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RESUMEN

La investigacion tiene como problematica la alta produccion de naranjas, lo que conlleva a la
pérdida econémica, putrefaccién, debido a la baja demanda de industrializacion ya que los
productores no cuentan con el apoyo del gobierno para una industrializacion sostenible, las
materias primas fueron obtenida de dos lugares diferentes para su valoracion. La investigacion
tiene por objetivo la evaluacion de los parametros de calidad en dos variedades de naranja,
valencia (Citrus x sinensis) y naranja agria (Citrus x aurantium) a partir de la extraccion
mecanica para la elaboracion de jugo, mediante una metodologia adecuada que implica varios
procesos manteniendo parametro de calidad. La investigacion se realizd en la planta
agroindustrial de frutas y hortalizas de la carrera de Ingenieria Agroindustrial, en consiguiente
se realizd una caracterizacion, morfoldgica, evaluando pardmetros como: masa, volumen,
calibre, color, olor, didmetro, textura entre otros. Los resultados obtenidos en los anlisis
fisicoquimicos se reportd un pH de 3,89 y 3,67, solidos solubles de 9,4 y 8,3 °Brix, porcentaje
de acidez titulable de 1,46 y 1,55%, indice de madurez (°Brix/acido) de 6,43y 5,35, porcentaje
de cenizas de 1,53 y 1,61 % porcentaje de almidén fue negativo, densidad de 1,0241 y
1,0281g/mL, porcentaje de solidos totales de 9,2 'y 9,23 %, viscosidad de 8 y 9,6 cP, vitamina
C de 50,8y 44,9 mg/100mL, azUcares totales de 5,57 y 4,77 %, porcentaje de sacarosa de 3,1
y 2,20 %, porcentaje de fructosa de 0,99 y 1,12 %, porcentaje de glucosa de 1,48 y 1,45 %,
polifenoles de 14,44 y 14,08 mgAc.Galico/L, capacidad antioxidante de 496,17 y 489,5 um
Trolox/100mL y flavonoides de 45,56 y 46,03 mg Catequinas/L. Se realizo la formulacion
bromatoldgica al mejor tratamiento, el cual, fue el jugo de naranja de la variedad Valencia con
los siguientes porcentajes: agua 75,71, cenizas 1.53, sélidos totales 1,46, glucosa 1,48, azlcares
totales 5,57, acido ascorbico 10,16, sacarosa 3,1, fructosa 0,99, dando como resultado un total
de 100%. EIl analisis sensorial se evalud a través de una prueba heddnica donde, los atributos
con mayor aceptabilidad fueron: olor y sabor respectivamente, finalmente los datos en la
osmolalidad fueron 429,5 mmol/kg en el jugo sin pasteurizar y de 503,8 mmol/kg el jugo
pasteurizado.

Palabras clave: Naranja (Citrus x sinensis), Jugo Natural, Fisicoquimico, Osmolalidad,
Morfoldgicos, Microbioldgicos.
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THEME: "EVALUATION OF THE QUALITY PARAMETERS IN TWO VARIETIES
OF ORANGE, VALENCIA (Citrus x sinensis) AND SOUR ORANGE (Citrus x
aurantium) FOR THE JUICE'S PREPARATION ™.

AUTHORS: Almache Almache Mayra Alexandra
Villacres Escudero Andrea Estefania

ABSTRACT

The research problem is the high production of oranges, which leads to economic loss,
putrefaction, due to the low demand for industrialization and that producers do not have
government support for sustainable industrialization, raw materials were obtained from two
different places for their valuation. The objective of the research is to evaluate the quality
parameters in two varieties of orange, Valencia (Citrus x sinensis) and sour orange (Citrus x
aurantium) from mechanical extraction for the juice’s preparation, using an adequate
methodology that implies some processes maintaining quality parameter. The research was
carried out in the agro-industrial fruit and vegetable plant of the Agro-industrial Engineering
career, consequently a morphological characterization was carried out, evaluating parameters
such as: mass, volume, caliber, color, smell, diameter, texture, and others. The results obtained
in the physicochemical analyzes reported a pH of 3.89 and 3.67, soluble solids of 9.4 and 8.3 °
Brix, titratable acidity percentage of 1.46 and 1.55%, maturity index (° Brix / acid) of 6.43 and
5.35, percentage of ash of 1.53 and 1.61%, percentage of starch was negative, density of 1.0241
and 1.0281g / mL, percentage of total solids of 9.2 and 9.23%, viscosity of 8 and 9.6 cP, vitamin
C of 50.8 and 44.9 mg / 100ml, total sugars of 5.57 and 4.77%, sucrose percentage of 3, 1 and
2.20%, fructose percentage of 0.99 and 1.12%, glucose percentage of 1.48 and 1.45%,
polyphenols of 14.44 and 14.08 mg Gallic Acid / L, antioxidant capacity of 496.17 and 489.5
um Trolox / 100mL and flavonoids of 45.56 and 46.03 mg Catechins / L. The bromatological
formulation was made to the best treatment, which was the orange juice of the Valencia variety
with the following percentages: water 75.71, ash 1.53, total solids 1.46, glucose 1.48, total
sugars 5 .57, ascorbic acid 10.16, sucrose 3.1, fructose 0.99, giving a total of 100%. The sensory
analysis was evaluated through a hedonic test where, the attributes with greater acceptability
were: smell and taste respectively, finally the data on osmolality were 429.5 mmol / kg in the
unpasteurized juice and 503.8 mmol / kg pasteurized juice.

Keywords: Orange (Citrus x sinensis), Physicochemical, Bromatological, Osmolality,
Morphological, Microbiological.
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2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

La presente investigacion se enfoca en brindar una alternativa a los productores
agricolas, con el fin de aprovechar las materias primas, como son las variedades de naranja
cultivadas en nuestro pais que, gracias al incremento productivo, la elaboracion del jugo de esta
fruta mejora la produccion, venta de citricos, y los precios existentes en el mercado. Por otra
parte, en el Ecuador se estima segun los datos del INEC en 2017, un total de 59.891 toneladas
de naranjas, donde la produccion anual de naranjas, representa el 42.02% de naranjas
cosechadas en distintas épocas del afio, asi mismo es importante aprovechar la materia prima
que nos ofrecen nuestros productores.

La finalidad de esta investigacion es analizar informacidn bibliografica y datos obtenido
a través de la practica experimental planteada, la cual permite aprovechar la materia prima que
ofrece el Ecuador, ademas con la elaboracion de jugo de naranja natural estaremos beneficiando
a algunos productores y consumidores que deseen adquirir este producto saludable con
caracteristicas que satisfagan las exigencias del consumidor.

El impacto mas relevante que tiene esta investigacion es impulsar al aprovechamiento
de las naranjas de la zona, que todavia son minimamente industrializadas y puede ser aplicado
en el campo agroindustrial, afiadiendo un valor agregado, evaluando parametros de calidad en
las variedades de naranja, valencia (Citrus x sinensis) y naranja agria (Citrus x aurantium) para
la elaboracion de jugo, logrando un producto novedoso y atractivo desde el punto de vista del
consumidor, mas a un genera nuevas ideas de innovacion que beneficia a los agricultores y
personas de otras entidades que se dediquen a la actividad agricola ya que, la naranja representa
una de las fuentes mas empleadas para la elaboracion de diferentes productos agroindustriales
como un sustituto de los jugos, refrescos y otras bebidas naturales a partir de sustancias

quimicas, que posee valores nutricionales importantes para los consumidores.

3. BENEFICIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION.

3.1. Beneficiarios directos

Los investigadores para la obtencion del titulo profesional, los agricultores y
productores de la zona costera del Ecuador que poseen la materia prima como la naranja
valencia y naranja agria cuya finalidad es evaluar los parametros de calidad en estas dos
variedades y posteriormente aplicar dicho estudio en los jugos naturales y en bebidas
energizantes isotdnicas en la Universidad Técnica de Cotopaxi, para tecnificar sus procesos y

determinar el tiempo de vida util en futuras investigaciones.



3.2.  Beneficiarios indirectos

Son todos los consumidores que deseen adquirir el jugo de naranja tecnificado bajo sus
caracteristicas sensoriales y los productores de jugos de naranja que deseen tener mayor
facilidad en los procesos de transformacién y comercializacién del producto, el cual ayuda a

conseguir en mayor porcentaje en rendimiento de la materia prima.

4, PROBLEMA DE INVESTIGACION

En la actualidad la produccién de naranja estimada en los afios 2018-2019 de citricos
fue de 101,5 millones de toneladas, con un aumento interanual del 9%, correspondiente al
53,4% de naranjas; la tasa de crecimiento anual va en aumento. El consumo de naranjas frescas
crecid a una tasa anual de 30.6%, mientras que la tasa de crecimiento anual de las naranjas
elaboradas fue 4,4%, ademas la produccion de zumo de naranja en el mismo afio obtuvo un
crecimiento constante de 36% que fue de 2,2 millones de toneladas esto se debe a la excelente
produccion de los paises desarrollados, Estados Unidos y Brasil importantes productores de
naranja de zumo. (Garcia J. M., 2018)

Con las investigaciones realizadas se evidencia que en el Ecuador existe poca
informacidn sobre procesos de industrializacién que puede ser aplicado en la naranja, mas aun
no cuentan con un manejo adecuado de las materias primas en relacién a otros procesos
tecnologicos recientes, dentro de ellos estd la osmolalidad, es por ello que se realiza este
proyecto de investigacion con el fin de dar a conocer los nuevos procesos tecnologicos, los
cudles seran una alternativa utilizada en la industria alimenticia.

