa “Republica de Colombia™

Secundaria: Unidad Educativa “Colegio Nacional Saquisili”

Nivel Universitario: Décimo Ciclo “Ingenieria Agroindustrial” “Universidad Técnica de

Cotopaxi”.

Idioma Extranjero:

Inglés: Dominio del idioma hablado: Basico, Dominio del idioma escrito: Bésico
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Anexo 4. Hoja de catacion

UNIVERSIDAD TECNICA COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIA AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

HOJA DE CATACION DE ALMIBAR DE CHONTADURO

Nombre:

Fecha:

Por favor deguste y marque con una X en el casillero que considere apropiado.

NUMERO DE MUESTRA
PARAMETROS TRATAMIENTO I TRATAMIENTO I1
alblcl alblc2 alb2cl alb2c2 a2blcl a2blc2 a2b2cl a2b2c2

COLOR

5, Muy intenso

4, Intenso

3. Caracteristico

2, Opaco

1, Muy opaco

SABOR

S, Agrada mucho

4, Agrada poco

3, Ni agrada ni desagrada

2, Desagrada poco

1 Desagrada mucho

TEXTURA

5, Muy duro

H, Duro

3, Ni duro ni blando

2, Blando

1, Muy blando

ACEPTABILIDAD

i, Muy aceptable

S, Poco aceptable

3, Aceptable

2 Poco inaceptable

1 Muy inaceptable
KT BBIUTRCHOTIREE .o o s b st 5506 8 .55 5555 5 4 pARUERUERALE 538 Y8 5 3 SR AUBHIRAE R 41

GRACIAS POR SU COLABORACION.
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro ~ Quito-Ecuador ~ Prohibida la reproduccion

Norma Técnica CONSERVAS VEGETALES INEN 408
Ecuatoriana DURAZNOS
REQUISITOS 1979-01
1. OBJ ETO

1.1 Esta norma tiene por objsto establecer los requisitos qua deben cumplir las conservas de duraznos.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Conservas de duraznos. Es al producto elaborado a base de duraznos (melccotones) (frutos del Prunus
pérsica L) maduros, sanos, mondados, conservado en un medio de cobertura adecuado, esterlizado
industrizimante y envasado en recipientes apropiados, harméticaments cerrados.
-
3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 El producto no dabs elaborarse con varisdades nectarinas del Prunys pérsica L.

3.2 Los duraznos contenidos en un envase deban pertenecer a una misma vanedad boténica y ser de
tamafto uniforms.

3.3 El producto puede tener cualquiera de las formas de presentacidn siguientas:

3.3.1 Enteros. duraznos enteros con hueso {Carozo).

3.3.2 srsces: duraznos sin huesos, cortados en dos partss aproximadamente igusales y simétncas.
3.3.3 Fracciones: duraznos cornados en tajadas, cubitos o rodajas.

3.4 Los duraznos pueden conservarse en los medios de cobertura siguientes: agua, zumo de durazno o
mezcla de ambos.

3.5 Los medios de coberturs pueden adicionarse con az{cares (sacarosa, azicar invervdo, dexirosa, jaraba
de glucosa), en cuyo caso se distnguirén los tipos siguientss:

3.5.1 Zumo o jarabs liviano, si la concantracion es mfarior o igual 8 22° Bx.
3.5.2 Jarabe concentrado, si la concentracién es superior a 22°8x.

3.8 £l producto puede ncluir, como ingrediantas, 85pecias y vinagre.

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 Los duraznos en conserva pueden presentar coloracién diversa, entre blanco, amarillo y rojo, de
acuerdo con la variedad de duraznos utilizados; en todo caso, el color debe ser uniferme, admitiéndose
tonalidades diferantes sélo en las porciones corraspondientss a la cavidad del hueso.

1. 19780058




NTE INEN 202

197901

4.2 El medio de cobertura debe sar incoloro 0 bgeramente amanllento, tolerandosse una gera twrbidez

4.3 La masa total escurrida debe ser superior al 60%: de la masa neta del producto (ver INEN 383 y 3835)

4.4 Las conservas de peras deben cumplir con las especiicaciones establecidas en la Tabia 1

TABLA 1. Especificaciones de laz conssrvae de duraznoa.