Considerando el tema de la investigacion se toma como principal problematica el alto
indice de naranjas en estado de putrefaccion, en los mismos cultivos, esto se debe a la baja
demanda del consumo por industrializacion, los productores de la zona Costera desconocen los
parametro de calidad que se puede aplicar a la naranja el momento de elaborar jugos o bebidas,
igualmente no cuentan el apoyo del gobierno central y autobnomo para crear una planta
agroindustrial para industrializar la naranja en otros subproductos, al cual se le afiadira un valor
agregado, y de esta manera aportar como un nuevo producto novedoso a futuras

investigaciones.



5. OBJETIVOS
5.1. Objetivo general
e Evaluar los parametros de calidad en dos variedades de naranja, valencia (Citrus
X sinensis) y naranja agria (Citrus x aurantium) a partir de la extraccion mecénica
para la elaboracion de jugo.
5.2.  Objetivos especificos
e Caracterizar la naranja Valencia y Agria a través de criterios morfologicos para
su posterior extraccion de jugo.
e Determinar las propiedades fisico, quimico y microbiolégicos del jugo de
naranja Valencia y Agria para la eleccion del mejor jugo.
e Establecer la formulacién a través de los componentes bromatoldgicos del mejor
jugo.
e Realizar un analisis sensorial del jugo de naranja pasteurizado para determinar

la aceptabilidad del producto y la osmolalidad.



6. ACTIVIDADES Y SISTEMAS DE TAREAS EN RELACION A LOS

OBJETIVOS PLANTEADOS.

Tabla 1 Actividades Segun los Objetivos Planteados

OBJETIVOS

ACTIVIDAD

RESULTADO

MEDIO DE
VERIFICACION

Caracterizar la  naranja
valencia y agria a través de
criterios morfoldgicos para
su posterior extraccion de

jugo.

Determinar las propiedades
fisico quimico y
microbiolégicos del jugo de
naranja valencia y agria para
la eleccién del mejor jugo.

Establecer la formulacion a
través de los componentes
bromatolégicos del mejor

jugo.

Realizar un andlisis sensorial
del jugo de naranja
pasteurizado para determinar
la aceptabilidad del producto
y la osmolalidad.

Calcular el peso de los
frutos con una
(balanza), diametro,
longitud, forma de la
fruta y espesor de la
corteza con el (pie de

rey)
El color externo de los
frutos con (cartilla

colorimétrica).
Extraccion del jugo de

naranja de las dos
variedades.

Analizar las cualidades
fisico quimicos
respecto, volumen del
jugo, pH, acidez
titulable, solidos
solubles, capacidad
antioxidante,

polifenoles,

flavonoides, vitamina

C, azucares totales, y
otros.

Analizar
propiedades
microbioldgicas
midiendo
levaduras, Escherichia
coli y recuento de
Coliformes totales.
Elaborar un proceso de
formulacién del jugo de
naranja pasteurizado a
partir de una
composicion
bromatologica
midiendo agua, cenizas,

las

mohos,

solidos solubles,
glucosa, azucares
totales, vitamina C,

sacarosa y fructosa.

Realizar cataciones
para comprobar la
aceptabilidad del
producto midiendo la
osmilalidad en el jugo.

Obtencion de datos de
los andlisis realizados en
base a las variedades de
naranjas seleccionadas.

Obtencién de datos de
los anélisis realizados
tanto fisico, quimicos y
microbiologicos.

Se determind el mejor
jugo en base al andlisis
fisico  quimicos vy
microbiolégicos.

Obtencion de datos de la
formulacién en relacion
con la composicién
bromatologica del mejor

jugo.

Interpretacion de
resultados en base al

analisis  sensorial en
cuanto a color, olor,
sabor, textura y
osmolalidad.

Resultados de la practica
experimental a través de la
observacion directa de los
objetos 'y material en
estudio.

Revision literaria en libros
en base a la Norma Técnica
Ecuatoriana (INEN) 2844 y
la Norma Técnica
Colombiana NTC 4086.

Resultados de los anélisis de
laboratorio Multianalityca e
INIAP.

Comparar segin la Norma

Técnica Ecuatoriana
(INEN) 2337, la Norma
Mexicana NMX-F-118-

1984 y otras normas de
calidad.

Comparaciéon en base a
trabajos cientificos
relacionados.

Propuesta del esquema de
flujo tecnoldgico mediante
la composicion
bromatoldgica y revision
bibliografica de fuentes
cientificas.

Encuesta
Aceptabilidad
Fotografias

Elaborado por: Almache & Villacres.



7. FUNDAMENTACION CIENTIFICA TECNICA

7.1.  Antecedentes

Segun (Campelo G. , 2020) con el tema de investigacion “situacion actual de los
productores de naranja (citrus sinensis) en el Ecuador” menciona que: el cultivo de naranja
es de gran escala en el pais, ya que es rentable debido, a la naranja que se produce en el Ecuador,
variedades comun y valencia que se destinan exclusivamente al mercado en fresco. Porque son
las variedades més utilizadas como materia prima para las industrias de aceite, puesto que son
las que mas producen en nuestro pais que representan una gran importancia econémica, las
cuales cumplen con los requisitos que exige la normativa para el procesamiento industrial en lo
que respecta a la calidad.

Segun (Astudillo, 2018) con el tema de investigacion “Importancia de naranjas en
calumay el impacto que tiene en los festivales del canton” sefiala que: la produccion de naranja
que proporciona el Ecuador simboliza uno de los 25 cultivos con méas excelencia que tiene el
pais. Ademas, esta planta cuenta con buen manejo de cosecha que puede llegar a tener una
produccién de hasta 15 mil naranjas al afio, esto se debe a las excelentes condiciones del suelo.

Segun (Bello, 2015) en su investigacion: “Estudio de la calidad de naranjas y
mandarinas minimizate procesadas. Influencia de variables del proceso” expone que: al
estudiar la influencia de tres métodos de pelado (manual, infusion a vacio, 600 mm Hg a 55 °C;
y enzimatico, 600 mm Hg a 45 °C) en la calidad de naranjas fueron aceptables ya que analizaron
caracteristicas fisicoquimicas en cuanto a (indice de madurez, color, contenido de compuestos
volatiles y firmeza) y atributos sensoriales se demostro que los procesos de pelado conservan
las caracteristicas del fruto por mas tiempo.

Segun (Gonzales & Terraza, 2016) con el titulo “Encapsulacion de zumo de naranja

i3

agria (Citrus aurantium L) por cristalizacion en sacarosa” menciona que: El producto
cocristalizado tuvo un aumento de la humedad cuando el pH disminuye. Ademas, en relacion
del color y la actividad de agua se evidencio que si influye en el pH y los solidos solubles
significativamente, mientras tanto la vitamina C se encuentra en un rango de 3,94 y 5,25 mg/100
g en base seca; por lo tanto las condiciones de cocristalizacion del zumo de naranja agria con
sacarosa, y los subproductos de la preparacion del jugo de naranja pueden tener un nivel alto
de aceptacion en la industria, ya que se utiliza por su aroma y sabor en bebidas alcohdlicas y
no alcohdlicas, refrescos, helados, aceites etc.

Segun (Cunias, 2020) en su investigacion “Liofilizacién de zumo de naranja de la

variedad valencia y tangelo y su influencia en la degradacion de la vitamina C”, afirma que:

se registro para Valencia y Tangelo, un peso de 246,35 y 349,15 g; didmetro longitudinal de



7,17y 8,49 cm; diametro transversal de 7,55y 8,35 cm; indice de color de -2,24 (verde amarillo)
y 0,98 (amarillo verdoso). En el zumo fresco para Valencia y tangelo se obtuvo un porcentaje
de humedad de 91,50% y 91,70%; porcentaje de solidos solubles de 8,22 y 7,98 °Brix; pH de
3,37y 3,71; indice de madurez de 8,66 y 8,14; indice de color 18,27 (naranja intenso) y 11,18
(anaranjado); vitamina C de 51,12 y 52,41 mgAA/12ml. Esto indica que la variedad de naranja
en estudio cumple y estan dentro de los parametros de calidad establecido en lo que respecta a
la caracterizacion de la fruta.

Segun (Ocampo & Saquinga, 2016) en sus investigacion: “Pardmetros optimos de
pasteurizacion para la preservacion de calidad de zumo y jugo de naranja, de las variedades
valencia y nacional (Citrus sinensis) realizada en la Universidad Estatal de Bolivar” afirma
que: el zumo y jugo de naranja caracterizado en base criterios fisicos quimicos y sensoriales
reporto los siguientes resultados el pH para el zumo fue de 3.96, puesto que para el jugo fue
4.35; ademas para la acidez del zumo fue de 22.50% vy la acidez del jugo 20.35%, a su vez los
grados °Brix del zumo fue de 9.0 y grados °Brix del jugo fue de 7.80, los mismos que al ser
comparados con la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2337, se comprueba que los valores
obtenidos estan dentro de los estandares de calidad del zumo y jugos valorados.

7.2.  Fundamentacion tedrica

7.2.1. Naranja (citrus x sinensis)

Segun la norma (INEN, 2014) “se aplica a las variedades comerciales de naranja
obtenidas de Citrus sinensis (L.) Osbeck, de la familia Rutaceae, que habran de suministrarse
frescas al consumidor, después de su acondicionamiento y envasado. Se excluye las naranjas
destinadas a la elaboracion industrial”.

7.2.2. Origen de la naranja

La naranja es uno de los arboles frutales mas cultivados en el mundo, el cual es
originario del sur de China y el noreste de la India, caracterizado como un fruto hibrido debido
a su crecimiento abierto, de tamafio medio y grande; que presenta en su estructura hojas elipticas
grandes y medias, ademas posee florales de tamafio medio, con petalos blancos y anteras
amarillas (Aduwvuri, 2019).

7.2.3. Importancia econdémica

La produccion mundial de los citricos en el afio 2014 fue aproximadamente de 121.273
millones de toneladas, de las cuales el 50% hace referencia a la naranja, mientras tanto el 25%
de la produccion corresponde a la mandarina, de igual manera el 10% representa al limony la
lima, el 1% restante representa a los pomelos y el resto a otras frutas citricas (Correa, 2020).



7.2.4. Definicion de la naranja (Citrus sinensis)

El fruto naranja es un hesperidio de género citrus de la familia Rutaceae, el cual es un
fruto carnoso que encierra en su estructura interna la pulpa jugosa, misma que esta dividida en
un numero variable de celdas Ilamados gajos con tricomas que contienen el jugo, el cual es un
componente rico en vitamina C, flavonoides, acido félico, fibra, minerales y aceites esenciales
que fortalece el transito intestinal aportando grande beneficios de consumo (Ocampo &
Saquinga, 2016).

7.2.5. Caracteristicas de la naranja

Tomando las palabras de (Spanish fruits delicacies, 2019) menciona algunas

caracteristicas de la naranja mismas que se describen a continuacion.

Tamafio y peso: Tiene un diametro de 6 a 10 centimetros. El peso més
recomendable para los citricos esta entre 150 g hasta 200 g, sin incluir la piel.
La escala de calibracion va de forma descendente entre 0 y 14 el cual esta
representando de la siguiente manera, el 14 corresponde a los frutos de menor
diametro y el 0 corresponde a los frutos de mayor diametro.

Forma del fruto: Las frutas normalmente es de una forma esférica, redonda

y aplastadas a los extremos.

Color: Normalmente la cascara de la naranja posee tonalidad verde con
pigmentos amarillentos o anaranjados, ademas esta compuesta de corteza liza
0 rugosa que posee una segunda piel blanca la cual cubre al fruto y protege

la pulpa.

Sabor: La pulpa del fruto normalmente contiene entre 8 y 12 gajos que
proveen de abundante jugo, de sabor dulce, y matices agrios dependiendo de

la variedad y el tamafio del fruto.

Raiz: Esta compuesta por raices primarias y secundarias que se hunden hasta
alcanzar un metro de profundidad, mismas que son el soporte alimenticio del

arbol frutal.

Ademas, El Institut Valencia d’Investigacions Agraries meciona otras caracteristicas de
la fruta en cuanto al peso, el contenido de jugo entre otros aspectos, mismos que son

puntualizados en la siguiente tabla:



Tabla 2 Caracteristicas del fruto Naranja

Caracteristicas del fruto

Peso g 170 — 200

Diametro mm 67 -72

Forma Redonda Diametro / Altura = 1.01
Cortezamm 2.7 -3.7

Color Naranja  indice de color =10

% jugo 53 -58

Semillas 1-4

Fructificacion Alta
Recoleccion 20 marzo — 15 de junio
Adaptado de: (Institut Valencia d'Investigacions Agraries, 2016)

7.2.6. Propiedades nutricionales

La naranja es un fruto citrico que estd compuesto de varios componentes nutricionales
en su estructura los cuales son muy apetecidos por sus propiedades y beneficios dietéticos y
terapéuticos como la vitamina C, A, B1, B2 y sus sales minerales entre otros. Estos caracteres

se presentan en la siguiente tabla.

Tabla 3 Caracteristicas del fruto Naranja

Propiedades nutricionales

Porcion comestible (g) 73
Agua (9) 88.6
Energia (kcal) 42
Proteinas (g) 0.8
Hidratos de carbono (g) 8.6
Almidon (g) 0.0
Azucares () 8.6
Fibra (g) 2

Adaptado de: (Arroyo, et al., 2018).

7.2.7. Calidad de la naranja
Requisitos minimos de calidad
De acuerdo con la norma (INEN, 2014) para la naranja las categorias, a reserva de las

disposiciones especificas para cada categoria y las tolerancias permitidas, las naranjas deberan:

. Estar enteras;

o Estar sanas, deberan excluirse los productos afectados por
podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para el
consumo;

o Estar limpias y practicamente exentas de cualquier materia extrafio

visible;
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o Estar practicamente exentas de plagas que afecten al aspecto general
del producto;

o Estar practicamente exentas de dafios causados por plagas;

o Estar exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacion

consiguiente a su remocién de una camara frigorifica;

o Estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio;

o Estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas;

o Estar exentas de dafios causados por congelacion;

o Estar exentas de indicios de resequedad interna;

o Practicamente exentas de magulladuras o amplia cicatrizacion por

cortes en la cascara.

7.2.8. Usosy aplicaciones

El principal uso que se aplica a la naranja es consumirla en fresco esto se debe a su alto
contenido de vitaminas, minerales y otros elementos basicos. Ademas, es empleado para
elaborar productos a través del procesamiento manual o doméstico hasta la industria. ... de igual
manera la corteza de la naranja la usan para preparacion de chocolate y caramelos artesanal
(Ocampo & Saquinga, 2016).

Segun (Zambrano, 2019) menciona otras opciones de industrializacion que se puede

aplicar a la naranja las cuales son:

o Jugo de naranja natural

o Concentrado congelado de naranja

o Refresco de naranja

o Refresco de frutas con naranja como ingrediente
o Mermelada de naranja

o Confitura de naranja

° Extractos de aceites esenciales

De acuerdo con el autor estas son algunas de las alternativas que se aplica a la naranja,
pero el proceso principal que se emplea en la naranja es la obtencion de jugo natural debido a
su composicion nutricional.

7.2.9. Variedades de Naranja (Citrus x sinensis)

Se pueden hallar tres tipos primordiales de naranjas las cuales se clasifican en: navel,

blancas y sanguineas, las cuales de la misma manera se subdividen en 21 variedades que se las
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puede diferenciar a partir del sabor y dulzor que va descendiendo o incrementado dependiendo
de la variedad, por la cantidad de semillas, el tamafio y corteza de la fruta (Astudillo, 2018).

Las variedades de naranja que se cultivan con frecuencia en el Ecuador son: Valencia
tardia, Valencia comun, Valencia delta, Thompson, Washington, Naranja lima, Naranja pomelo
y Naranja Agria. La mas consumida es la variedad valencia comin que sobresale por su
aceptabilidad entre los consumidores y su alto contenido de jugo y azucares (Campelo G. ,
2020).

7.2.10. Naranja valencia (Citrus x sinensis)

La variedad valencia en una fruta que se destaca por ser una naranja dulce de produccion
tardia que pertenece al grupo de naranjas blancas, esta fruta se consume directamente en fresco
y también se la utiliza en el campo agroindustrial en los pueblos citricolas del mundo (Condori,
2017). Por otro lado, esta variedad es muy empleada por su alto contenido de zumo con aroma
excelente y sabor levemente acido apto para industrializacion de zumos acidos, bebidas, dulces
entre otros subproductos.

Taxonomia

De acuerdo con (Yataco, 2016) “describe la caracteristicas taxondémica y morfologica

de la naranja”.

Tabla 4 Taxonomia variedad valencia

Taxonomia
Familia: Rutaceae
Género: Citrus
Especie: Citrus Sinensis

Elaborado por: Almache & Villacres.

Morfologia

e Porte: Limitado de (6-10m). Posee ramas poco robustas (cerca de tocar el
suelo). Tronco reducido.

e Hojas: Laminadas grandes con espinosas no muy acusadas.

e Flores: Levemente olorosas, solas o agudas. Con brotes (campaneros) son
los que mejor fruto proveen.

e Fruto: Hesperidio, consta de exocarpo (flavedo; provee bolsas que
guardan aceites esenciales), mesocarpo (albedo; pomposo y de color

blanco) y endocarpo (pulpa; presenta tricomas con jugo.
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7.2.11. Naranja agria (Citrus x aurantium)

Esta variedad de naranja se caracteriza por sus hojas que son lanceoladas y agudas,
utilizadas en gran parte en la industria para la obtencion de perfumes, aceites, medicina natural
0 saborizantes, de igual manera es muy utilizada para la extraccion de esencias, debido al alto
contenido de jugosidad, también es empleada en la agroindustria para elaborar bebidas o
preparaciones dulces y bebidas alcohdlicas (Astudillo, 2018)

Taxonomia

De acuerdo con (Merino, 2015) presenta la caracteristicas taxonomica y morfologica de

la naranja.

Tabla 5 Taxonomia variedad agria

Taxonomia
Familia: Rutaceae
Género: Citrus
Especie: “C. aurantium”

Elaborado por: Almache & Villacres.

Morfologia

e Porte: Altura de (3-5 m) la copa compacta frondosa, redonda. Tronco de
corteza lisa y de color verde.

e Hojas: Firmes verdes oscuras brillantes lanceoladas y olorosas.

e Flores: Blancas, arométicas de unos dos centimetros de diametro.

e Fruto: Esférico de (7-8 cm), didmetro de superficie rugosa de color

naranja intenso y pulpa &cida y amarga.

Ubicacion de la variedad Valencia

La naranja valencia seleccionada para esta investigacion proviene del cantéon La Mana
ubicada en la zona montafiosa de la Cordillera de los Andes de la provincia de Cotopaxi, con
latitud media de 56’27 con superficies total de 663 km? la misma es considerada la tierra de
las naranjas por su diversidad en sus variedades. La cual sera empleada como una de las
principales materias primas para la obtencidn de las muestras para realizar un control de calidad
que permita determinar sus componente y nutrientes importantes que contiene esta fruta de
acuerdo con las respectivas normas de calidad especificas.