REQUISITO UNIDAD Min. Méx METODO De
FNSAYD
Aciderz utu'able,
como écdo méico 3 (m/m) - 0.8 INEN 281
Acido ascorbico %% {mm) : 0.08 NEN 304
Cenizas %% (mim) 0s INEN 401

4.5 El precducto debs cumplir, ademés, con los requisitos pertnentss sstableccos en la Norma INEN 405

5.1 El muestueo debe realizarse de acuerdo con la Norma INEN 378

S. MUESTREO

1978-0055
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INEN 378 Conservas vegsiass
INEN 381 Conservss vegetans
INEN 383 Conservss vegsiass
INEN 205 Conservas vegstaes
INEN 401 Conservas vepstass
INEN 405 Conservss vepsisies

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

LORSTED.

Determingcidn cls (8 SCIOSI D2UEDs
Dstarminacion o8 @ mass nats
Determinacidn 06 ia mass 20t5! 8SCUMICa
Determingcion 08 conizss

Feguistos oensraes.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

INEN 377 Conservss oe fruta Terminoiogia

INEN 370 Conservas vegstass
INEN 280 Conservas vegeiaes
INEN 382 Conservas vegstaes
INEN 280 Conssrvas vegstass
INEN 284 Conservas vegestaes
INEN 385 Conservss vegsiaes
INEN 388 Conssrvas vegstass
INEMN 270 Conzervas vegstses
INEN 271 Conserves vegsiaes
INEN 227 Conzenvas vegstass
INEN 388 Consenvas vegetaes
INEN 300 Conservas vepstaes
INEN 381 Conservas vegsiaes
INEN 382 Conservas vegetaes
INEN 284 Conservas vegeiaes
INEN 386 Conservas vegetsias
INEN 387 Conservas vsgetaes

Determinacidn 08! gicondi etiico.

Determinscion o8 sS800S SONDWS.

Detgrmingcion 08/ 8XIEC10 5850

Determinacidn o8l cONtsnios 08 8rsénico

Dstarminacidn 08 80100 8506e0ico

Determnacion 08! cortenioo 08 85570

Enssyos microdicibgicos. Monos.

Detsrmingcidr o8l cortenioc 08 cobrs

Determinacion 08! CONtenics 09 piormo.

Determingcidn 08 COntenicc 08 80858 838708
Destermingciin 09 sO800S en suspensin

Determinacion osi contenicc 08 S5B0CS InsSolubies en sgus
JUGos Op frutas Determinscitn 09 (8 08nsICss relatva.
Deterrningcién ool vacko

Detorrmingcitn 09! vORImSn OCUDSEU0 POr & Drooucto
Proouctos oervecos o8 tomate. DetermingciCn 08 Derticulss negrss

INEN 388 Conservas vegsiaes DetermingciOn 09 SIUCares

INEN 300 Conservas vegstaes
INEN 400 Conzenvas vegsiaes
INEN 402 Conservss vegeisies
INEN 403 Conszenvas vegstass
INEN 404 Conzervas vepstass
INEN $08 Consenvas vegsisss
INEN 407 Conssrvas vegstaes
INEN 402 Conzenvss vegsiaes
INEN 210 Conservas vegsiaes
INEN 411 Conservss vepeises
INEN 412 Conservas vegsiass
INEN 413 Conservas vegsisies
INEN 418 Consenvas vegetass
INEN 415 Conservss vegetaes
INEN 416 Conservas vegetass

Determinacidn 08l COmenioc o8 Inc
DetermingCion o8l contenioe 08 nierro
Arveiss Regquisizos

Espdrragos. Requisios.

Hongos. Requisios

VEINTES CRnersies

Perss Raquisios

Prgs. Requisios

Cirusiss. ReGuisEos.

Fresss. Regquistos

Jaies o8 menzanas Regquisios
Jakes og Prss. Requisios

Jaes o8 gusysrs Rsguiznos

Jaes o8 morg Requisios

Jaeg o8 uve Reouiztos




NTE INEN 408
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INEN 417
INEN 418
INEN 412
INEN 420
INEN 421
INEN 422
INEN 423
INEN 424
INEN 425
INEN 426
INEN 427
INEN 428
INEN 420
INEN 430
INEN 421

Consarvas vegstaies
Conzervss vegslsies
Conzervas vagstsiss
Conzervas vegsisiss
Conservss vegetsiss
Conservss vegsiaies

Conservas vepsiaies.

Conszarvss vegetsies
Conservss vegeisies
Consenvas vegeiaies
Consarvas vegetaiss
Conservss vegeigies
Conservas vegetaies
Conzervss vegetaias
Conzernvas vagsaias

Jaiea 08 mamirio. Requisies
Mermelads 08 pife Regquisitos.
Mermelaos 08 mora. Requisiios
IMermelacs 08 pusysbs Reguisitos
Marmelacs 08 OUreZng. Requisios.
Mermelacs 0s manzans Rsguisnes
Mermelada 08 nsranjs Rsguisios
Mermelads os frutlg Requisitos
Mermelads 08 memDiio. Requisios.
Mermelscs 08 perg Reguisios.
Marmelscs 08 cirusla. Requisitcs
MenmeIs0s 05 SIDETIR0GUS Regquisitos
MErmSISCs 08 MandiBnng ReguisTos
Enzaisoa o frutss. Requisitos
Ensalsoa os frutss tropicgies. Requisios

Z.3 BASES DE ESTUDIO

Norma Peruana ITINTEC 203. 025. Duraznos (meiociones) en conserva. Instiuto de Investigacidn  Tecnolbgica

Industrial y de Normas Técnicas. Lima, 1072,

Norma Almentaria CACRS 14-1060. Norms Intern8cions! recomencscs pars o5 melocotonss (ouraznos) en
conserva. Programa Conjunto FAQ/OMS sobre Normas Almentarias. FAQ. Roma, 1968.

Federal Food, Drug and Cosmetic Act Canned Frutts sno Frut Juces. US. Department of Health,
Education and Welfare. Washington, 1964,

Codigo Latinoamericano da Alimentos. Conservas os ongsn vepetal Segunda Edicion. Buenos Aires, 1864

Norma Argenting IRAM 15 725. Duraznos &l nsturs!l. insttuto Argentino de Racionalizacdn de Materizles. Buenos
Arres. 1062
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me FICHA TECNICA

DISTRIBUIDORA DE QUIMICOS

woustriaessA. SODA CAUSTICA 98 % Min.
1. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

Nombre Quimico Hidroxido de Sodio

Formula Molecular NaOH

Sindénimos Hidrato de Sodio, Lejia, Caustico Blanco
Sosa caustica

Peso molecular 40.1

2. DESCRIPCION

Fragmentos, terrones, barras, lentejas o escamas con fractura cristalina.
Deliscuescente e higroscopico, soluble en agua, alcohol y glicerina; ligeramente soluble
en éter. No es inflamable pero reacciona con algunos metales

3. ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

Na OH, % 98 min.

Na2C0s, % 0,8 max.

Na CL, % 0,1 max.

Fe20s, % 0,1 max.

4. PROPIEDADES

Presentacion Escamas

Color Blanco.

Olor inoloro

Punto de fusién 322°C

pH ( Solucional 5%) 14.

Solubilidad en agua 109 gr/100 ml a 25°C.
342 gr/100 mla 100 °C

Densidad 2.13 gr/ml

[
5. APLICACIONES

En la industria curtidora se usa como desengrasante, en la industria de limpieza como
detergente, se utiliza como limpiador en la industria galvanotécnica, como decapante
en la industria metal mecanica y en la industria textil para mercerizacion.

FECHA REALIZO ACTUALIZO
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DISTRIBUIDORA DE QUIMICOS
INDUSTRIALES S.A.

6. IDENTIFICACION DE PELIGROS

Solido EXTREMADAMENTE CORROSIVO! Causa severas quemaduras al contacto,
algunas veces sin sensacion del dolor. Puede causar ceguera, cicatrices permanentes
y muerte. Los gases o neblinas pueden causar dafio pulmonar. Los efectos pueden ser
retrasados. Base fuerte. ALTAMENTE REACTIVO. Puede reaccionar violentamente
con agua y numerosos materiales comunes, generando suficiente calor como para
generar ignicion de combustibles cercanos. Su contacto con muchos productos
quimicos organicos e inorganicos puede causar incendio o explosion. Reacciona con
algunos metales generando gas hidrégeno, el cual puede formar mezclas explosivas
con el aire. No es combustible. Toéxico para organismos acuaticos.