Ubicacion de la variedad Agria

La naranja agria elegida para esta investigacion procede del canton Sigchos ubicada a
73.4 km del mimo lugar, de la provincia de Cotopaxi de la parroquia las Pampas la misma que

cuenta con latitud media de 2196 m.s.n.m, de superficie total de 1313 km?2 con temperatura de
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12°C. De la misma manera esta variedad también se emplea para realizar un control de calidad
que permita determinar sus componentes y nutrientes importantes que contiene esta fruta de
acuerdo con las normas de calidad especificas que garanticen la mejor obtencion del producto
final.

7.2.12. Requerimientos climaticos

De acuerdo con (Pinela, 2018) menciona las condiciones climatoldgicas del cultivo de

naranja:

Temperatura: Debe estar en un rango entre 13 y 30°C, las méas 6ptima es de
23°C, si la temperatura se encuentra por debajo de 8°C, origina un problema
en el desarrollo de la planta y si la temperatura se eleva a 36°C produce el

deterioro del fruto.
Altura: Se encuentra desde 500 a 1500 msnm.

Suelo: En lo que respecta al suelo los naranjos germinan en suelo franco,
arenoso o arcillosos, mismo que ayude a la penetracion radical de la raiz,
ademas que consten de buena aireacion que permita la conservacion de
humedad. Ya que por lo general los citricos no son muy exigentes en suelos
ya que florecen en cualquier otro tipo de suelo que retenga humedad propia

para su desarrollo.

7.2.13. Indice de madurez de la naranja
Segun (Gutiérrez & Sequeiros, 2017) menciona tres principales clases de madurez en

las frutas las cuales se describen a continuacion.

Madurez fisioldgica: Es la etapa que alcanza una fruta, cuando la semilla
termino su desarrollo, significa que la fruta alcanzo su tamafio y peso el cual
después de ser cosechado conserva su calidad, ademas es aceptable para el

consumo.

Madurez de cosecha: Es la fase ideal para realizar la recoleccion del fruto,
ademas controla que la fruta llegue en buenas condiciones al mercado sin
sufrir dafios ni perdidas de calidad, misma que al ser adquirida no genere

perdidas en la produccion.
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Madurez de consumo: Es la etapa perfecta en la cual la fruta puede ser
consumida, debido a que alcanzo su equilibro de maduracion, la misma que
debe considerar pardmetros como dureza, sabor, color y aroma que permitan

ser del agrado del consumidor.

Para establecer el momento ideal de la cosecha de los citricos, primeramente, hay que
tener en cuenta que la naranja es un fruto no climatérico que significa que la fruta después de
ser cosechado deja de madurar, es por ello que la naranja debe ser cosechada cerca de la etapa
de madures de consumo el cual quiere decir que la fruta alcanzo el equilibrio proporcional,
misma que es apta para el consumo.

7.2.14. Los Jugos

Son liquidos no fermentados que se preparan mediante procedimientos mecanicos
adecuados que mantiene las caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y nutricionales
esenciales del jugo (CODEX STAN, 2005).

El jugo es un producto que se obtiene por extraccién mecanica de la fruta que debe ser
elaborado teniendo en cuenta las respectivas normas de higiene y seguridad, para ello se toma
en cuenta que los frutos deben estar completamente limpios, libres de contaminantes el cual
consiste en lavarlos con una solucion de hipoclorito de cloro, ademas los equipos y utensilios
a emplear en la practica deben estan al alcance de los investigadores que pueda ser utilizados
de forma eficiente para los respectivos analisis de calidad necesarios y entre otros.

7.2.15. Tipos de jugos

Segun la norma (CODEX STAN, 2005) los jugos (zumo) de frutas se obtienen de la

siguiente manera.

Zumo (jugo) de frutas: Este producto se obtiene a partir de exprimirlo

directamente por procesos de extraccion mecanica.

Zumo (jugo) concentrado de fruta: Aquellos que podrén contener
componentes restablecidos como las sustancias aromaticas volatiles, que son
empleados dentro de los procedimientos fisicos adecuados y que deberan
proceder del mismo tipo de fruta, ademas se puede afiadirse pulpas y celulosa

obtenidos por procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo de fruta.

Zumo (jugo) de frutas extraido con agua: Es aquel producto que se obtiene
al combinar la pulpa de la fruta con agua.
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7.2.16. Produccién de jugo de frutas

En el Ecuador existen diversas empresas que se dedican a producir jugos de frutas
envasados los cuales poseen diferentes presentaciones de contenido, dentro de ellas esta el tipo
bebida, que posee una textura consistente, pero en comparacion con otras empresas son pocas
las industrias que tienen un registro de calidad certificada. Sin embargo, la industria ecuatoriana
de produccién de jugos es semejante en su realizacion, los procesos originalmente son los
mismos, lo Gnico que cambia es en si la tecnologia que se emplea en otras etapas del proceso.
Ademas los productos que se introducen en el mercado ecuatoriano como bebidas, jugos y otros,
ofrecen mayores, beneficios adicionales tales como el contenido de vitaminas C, zinc o un
contenido menor de aditivos y preservantes (Ocampo & Saquinga, 2016)

7.2.17. Jugo de naranja

El jugo de naranja en el liquido obtenido a partir de la extraccion mecanica de la pulpa
de la naranja (Citrus sinensis), el cual es una sustancia no diluida, no fermentado, no
concentrado que al ser sometido a un tratamiento térmico asegura su conservacion del producto
en cuanto al color, sabor y olor se mantiene en el envase hermético (Bautista, 2019).

Los jugos citricos son bebidas muy conocidas en el mundo debido a su fabuloso sabor
y abundante nutricion. La calidad del jugo del Citrus es un factor econdomico importante en una
industria que compra su fruta basada en el contenido de azUcar y los procesos de méas de 95%
(Zambrano, 2019)

El jugo de naranja es un producto liquido sin fermentar que se obtiene de la parte interna
de la fruta, a través de un proceso de extraccidon mecanica que involucra una serie de procesos
los, mismos que ayudan a determinar la composicién del jugo, ademés existen métodos de
conservacion los mismos que pueden ser de gran utilidad para conservarlos por mas tiempo sin
alterar la cantidad de nutrientes y vitaminas que posee la misma fruta.

7.2.18. Caracteristicas del jugo de naranja

El jugo de naranja es muy apetecido por sus vitaminas, a mas de eso contiene gran parte
de vitamina C conocido como (acido ascorbico), mismo que puede ser digerible, ademas se
halla la vitamina A, B1, B2 y B6, mismos que son fuentes ricas en sales y minerales, pero sobre
todo contiene potasio y calcio. De igual forma se distinguen otros elementos importantes tales
como &cidos organicos, el citrato y el malico, los cuales son responsables de sus acidez en mas
del 7% (Bautista, 2019)

El jugo de naranja es muy aceptado por las caracteristicas que posee en su estructura en
cuanto al sabor refrescate y olor agradable, ademas aporta otros nutrientes que benefician a los
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consumidores debido a su contenido en azucares, fibra, vitaminas y el toque &cido que
proporciona la fruta.

7.2.19. Temperatura de pasteurizacion:

Esta técnica consiste en someter a un tratamiento térmico el producto obtenido con el
fin de eliminar la capacidad microbiana e inactivar enzimas. Los tratamientos de pasteurizacion
mas usados son los de temperaturas altas y bajas, las temperaturas altas pueden provocar la
pérdida de la esencia del jugo, mientras tanto las temperaturas bajas producen el deterioro del
producto, por lo tanto, las temperaturas de pasteurizacion que mas se emplea en la industria esta
en un rango de 63°C y 72°C por un lapso de 15 y 30 min considerando un proceso suave, que
constituye con el aumento de la vida atil del alimento (Ocampo & Saquinga, 2016).

7.2.20. Parametros de calidad morfologicos, fisicoquimicos, microbioldgicos y
sensoriales del jugo de naranja

Segun (Ocampo & Saquinga, 2016) afirma “que a partir de los diferentes analisis se
comprueba de manera clara los elementos, que se pueden evaluar a través de los estimulos del
hombre”

A través de la caracterizacion morfoldgica de las frutas se determinara los componentes
externos e internos en cuanto a pesos de las frutas, diametro, longitud, forma de la fruta, espesor
de la corteza, porcentaje de jugo, porcentaje de semillas y carpelos e indice de color, en base a
estos parametros se clasificard las naranjas para su posterior extraccion del jugo teniendo en
cuenta que estén dentro de los estdndares que exige en la norma técnica ecuatoriana INEN entre
otras.

Por medio de analisis fisico quimicos se pretende evaluar los atributos caracteristicos
de los jugos de dos variedades de naranja, utilizando técnicas analiticas que permiten medir y
valorar de forma certera la presencia de cada uno de los componentes en la fruta, ademas en lo
que respecta a la apariencia y la composicién interna que posee la fruta a examinar dentro de
los analisis se encuentra los: solidos solubles, acidez, pH, vitamina C, polifenoles, flavonoides,
azUcares totales, indice de madurez, capacidad antioxidante entre otros, en base a estos estudios
se medira los parametros de calidad de las variedades seleccionadas.

El analisis microbioldgico consiste en inspeccionar los jugos por medio de ensayos que
permitan detectar la presencia de elementos patdgenos en el producto. Dentro de estos analisis
estan mohos, levaduras, Escherichia coli y recuento de coliformes totales. Por medio de este
analisis se conocera la cantidad de agentes antimicrobianos encontrados en el alimento el cual
determinara si el producto es apto o no para el consumo humano y posteriormente se elige al

mejor jugo.
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Para establecer la formulacion de los componentes bromatologicos en el mejor jugo se
realiza un analisis de calidad en cuanto a, agua, cenizas, solidos solubles, glucosa, azucares
totales, vitamina C, sacarosa y fructosa de esta forma estaremos realizando una formulacion en
el jugo de naranja pasteurizado el cual estard dotado de estas importantes caracteristicas que
permitird que el producto durar por mas tiempo y sera utilizado como un ingrediente en otros
producto de innovacion industrial dentro de la cadena de alimentos aptos para el consumo.

Mientras tanto la calidad sensorial del jugo se establece mediante la aplicacion de una
técnica heddnica de los sentidos gustativos que posee el hombre, para ello se considera un grupo
de 20 veinte, personas no adiestradas, mismas que nos facilitan la obtencion de los datos,
mediante la aplicacién de una test de degustacion de la muestra del jugo ya mencionado
anteriormente, con el fin de verificar la calidad en cuanto a color, olor, sabor, textura y la
aceptabilidad del producto final el cual puede ser util como ingrediente principal para futuras
investigaciones.

7.2.21. Laosmolalidad

Es una prueba que mide la cantidad de particulas disueltas en un liquido reflejado la
concentracion de sodio y potasio, generalmente este parametro se lo utiliza para evaluar el
equilibrio que existe entre el agua y las particulas diluidas en un liquido biologico (SEQC,
2017).

Se entiende que la osmolalidad muestra el contenido de una solucién de crear presion
osmdtica y asi determina la direccién y la magnitud del movimiento del agua entre el
comportamiento del liquido, dando como resultado la transformacion de las propiedades
esenciales del disolvente, es decir, produce cambios en la presién de vapor, punto de
congelacion y punto de ebullicion. Ademas, se toma en cuenta el nimero total de particulas en
una solucién que depende del tamafio o forma de la muestra, ya que los minerales y los
carbohidratos son solubles en los liquidos y son los principales determinantes de osmolalidad.

Medicion de la osmolalidad: Se mide en un osmometro de presion de vapor Wescor
modelo 5500. Para realizar el analisis primeramente se calibra el equipo con una solucién de
NaCl en tres concentraciones que son (100, 290 y 1000 mmol/kg) dependiendo del alimento.
Para realizar el proceso se considera las indicaciones del fabricante, el equipo consta de un
platillo del osmometro, para iniciar el muestreo se coloca en el disco del osmometro papel filtro
y sobre este se afiade 10 uL de la muestra asegurandose que la muestra fuera uniforme en el
papel filtro, luego se introduce el platillo con la muestra dentro del osmémetro y se toma nota
del valor registrado (Dini, et al,. 2004)
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La Osmolalidad es el resultado de realizar la combinacién de soluciones en el agua a su
vez involucra otros factores muy nesesarios como son la presion y el movimiento de liquido,
que realiza el cambio de la composicion en liquidos en relacion con el agua, la presion de
vapor,el punto de ebullicién y la temperatura de congelacion de la muestra.

Osmolalidad en jugos: Los datos obtenidos en jugos de naranja, zumos y néctares
muestran valores de osmolalidad entre 154 y 171% por encima de los valores del plasma,
excepto los valores de los jugos light y los jugos naturales recién exprimidos. Al revisar los
valores de osmolilidad obtenidos de otros autores en otros jugos de frutas comerciales,
mencionan que es recomendable consumir los jugos recién exprimidos ya que contienen
pectinas en la pulpa. Al contrario de los jugos industrializados en gran parte reportan valores
elevados de osmolalidad esto se debe a que en el momento de su elaboracion se afiade otras
sustancias que hidrolizan la pectina elevando de forma significativa los niveles de osmolalidad
debido a la adicion de azucar y otros componentes quimicos (Dini, et al,. 2004).

7.3. MARCO CONCEPTUAL

e Acido ascorbico: Es la vitamina C, necesaria para el crecimiento y reparacion de
algunos tejidos del cuerpo que se encuentra en gran parte en los citricos.

e Actividad antioxidante: Es un proceso que retrasa la reaccidn oxidativa en el producto,
que permite conservar un alimento por mas tiempo mediante un proceso térmico de
calor.

e Acusada: Es la caracteristica de la hoja que esta separada por un nudo en el tallo.

e Aminoéacidos: Es una sustancia quimica que contiene el componente basico de las
proteinas.

e Asperidad: Es una caracteristica que se aplica al suelo, mismo que impide desplazarse.

e Catequinas: Es un compuesto fendlico antioxidante que se encuentra en las frutas
procedente de los metabolitos secundarios, cuya formula es C15H140es.

e Demanda: Se refiere a la cantidad de bienes y servicios que se obtendré durante la venta
de un producto que va dirigido asia el mercado.

e Exocarpo: Es la parte externa de la fruta que proporciona un excelente aroma Util en
muchas preparaciones.

e Endocarpio: Es la capa interna que cubre la pulpa de la fruta es de color blanco.

e Flavonoides: Es la sustancia quimica y nutricional que estan presentes en frutas y

verduras de varias especies.
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Fluidos perdidos: Son los sélidos derramados fuera del recipiente durante el proceso
de extraccion del jugo.

Frondoso: Caracteristicas del arbol esta compuesto de gran cantidad de ramas con
hojas.

Gajos: Son trozos divididos de la fruta que estd compuesto de abundante jugo

Jugo: Es el producto obtenido a partir de la extraccién mecanica de la fruta fresca
tomando siempre en cuanta el indice de madures, y que este en perfectas condiciones
libre de impurezas.

Hesperidio: Es una caracteristica que recibe los citricos generalmente el fruto.
Hidratos de carbono: Es el principal nutriente que aporta energia directa al cuerpo.
Hibrido: Union de dos variedades de frutas de la misma especie con el fin de obtener
otra variedad de fruto mejorada.

Inocuidad: Son las condiciones favorables de control que contiene la calidad del
alimento.

Infusion: Es una combinacién de liquidos en agua caliente con el fin de realizar una
muestra.

Indice de madurez: Son los niveles de cosecha que se deben efectuar en los frutos con
el fin de alcanzar el rendimiento de las frutas.

Lanceolada: Caracteristica que ayuda a diferenciar la hoja y llevan el nombre de
lanceolada ya que la hoja tiene forma de lanza.

Limbo: Es la parte laminar de la hoja de color verde y ancha que esta dividido por varias
lineas visibles.

Mesocarpio: Es la pulpa de la futa que contiene el jugo.

Normas de calidad: Es una herramienta que orienta basicamente hacia el control de los
procesos para la obtencion de alimentos innocuos seguros para el consumo.
Osmolalidad: Es la relacion que existe entre una sustancia liquida y el agua
Pasteurizacion: Tratamiento térmico empleado en liquidos en gran parte en alimentos
con la finalidad de eliminar la presencia de agentes patdgenos, mismos que son
sometidos a altas temperaturas.

Plasma: Es una sustancia liquida transparente amarillenta que se obtiene al pasteurizar
el jugo.

Producto innovador: Son nuevos productos que seran introducidos al mercado con el

fin de atraer la atencién de los consumidores.
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e Propiedades nutricionales: Son las caracteristicas que permite certificar al producto
describiendo en particular el contenido en vitaminas y minerales.

e Perenne: Es una planta que vive por mas de dos afios que florecen temporalmente y
producen semillas.

e Polifenoles: Compuestos hidrosolubles que constituyen el grupo mas grande de
pigmentos vegetales.

e Tricomas: Son las vellosidades que se encuentran en la parte interna de los gajos de la
fruta.

e Valor agregado: Es una cantidad que se afiade al producto que tiene como fin agregar

un valor adicional a otro tipo de producto.

8. VALIDACION DE LAS PREGUNTAS DIRECTRICES

¢Cuales son las caracteristicas que deben cumplir las variedades de naranja, en
relacion a los criterios morfoldgicos, para la extraccion del jugo?

Para determinard las principales caracteristicas morfologicas de las frutas se toma en
cuenta los siguientes criterios morfologicos los cuales son: para la variedad Valencia y Agria
se obtuvo un peso de 247,8 y 181,87 g, didmetro de 7,58 y 6,85 cm, longitud de 7,27 y 6,55 cm,
forma d/h 1,04y 1,05, peso de la corteza de 57,40 y 33,93 g, porcentaje de jugo de 52,57 y 55,
92 %, semillas y carpelos de 59,4y 46,20 g, indice de color para la variedad valencia predomina
el verde con un indice de color IC igual a 3,93 y la variedad agria predomina el verde intenso
con un indice de color de 1,93, el calibre para las dos variedades fueron: valencia 5y agria 7,
por lo tanto, se manifiesta que las dos variedades de naranjas seleccionadas estan dentro de los
criterios establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2844 y NTC Norma Técnica
Colombiana 4086, dado que los datos obtenidos y registrados evidencian que existen un nivel
de diferencia en las dos variedades.

¢Cuales son los parametros de calidad empleados en la determinacion de las
propiedades fisicoquimicos y microbioldgicos del jugo de naranja valencia y agria en la
eleccion del mejor tratamiento?