Contacto con los ojos: Altamente corrosivo, causa irritacion severa sobre los ojos y
lagrimeo, para exposiciones severas se corre el riesgo de producir ceguera

Contacto con la piel: lavar inmediatamente con abundante agua por no menos de 15
minutos, retire la ropa y el calzado contaminados

Inhalacion: Produce irritacion del trato respiratorio, y dificultad en la respiracion,
carraspera al tragar

7. MEDIDAS DE PRIMEROS AUXILIOS

Inhalacion:

Llevar a la victima al aire libre, si se dificulta la respiracion, es recomendable el oxigeno
si es suministrado por personal capacitado, preferiblemente con supervisién medica.
Proporcione respiracion artificial solo si la respiracién ha cesado. No utilice el método
de respiracion boca a boca si la victima ingirié o inhald la sustancia. Proporcione
respiracion cardiopulmonar (RCP) si no hay pulso ni respiracion

Contacto con los ojos:

Lavar inmediatamente con abundante agua por 15 minutos, fuerce los parpados para
que se abran, logrando asi una completa irrigacion del ojo y del tejido del parpado, es
esencial lavor los ojos en los segundo inmediatos al accidente para lograr una
efectividad maxima, BUSQUE ATENCION MEDICA INMEDIATAMENTE

Piel
En caso de contacto con la piel inmediatamente quite la ropa y lave la piel con

abundante agua hasta que no se encuentren rastros de material; lave la ropa antes de
volverla a utilizar

FECHA REALIZO ACTUALIZO
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DISTRIBUIDORA DE QUIMICOS
INDUSTRIALES S.A.

Ingestion: Inmediatamente llame al médico, si el paciente se encuentra inconsciente
no lo induzca al vomito, suministre abundante agua, busque atencion médica inmediata

8. MEDIDAS DE EXPLOSIVIDAD E INCENDIO

Fuego: El producto no es combustible, pero en contacto con el agua puede desprender
tanto calor, que puede ocasionar el inicio de combustibles

Explosion: Puede reaccionar con diferentes reactivos y metales como zinc, magnesio,
cobre, con desprendimiento de hidrogeno el cual es bastante explosivo

Medidas de extincion Utilice agua o espuma, puede utilizar un extintor multiproposito,
este material no es combustible.

9. MEDIDAS DE VERTIMIENTO ACCIDENTAL
Elimine todos los materiales de desecho de la operacién de limpieza

Precauciones personales: Equipo de proteccién personal completa incluyendo equipo
autonomo de respiracion.

Precauciones ambientales: Esta sustancia puede ser peligrosa para el ambiente;
debe prestarse atencioén especial a los organismos acuaticos.

Métodos de limpieza: Barrer la sustancia derramada, introducirla en un recipiente
adecuado y eliminar el residuo con agua abundante

10. MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO

Condiciones de manipuleo: EVITAR TODO CONTACTO. EVITAR LA DISPERSION
DEL POLVO. Equipo de proteccién personal. No comer, beber, ni fumar durante el
trabajo. No verter nunca agua sobre esta sustancia. Cuando se deba disolver o diluir,
afiadirla al agua siempre lentamente.

Condiciones de almacenamiento: Separado de acidos fuertes, metales, sustancias
combustibles, alimentos y piensos. Mantener en lugar seco, bien cerrado.

En area con suelo de hormigon resistente a la corrosion.

El contacto con la humedad o el agua puede generar el suficiente calor para producir la
ignicion de sustancias combustibles.

FECHA REALIZO ACTUALIZO
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DISTRIBUIDORA DE QUIMICOS
INDUSTRIALES S.A.

11. MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL

Proteccion respiratoria: Si (para polvos).
Proteccion de manos: Si.

Proteccion de ojos: Si.

Proteccion del cuerpo: Si. Necesariamente
Instalaciones de seguridad: Duchas de seguridad y lava ojos.

12. ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

Condiciones que deben evitarse: Contacto con la humedad o agua.
Materiales a evitar: Acidos, Zinc, Aluminio, Estafio, Plomo, Humedad y Agua.
Productos de descomposicion: No aplicable.

Polimerizacion: No aplicable.

La sustancia es una base fuerte, reacciona violentamente con acidos y es corrosiva en
ambientes hiumedos para metales tales como cinc, aluminio, estafio y plomo originando
hidrogeno (gas combustible y explosivo). Rapidamente absorbe didoxido de carbono y
agua a partir del aire. El contacto con la humedad o el agua puede generar

desprendimiento de calor.

13. INFORMACION TOXICOLOGICA

Cualquiera sea la concentracién, la severidad del dafio y el alcance de su
irreversibilidad, dependen del tiempo de exposicion, un contacto prolongado aun con el
hidréxido diluido, provoca la destruccion de tejido

Dosis letal en ratas: En ratas 365mg/Kg
Efectos carginogénicos: Ninguno reconocido por la OSHA,
NIOSH, NTP

14. INFORMACION ECOLOGICA

FECHA REALIZO ACTUALIZO
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INDUSTRIALES S.A.