Para determinar las propiedades fisico quimicos y microbiologicas del mejor
tratamiento se evalué la relacidén de los andlisis en el jugo de naranja valencia y agria, en efecto
se registro las siguientes valoraciones: el pH de 3,89y 3,67, solidos solubles de 9,4 y 8,3 °Brix,
porcentaje de acidez titulable de 1,46 y 1,55 %, indice de madurez (°Brix/acido) de 6,43y 5,35,

porcentaje de ceniza de 1,53y 1,61 %, porcentaje de almiddn fue negativo, densidad de 1,0241
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y 1,0281 g/mL, porcentaje de sélidos totales de 9,2y 9,23 %, viscosidad de 8y 9,69 cP, vitamina
C de 50,8 y 44,9 mg/100mL, en cuanto porcentaje de azucares totales de 5,57 y 4,77 %, el
porcentaje de sacarosa de 3,1y 2,20 %, porcentaje de fructosa de 0,99 y 1,12 %, porcentaje de
glucosade 1,48y 1,45 %, polifenoles de 14,44 y 14,08 mg Ac.Galico/L, capacidad antioxidante
de 496,17 y 489,5 um Trolox/100mL y flavonoides de 45,56 y 46,03 mg Catequina/L. Para
determinar la viabilidad de los resultados obtenidos de la metodologia se realiza una
comparacion en base de otras investigaciones, la Norma Mexicana NMX-F-118 y la Norma
Técnica Ecuatoriana INTE INEN 2337.

¢Cual es la mejor formulacion a través de la composicion bromatoldgica para la
obtencion del jugo?
Se establece la mejor formulacién del jugo de naranja en base al desarrollo de un flujo
tecnolégico basado en investigaciones con respecto a la elaboracion de jugos naturales y
comerciales tomando en cuenta que las materias primas pasen sobre un control de calidad en
cuanto a parametros morfoldgicos, fisicoquimicos, microbioldgicos, bromatoldgico. Siendo la
mejor variedad en cuanto a dichos parametros la Citrus x sinensis, basados en las normativas y
citados a continuacion: lavado con una solucién de hipoclorito de cloro a una concentracion de
0,3 %, Indice de madurez de 6,43, pH 3,89, porcentaje de acides titulable de 1,46, vitamina C
5,08 %, sdlidos solubles totales (°Brix) 9,4, ceniza de 1,53 % azUcares totales de 5.57 %
sacarosa de 3,1 % fructosa de 0,99 %, glucosa 1,48 %, tomando en cuenta un diametro mayor
a 53 mmy los distintos parametros morfologicos establecidos por la INEN 2844 ademas que el
rendimiento 52,57 %, pérdida total de 47,43 entre piel, semillas y carpelos. Siendo el método
de extraccion mecanica para obtener el jugo natural y posteriormente para su envasado y
almacenamiento se realiza un tratamiento térmico de pasteurizacion lenta de temperatura de
63°C por 20 minutos, de igual manera se esteriliza el envase para evitar la contaminacién del
producto y para su almacenamiento se toma en cuenta la temperatura de refrigeracion que es de
4°C.

¢Cuales son los atributos a evaluar en cuanto al andlisis sensorial del jugo de
naranja pasteurizado en la decision para la aceptabilidad del producto y de qué manera
influye la pasteurizacion a la osmolalidad?

Los principales atributos a evaluar en la investigacion fueron: color, olor, sabor, textura
y determinar la aceptabilidad del jugo de naranja pasteurizado a través de una encuesta aplicada
a un grupo de 20 personas obteniendo los siguientes resultados: en cuanto al atributo color a la
mitad de la poblacién le disgusta, el olor al 45% le gusta , el sabor al 40% le gusta, la textura al

35,5 no le gusta ni le disgusta siendo indiferentes, siendo aceptable el sabor, el olor un poco su
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textura y el color se ve afectado por los efectos de pasteurizacion. En cuanto a los cambios
presentados en osmolalidad de la muestra que el jugo sin pasteurizar posee 429.5 mmol/kg

mientras que el jugo pasteurizado posee 503,8 mmol/kg siendo positivo tras la pasteurizacion.

9. METODOLOGIA

En el proceso de obtencién de los tipos de jugo se documenta cada una de las
operaciones durante la etapa de postcosecha, posteriormente una evaluacion fisico quimica,
microbioldgico, luego se determina la mejor formulacion y finalmente se somete a un analisis
estadistico para ver el nivel de aceptabilidad ante los consumidores mediante una encuesta de
degustacion.

9.1. Obtencion de las muestras

La materia prima fue adquirida en dos localidades: la variedad Citrus x aurantium en
Sigchos y la variedad Citrus x sinensis en la Mana, es necesario argumentar que se obtuvo una
muestra representativa, siendo un total de 15 unidades tomadas al azar, siendo necesario un
minimo de 10 unidades segun la NTE INEN 1750 (INEN, 2009, pag. 14).

9.4.1. Preparacion de las muestras

Para el control de calidad las naranjas deben alcanzar un grado apropiado de desarrollo
y madurez fisioldgica, teniendo en cuenta las caracteristicas de la variedad, el tiempo de
recoleccion y la zona en que se producen (INEN, 2014).

Tabla 6 Ficha Técnica para medir parametros fisicos

Parametros fisicos

Fruto Peso Altura Form Volume % de Colo Diametro Rendimiento
(9) (cm) a n(mL) cascara r (mm) (%)
1
2
3
N
Total
Promedi

0
Frutos con dafios por plagas
Frutos con dafios mecanicos
Frutos con enfermedades
Elaborado por: Almache & Villacres.

9.2. Parametros fisicos

Las unidades en estudio fueron analizadas sin modificaciones previamente lavadas y
desinfectadas para poder analizar los parametros fisicos: color, peso, altura, volumen, y
didmetro. Se analizaron en fresco es decir el mismo dia de la recoleccion, mientras que para el

rendimiento fue necesario obtener el zumo mediante extraccion con un exprimidor manual de
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cada unidad experimental con la finalidad de conocer los promedios y obtener la tendencia
central para poder comparar las dos variedades analizadas.

9.5.1. Componentes de la calidad

Todas las muestras se prepararon en el momento de su analisis y se procede a obtener
la masa, volumen, forma que viene dada por la relacion entre el didmetro y la altura que deben
ser tomados con un calibrador o pie de rey.

9.5.2. Color

El color fue determinado por la cartilla de color mediante una comparacion visuales para
obtener el indice de color que presenta en la siguiente tabla donde indican nimeros segln las
coloraciones de la naranja aumentando o disminuyendo el indice de color segun la NTC 4086

(Norma Técnica Colombiana , 1977).

Tabla 7 indice de Color para citricos

indice de color para citricos

Verde intenso IC<?2
Predomina el verde 3<IC<4
Predomina el amarillo 5

Color comercial 6

Adaptado de: (Norma Técnica Colombiana, 1977)

Las determinaciones fisicas fueron realizadas por los investigadores en su domicilio
adecuando un espacio totalmente limpio y adecuado con todos los materiales necesarios.

Disposiciones relativas a la clasificacion por calibres segun la INEN 2844

El calibre se determina por el didametro maximo de la seccion ecuatorial del fruto de

acuerdo con el siguiente cuadro:

Tabla 8 Clasificacion del calibre

Calibre Diametro (mm)
92 - 110
87 —100
84 — 96
81-92
7788
73 -84
70 - 80
67 — 76
64 - 73
62— 70
10 60 — 68
11 58 — 66
12 56 — 63
13 53 - 60

O©CooO~NOoOOUOITr~WNEFO

Adaptado de: (INEN 2844, 2014)
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Nota: Se excluyen las naranjas de un didmetro inferior a 53 mm

9.3. Parametros quimicos

Para determinar los analisis fisicoquimicos y microbiolégicos fue necesario la
extraccion del jugo natural de naranja bajo condiciones de inocuidad, posteriormente enviadas
a un laboratorio (Multianalityca) acreditado por el SAE (Servicio de Acreditacion Ecuatoriano)
y también otros analisis INIAP (Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias) en la
ciudad de Quito.

Los resultados obtenidos seran comparados segun las normas de calidad NTE INEN
2844 y NTE INEN 2 337 siendo una base para que se lleve a cabo la siguiente investigacion.

9.4.  Analisis estadistico

Esta metodologia es necesaria para la recoleccion de datos del anlisis sensorial
mediante el empleo de gréficas.

Anélisis Sensorial. - El analisis sensorial se aplica al mejor jugo pasteurizado obtenido
de una de las variedades de naranja mediante un panel no entrenado elaborado en la Universidad
Técnica de Cotopaxi aplicando un perfil sensorial como se muestra en la tabla 9 con los
siguientes atributos: color, olor, sabor y textura, con cinco niveles de calificacion, donde, 1
corresponde a me disgusta mucho y 5 me gusta mucho respectivamente. Por motivo de la
emergencia sanitaria que aun no termina, este analisis es aplicado a 20 personas para las

respectivas cataciones con la finalidad de ver el efecto de la pasteurizacién en el jugo.

Tabla 9 Atributos sensoriales en alimentos

Atributos Categoria Calificacion
Me disgusta mucho 1

Me disgusta

Me es indiferente
Me gusta

Me gusta mucho
Me disgusta mucho
Me disgusta

Flavor (sabor) Me es indiferente
Me gusta

Me gusta mucho
Me disgusta mucho
Me disgusta

Me es indiferente
Me gusta

Textura Me disgusta mucho

Apariencia
(color)

Flavor (olor)

P WODNPFPOTEE OODNPRPO B WOWDN


mailto:info@multianalityca.com
http://www.iniap.gob.ec/
http://www.iniap.gob.ec/
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Me disgusta

Me es indiferente
Me gusta

Me gusta mucho

g~ DN

Elaborado por: Almache & Villacres.

La

9.5. Medicién de la osmolalidad

osmolalidad fue medida en un osmémetro digital (Wescor Vapor Pressure

Osmometer 5500) siguiendo las siguientes indicaciones:

9.6.

e Calibracion.

e Se aspira una muestra de 10 microlitros en la punta de una micropipeta.

e Lamuestra se inocula luego en un disco de papel sin soluto en el portamuentras,
tras lo cual se inserta el portamuestras en el instrumento y se cierra la camara de
muestras.

e Elcierre inicia la secuencia de medicion automatica las indicaciones especificas
se encuentran en (Wescor, 2002).

« Para los dos tipos de jugo se analizaron cuatro repeticiones. A cada muestra de
bebida se le hicieron cuatro determinaciones de osmolalidad y se calculo el
promedio de dichos valores y observar la diferencia.

o Todas las determinaciones fueron realizadas por un mismo investigador en la
planta agroindustrial de frutas y hortalizas de la carrera de Ingenieria
Agroindustrial perteneciente a la Universidad Técnica de Cotopaxi.
Elaboracion del jugo de naranja Valencia (Citrus x sinensis)

Recepcion: se almacena la cantidad necesaria tomando en cuenta que su

rendimiento este entre 53 % de materia prima (5 kg) que entra al proceso, es

necesario usar balanzas limpias y calibradas.

Lavado: este proceso se realiza con agua con agentes quimicos para la desinfeccion

dosificada de acuerdo a la etiqueta comercial (0,3%) hipoclorito de cloro. Cuya

finalidad es eliminar bacterias superficiales y retirar restos de la cosecha, rastrojos,
polvo, tierra y cualquier otro tipo de suciedad que pueda ser motivo de
contaminacion.

Seleccién: la fruta madura debe estar exenta de golpes y podredumbres, la materia

prima sera clasificada mediante una escala colorimétrica elaborada con la finalidad

de identificar el indice de madurez de la fruta, siendo un valor minimo de 6,5 segun

(Quinza & Lopez, 2019).
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Corte: cortar las naranjas en las mitades, con el objetivo de facilitar la disposicion
del extractor y asi poder extraer la mayor cantidad de zumo.

Extraccion: se procede a extraer el zumo de la naranja con la ayuda de un extractor
manual obteniendo una pérdida de 25 % en semillas, carpelos y piel o cascara de 23
% (anexo 10).

Filtrado: el jugo se pasa por un colador de malla fina para separar posibles semillas
y otros sélidos en suspension presentes.

Envasado: mediante el uso de un embudo, hasta conseguir la saturacion deseada en
recipientes de vidrio de 500 mL.

Analisis: °Brix, pH, acidez titulable, ceniza, densidad, mohos, levaduras, otros.

9.8.1. Flujo tecnoldgico del jugo de naranja Valencia.

Figura 1 Jugo de naranja valencia.

Naranja 5 kg »| RECEPCION

'

0,3 % de cloro en 10

L LAVADO

\4

'

SELECCION ., Indice de madurez 6,5

¢

Manual » CORTE

'

EXTRACCION

Péerdida semillas y carpelos
v 25 %, pérdida piel 23 %
FILTRADO

¢

ENVASADO

¢

ANALISIS

Envases de 500 mL

\ 4

v

pH, sélidos solubles, acidez,
vitamina C, capacidad
antioxidante, polifenoles
flavonoides, otros.
Elaborado por: Almache & Villacres.
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Elaboracion del jugo de naranja agria (Citrus x aurantium)

Recepcion: se almacena la cantidad necesaria tomando en cuenta que su
rendimiento es 50 % de materia prima (4,5 kg) que entra al proceso, es necesario
usar balanzas limpias y calibradas.

Lavado: este proceso se realiza con agua con agentes quimicos para la
desinfeccion dosificada de acuerdo a la etiqueta comercial (0,3 %). Cuya
finalidad es eliminar bacterias superficiales y retirar restos de la cosecha,
rastrojos, polvo, tierra y cualquier otro tipo de suciedad que pueda ser motivo de
contaminacion.

Seleccién: la fruta madura debe estar exenta de golpes y podredumbres, la
materia prima sera clasificada mediante una escala colorimétrica elaborada con
la finalidad de identificar el indice de madurez de la fruta, siendo un valor
minimo de 6,5 segun (Quinza & Lopez, 2019).

Corte: cortar las naranjas en las mitades, con el objetivo de facilitar la
disposicién del extractor y asi poder extraer la mayor cantidad de zumo.
Extraccion: se procede a extraer el zumo de la naranja con la ayuda de un
extractor manual obteniendo una pérdida de 25 % en semillas, carpelos y piel 0
cascara de 19 % (anexo 10).

Filtrado: el jugo se pasa por un colador de malla fina para separar posibles
semillas y otros sélidos en suspensién presentes.

Envasado: envasado mediante el uso de un embudo, hasta conseguir la
saturacidn deseada en recipientes de vidrio de 500 mL.

Andlisis: °Brix, pH, acidez titulable, ceniza, densidad, mohos, levaduras, otros.



9.8.2. Flujo tecnoldgico del jugo de naranja Agria (Citrus x aurantium)

Figura 2 Jugo de naranja agria

Naranja 5 kg

—>

RECEPCION

v

0,3 % de cloro

LAVADO

v

SELECCION

indice de madurez 6,5

'

Manual

CORTE

¢

EXTRACCION

¢

Pérdida semillas y carpelos
25 %, pérdida piel 19 %

FILTRADO

'

ENVASADO

Envases de 500 mL

'

ANALISIS

—>

Elaborado por: Almache & Villacres.

pH, sélidos solubles, acidez,
vitamina C, capacidad
antioxidante, polifenoles
flavonoides, otros.
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9.8.3. Elaboracién del jugo de la Valencia (Citrus x sinensis) y Agria (Citrus x

aurantium)

Recepcion: consiste en cuantificar la materia prima que entra al proceso, es

necesario usar balanzas limpias y calibradas.

Lavado: este proceso se realiza con agua con agentes quimicos para la desinfeccion

dosificada de acuerdo a la etiqueta comercial. Cuya finalidad es eliminar bacterias

superficiales y retirar restos de la cosecha, rastrojos, polvo, tierra y cualquier otro

tipo de suciedad que pueda ser motivo de contaminacion.
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Seleccion: la fruta madura debe estar exenta de golpes y podredumbres, la materia
prima sera clasificada mediante una escala colorimétrica elaborada con la finalidad
de identificar el estado de madurez de la fruta.

Corte: cortar las naranjas en las mitades, con el objetivo de facilitar la disposicion
del extractor y asi poder extraer la mayor cantidad de zumo.

Extraccién: se procede a extraer el zumo de la naranja con la ayuda de un extractor
manual.

Filtrado: el jugo se pasa por un colador de malla fina para separar las semillas y
otros sdlidos en suspension presentes.

Pasteurizacion: Este proceso tiene por objeto elevar la temperatura a 63 °C por 20
minutos con el objetivo de eliminar e inactivar carga microbiana y enzimatica.
Enfriamiento: El jugo de la naranja se procede a enfriar a temperatura ambiente 18
°C aproximadamente.

Envasado: envasado mediante el uso de un embudo, hasta conseguir la saturacion

deseada, en recipientes de vidrio de 500 mL.



9.8.4. Flujo tecnoldgico del jugo de la Valencia (Citrus x sinensis) y Agria (Citrus X

aurantium)

Figura 3 Jugo de naranja valencia y agria

Naranja 10 kg

4

RECEPCION

!

0,3 % de cloro

v

LAVADO

!

SELECCION

_ | Indice de madurez
16,5

Manual

4

CORTE

!

EXTRACCION

A 4

Pérdida semillas,
carpelos y piel

v

FILTRADO

\4

PASTEURIZACION

\4

63 °C por 20
minutos

\4

ENVASADO

v

Envases de 500 mL

l

ALMACENAMIENTO

\ 4

4°C

Elaborado por: Almache & Villacres.

Adaptado de: (Garcia, Maldonado, Maldonado, & Siliezar, s/f)
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Materiales, equipos, materias primas y reactivos.

Materiales

Envases 500 mL

Cartillas de color

Cuchillo

Mesa de acero inoxidable

Vaso de precipitacion 1000 mL
Toallas absorbentes

Mandil

Cofia

Mascarilla

Equipos

Balanza
Termdmetro
Pie de rey o calibrador

Extractor

Materiales de oficina

Computador
Etiquetas
Esferos
Libretas
Copias
Internet
Impresora

Anillados

31
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) CD
. Pendrive 32 GB

Materia prima

o Naranja valencia (Citrus x sinensis)
o Naranja agria (Citrus x aurantium)
Reactivos

o Alcohol industrial

o Hipoclorito de cloro

10. ANALISIS Y DISCUSIONES DE LOS RESULTADOS

Resultados de la evaluacion de la calidad de los jugos de naranja

10.1. Parametros fisicos

Las naranjas muestreadas presentan un peso que varia desde 172 g hasta 391 g que
presentan un color con una calificacion 2 correspondiente a un verde intenso, con un promedio
en peso de 247,8 g de la variedad Citrus x sinensis (1) mientras que para la variedad Citrus x
aurantium (2) tiene una peso que varia desde 153 g en frutos de color 3 correspondiente a la
coloracion donde predomina el verde, hasta 248 g en frutos de color verde intenso (2), con un
promedio de 181,87 g. El diametro de seccion ecuatorial para la primera variedad se encuentra
entre 67 y 89 mm, con un promedio de 75,8 mm, mientras que para la segunda variedad tiene
un diametro de seccion ecuatorial entre 66 y 77 mm, con un promedio de 68,5 mm,
encontrandose asi las dos variedades por encima del calibre minimo de 53 mm exigido por la
norma INEN 2844. El calibre de la priemera variedad encontrada en su promedio fue de 5
correspondiente al rango de 73 — 84 mm de didmetro de seccion ecuatorial, siendo menor al
calibre de la segunda variedad que fue de 7 encontrando en los rangos 67 — 76 mm de didmetro
de seccidn ecuatorial. La textura para las dos variedades es firme debido a la evaluacion
inmediata de las naranjas. El volumen fluctua entre 190 g/cm?® hasta 410 g/cm?® en la primera
variedad y para la segunda se encuentan valores entre 163 g/cm? hasta 263 g/cm?®. El contenido
de jugo de la primera variedad fue 52,57 %, sin embargo, para la segunda variedad fue 55,92
%, por consiguiente, se considera que el limite minimo segun la normativa es de 45 %.
Evaluando el promedio de la pérdida total en la primera variedad fue 47,43 % y 44,08 % para
la segunda variedad, distribuidas en semillas carpelos y céascara.