Puede ser toxico para peces y organismos acuaticos al aumentar el pH acuoso a
niveles altos y por generacion de calor.

Persistencia y degradacion: Se degrada rapidamente, reaccionando con el biéxido
de carbono natural en el aire, no es bioacumulador o bioconcentrador.

15. DISPOCISION FINAL

Se recomienda la revision de la legislacién vigente, tanto nacional como internacional,
antes de su disposicion final. No disponga de los desechos con la basura normal, ni en
los sistemas de drenaje o alcantarillado. Lo que no se pueda recuperar para reproceso
o reciclaje, incluyendo los recipientes de almacenamiento, deben manejarse por
personal capacitado en instalaciones para tal fin, adecuadas y aprobadas para la
disposicion de desechos. El procesamiento, uso, o contaminacion de este producto
puede cambiar las opciones de manejo de desechos. Antes de la disposicion del
material de desecho se recomienda verificar su corrosividad

16. INFORMACION DEL TRANSPORTE

Para Colombia: Se debe cumplir con el decreto 1609 de 2002 el cual reglamenta el
transporte de mercancias peligrosas por via terrestre, las normas técnicas colombianas
NTC 1692 (Transporte de Mercancias Peligrosas: Clasificacién, Etiquetado y Rotulado),
3971 (Transporte de Mercancias Peligrosas Clase 8, Sustancias Corrosivas), 4702-8
(Embalaje y envases para transporte de mercancias peligrosas Clase 8, sustancias
corrosivas), 4435 y 4532 (Hojas y Tarjetas de seguridad)

Numero de las naciones Unidas 1823
NFPA

Peligro de Salud: 3
Peligro de Inflamabilidad 0
Peligro de Reactividad 1
Disposiciones especiales de reactividad Ninguna

La informaciéon que contiene la presente Hoja de Seguridad se ofrece solo como
una guia de manejo de esta sustancia y ha sido preparado de buena fe por
personal capacitado. Ha sido consignhada a titulo ilustrativo, y la forma y
condiciones de uso y manejo pueden involucrar otras consideraciones
adicionales. No se otorga, ni implica garantia de ningun tipo DISTRIBUIDORA DE
QUIMICOS INDUSTRIALES S.A. No sera responsable por ningun dafo, pérdidas,
lesiones u otros dafios que resulten a consecuencia del uso de la informacion
contenida en la presente, o de la confianza que se deposite en la misma. Es
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responsabilidad del usuario asegurarse de que esta informacion sea apta
y completa para su uso particular
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Anexo 5. Analisis fisico — quimico

O UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
( @ " FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS 1
N L LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS ooy
Dir: Av, Los Chasquis y Rio Pay Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 5517, e-mail:laconal@uta.edu.ec
Ambato-Ecuador

“Laboratorio de ensayo acreditado por ef SAE con acreditacion N°; OAE LE C 10-008™
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:18-153 ROI-510 07
Solicitud N°; 18-153 Pig: | de |
Fecha recepeion: 26 de junio de 2018 Fecha de ejecucion de ensayos: 26 al 29 de junio de 2018
Infor iGn del cliente:
Empresa; C.I/RUC: 0503837668
Representante: Ana Gabricla Cayambe Cadena Tif:
Direceion: Saquisili Celular: 0984768468
Ciudad: Saquisili E mail: ana cayambe8(@utc.edu.ec
Deseripeion de las muestras:
Producto: Almibar de chontaduro Peso: 250g
Marca comercial: n/a Tipo de envase: vidrio
Lote: n/a No de muestras: una
F. Elb.: n/a F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambiente: X _Refrigeracion: _Congelacio Almac, en Lab: 7 dias
Cierres seguridad: Ninguno: X_Intactos: _Rotos: e

RESULTADOS OBTENIDOS
Céodigo del Caédigo Ensayos " s

Muestras laborstosié Hieute solicitados Métodos utilizados Unidades | Resultados
“Cenizas ADAC Ed 20,2016 92303 % 0,191
*Proteina AOAC Ed 20,2016 2001 11 %(Nx6,25) 135
*}humedad ADAC £4 20, 2016 925.10 % 47,2
*Crsu AOAC 10 20, 2016 2003.06 % 5,68
*Fibra dietética total JAOAC 98320, Ed 20, 2016 % 4,67
“Carbonidratos
o Calculo Y% 40,9

Almibar de . keal/100g 220

chontaduro L ae Nl g kl/100g 921
*oH ADAC 981,12 Ed 20, 2016 Umd;:fs g 4,12
ik .y mg/100g

Acidez AOAC 942.15. Ed 20, 2016 Soido eltico 0,253
- *Salidos solubles  JADAC 932.12. Ed 20, zn}!f) °Bx 20
Levaduras PE-02.5 4-MB ADAC 991’4.]#20. W16 UFC/g <10
Conds. Ambientales: 20,3 °C; 47.4%HR

Nota: Los ensayos marcados con (*) no estin incluidos en el aleance de la ac

‘ izacion para = is SR O Hados: Si
Fecha de emisidn del certificado: 03 de julio de 2018 ]
Nota. Los resulisdos e ref e Ta mrvestra recabada. E1 Laboratorio no es respomsable por o uso incorrecto de este certificad.

No es un documento negoctable. Soko s permite su reprodoccion sin fines de lucro y haciendo referencia a la fuente

“La informaciin que se extd onviando s confidencial, excl; para su de ¥ s paaecle xer s i wted wo vs el destinstarso de exta igformacsin recomendamos eliminarla
inmedicramente. e distribuciin o copia del misma extd prohibida v send sancionada segin ol process legal pertinente ™,




Anexo 6. Analisis Microbioldgico

.’;: B UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
<@> FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
557 LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS etk
Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachl, Telf.: 2 400987 ext. §517, e-mail:laconal@uta.edu.ec
Ambato-Ecuador

“Laboratorio de ensayo acteditado por el BAE con acreditacion N°. OAE LE C 10-008

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:18-153 RO1-5.10 O7

|Solicitud N 18-153 Pip e )
|Fecha recepcion: 26 de junio de 2018 Fecha de ¢jecucion de ensayos: 26 al 29 de junio de 2018
[informacién del cliente:
|Empresa: C.1LRUC: 0503837668
|Rep Ana Gsbriels Cayambe Cadenn Tif:
|Direccidn: Saquisili Celulsr: 0984763468

Ciudad: Saquisili E mail: ana cayambelidiut: edu.cc

Descripcion de las muestras:

Producto: Almibar de chontaduro Peso: 280g

Marca comercial: nva Tipo de envase: vidrio
{Lote: nfa No de muestras: una

F. Elb.: n/a F. Exp.: n/a

Conservacion: Ambiente: X Refrigerseidn:  Congelacit Almac, en Lab: 7 dias

Cierres

Muestreo por el cliente: 26 de junio de 2018

"RESULTADOS OBTENIDOS

Cédigo del Cadigo Ensayos
todos utilizad Unidades | Resultados
- laboratorio cliente solicitados e * - ’
Segundo Control de Estabilidad 15 dias
« Accobios Mesfilos [PEOS-S.4-MB INEN 1429:5, 3006 UFC/g <10
*Coliformes Totdes ;:oz'ﬁ:‘m AOAC RLL: 110402 Ed UFC/K < 10
Conserva de -
chontadures | 0016764 - |:;n2|6.::m AOACRI: LR | jeey <1
R lgm 5.4-MB ADAC §97.02. E4 X, UFClg <10
; Pms W‘KSA%OL 4 20, UFClg <10
Conds, Ambicntales: 18,0 °C; 45 8%HR /

Nota: Los ensayos marcados con (*) no estdn mdydos en cl a{ : adjén del SAE
Pt ':‘ . -)., \
Y » f\) * ) &’ /"‘
\ %}’\‘ -k
.f-'r!J;‘i'g.\. i lmz. G ,"- Risueiio
ol ol Directora de Calidad
Autorizacion para transferencia electrinice de resultadas: Si ] [

Not: Los resultachs consigradon setefisren exclusivamerte 8 b mocstra recitida F1 Lsboratorio a ¢s resporsabie por ef 1o incomecto de este eenificalo.
Nmummmﬁmﬁhanﬁ:nwﬂu&uﬁﬂn&h&nyhmmmhfm

“Lur iformicyles goe s earld ool o il enlsasmen para s e o e ser vincafnte. S e w o ol detimain e ey infirmacad fons ety

wcdatmee, F davibwcide o copie 4 wise gl prodibide y serd sancianvdy segie of pocens Aol pertinente”,

Anexo 7. Fotografias