Tabla 10 Parametros fisicos o morfolégicos
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Parametros Unidad VALENC AGRIA Referencia  Limite Limite
IA (Citrus  (Citrus x minimo maximo
X sinensis) aurantium)
Calibre - 5 7 NTE INEN 13 -
2844
Volumen mL 257,87 190,73 - - -
Peso g 247.8 181,87 - - -
Diametro mm 75,8 68,5 NTE INEN 53-60 92 -110
2844
Textura - Firme Firme NTE INEN  Firme Firme
2844
Jugo % 52,57 55,92 NTE INEN 45 -
2844
Céscara % 22,86 18,71 - - -
Semilla'y % 24,57 25,36 - - -
carpelos

Elaborado por: Almache & Villacres.

10.2. Parametros sensoriales

Respecto a los parametros sensoriales se aplicO a un grupos de 20 personas no
entrenadas obteniendo las siguientes calificaciones para las dos variedades presentan una
coloracion y sabor diferente, siendo la Citrus x sinensis de donde predomina el color verde,
mientras que la Citrus x aurantium presenta un color verde intenso manteniendo un grado de
madurez diferente en color, de acuerdo con la normativa (NMX-F-118-1984) y el CODEX
STAN 247 establecen que el color debe ser caracteristico, semejante a la variedad de naranja
empleada, el olor sera caracteristico del jugo recién obtenido del fruto fresco y el sabor se
mantendra caracteristico del producto, sin sabores extrafio. El color es uno de los factores mas
importantes dentro de las propiedades organolépticas de los criticos que influyen en la
aceptacion de los alimentos. Por ello, a veces se influyen subjetivamente otras propiedades

como son el olor y/o el sabor (FAO, 2005).

Tabla 11 Parametros sensoriales

Parédmetros VALENCIA AGRIA (Citrus x Referencia
(Citrus x sinensis) aurantium)

Color Amarillo Verde Caracteristico

Textura Firme Firme -

Olor Caracteristico Caracteristico Caracteristico

Sabor Dulce Medio acido Caracteristico

Elaborado por: Almache & Villacres.

10.3.  Anadlisis Fisicoquimico

Los valores arrojados de pH para las dos variedades fueron: 3,89 Citrus x sinensis, 3,67
Citrus x aurantium. El jugo de las variedades de naranja exhibid valores adecuados cumpliendo
con las especificaciones sefialadas en la Norma Mexicana NMX-F-118-1984. Los sélidos
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solubles en funcién de las dos variedades fueron: 9,4 y 8,3 °Brix, los valores minimos de sélidos
solubles totales aceptados por NTE INEN 2 337 son 9 °Brix. Los jugos presentaron una acidez
titulable de 1,46 % para la Citrus x sinensis y 1,55 para la Citrus x aurantium, comparados con
los datos de la Norma Mexicana NMX-F-118-1984 en los que se reporta alrededor de un 0,65
hasta 1,85 % se encuentran cumpliendo dicho requisito. Este pardmetro mide el nimero total
de hidrogeno de los acidos, ya sea que se encuentren libres en la solucién como iones H* o sin
disociar (Rocha, Loza, & Pantoja, 2013). Con respecto al resto de los andlisis evaluados no se
evidencia resultados en cuanto normas de control de calidad.

El indice de madurez expuesto por (Rodriguez, Florido, & Hernandez, 2020) fue de
12.76, siendo mayor al valor de las dos variedades. Un valor tan alto de indice de madurez
representa un grado Optimo de maduracién, asi como también una adecuada relaciéon del
contenido de pigmentos fenolicos presentes en las cascaras (Moreno, Douglas, Camacho,
Sanchez Maria, & Garcia, 2004). Los polifenoles con respecto a las dos variedades no revelan
una diferencia en las dos variedades 14,44 y 14,08 mg Ac. Galico/L respectivamente y segln
(Tingo, 2015) obtuvo 70,30 mg EAG/100 mL, considerando que las unidades experimentales
no poseen semejanza siendo el equivalente de &cido galico (EAG) apreciado en dicha
investigacion, mientras que la unidad representada es mg Ac. Galico/L. Capacidad antioxidante
obtenida fue de 496,17 y 489,5 um Trolox/100mL, y un resultado mostrado en una
investigacion denotd un 236,44 pm Trolox/100mL. Con respecto al contenido de flavonoides
obtenidos fueron: 45,56 y 46,03 mg Catequina/ L respectivamente. Los flavonoides son
polifenoles vegetales que se encuentran con frecuencia en frutas, verduras y cereales; las
catequinas son encontradas en citricos y en la miel; y las flavonas, flavonoles y flavonoles

glicosidos encontrados en té, frutas, vegetales y miel (Merken & Beecher, 2000).



Tabla 12 Parametros Fisicoquimicos y bromatoldgicos
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Parametros Unidad VALENCIA AGRIA Referencia  Limite Limite
(Citrus x (Citrus x minimo mMaximo
sinensis) aurantium)

pH - 3,89 3,67 Norma 3 4

Mexicana
NMX-F-
118-1984

Solidos °Brix 9,4 8,3 NTE INEN 9,00 -

solubles 2 337

Acidez % 1,46 1,55 Norma 0,65 1,85

titulable Mexicana

NMX-F-
118-1984

indice - 6,43 5,35 Rodriguez, 12.76 -

madurez Florido, &

(°Brix/écido) Hernandez

Polifenoles mg Ac. 14,44 14,08 Tingo, 70,30 mg -

Galico/L 2015 EAG/100
mL
Capacidad pum 496,17 489,5 Tingo, 2015 236,44 -
antioxidante  Trolox/100
mL
Flavonoides mg 45,56 46,03 Tingo, 2015 - -
Catequina/
L
Vitamina C mg/100mL 50,8 449 Rodriguez, 56.01
Florido, & -
Hernandez,
2020
Ceniza % 1,53 1,61 Reyes, 0,40 0,50
2018

Almidén % Negativo negativo - - -

cuantitativo
Solidos % 9,2 9,23 Aucayauri, - -
totales 2011y
Rolando,
2012

Densidad g/mL 1,0241 1,0281 Aucayauri, 1,037 1,053
2011y 1,033
Rolando,
2012

Viscosidad cP 8 9,6 Rolando, 1,7 2,0
2012

Elaborado por: Almache & Villacres.

Segun un analisis revelado por (Rodriguez, Florido, & Hernandez, 2020) establecen un

valor de 56.01 mg/100mL de acido ascérbico y con respecto a los valores encontrados en las

dos variedades resulta ser inferior siendo 50,8 y 44,9 mg/100mL. El contenido de ceniza es

alrededor de 1,53 y 1,61 % estos valores reportados se encuentran superior a comparacion de

datos sefialados por (Reyes , 2018), con un contenido de 0,40 % en la naranja valencia y para
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la agria fue de 0,50 % respectivamente. Los resultados con respecto al almidon cuantitativo
fueron negativos para las dos variedades. La densidad representada en la investigacion es de
1,0241 y 1,0281 g/mL, estos valores se encuentran similares a lo reportado por (Aucayauri,
2011) y (Rolando, 2012) con una densidad de 1,053 g/cm®y 1033-1037 Kg/m® siendo con mas
solutos presentes en cuanto a la solucion. La viscosidad es la resistencia interna que ofrece un
fluido ante un esfuerzo de corte (L.Mott, 2006), la viscosidad obtenida para las dos variedades
fue: de 8 y 9,6 Cp mientras que un dato referencia muestra un dato de 1.7- 2.0 Cp mostrando

siendo menores los datos mostrados por (Rolando, 2012).

Tabla 13 Composicion quimica de los azucares presentes en el zumo de naranja en las dos variedades

Parametros Unidad VALENCIA (Citrusx  AGRIA (Citrus x
sinensis) aurantium)
Azucares totales % 5,57 4,77
Sacarosa % 3,1 2,20
Fructosa % 0,99 1,12
Glucosa % 1,48 1,45

Elaborado por: Almache & Villacres.

Graéfico 1 Representacion gréafica de los azlicares

VALENCIA (Citrus x sinensis) AGRIA (Citrus x aurantium)
A
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~
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~
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AZUCARES TOTALES SACAROSA FRUCTOSA GLUCOSA

Elaborado por: Almache & Villacres.

En cuanto los valores encontrados de los azucares presentes en las dos variedades
fueron: los azucares totales de 5,57 y 4,77 % respectivamente, corroborando con los autores
(Guerrero, Ventura, & Bota, 2016) obtuvieron un total de azlcares de 11 %, la sacarosa posee
un valor inicial alrededor de 4,8 % siendo mayor a los andlisis obtenidos en la investigacion
cuyos valores fueron de 3,1y 2,20 %. Con respecto a la fructosa y glucosa presentan valores de
2,5y 2,4 %, mientras que en esta investigacion se obtiene 0,99 y 1,12; 1,48 y 1,45 %

respectivamente, dichos valores referenciados se encuentran por encima de los resultados
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obtenidos de las dos variedades evaluadas, siendo la Citrus x sinensis la mejor variedad en
cuanto el contenido de azUcares presentes en su composicion quimica exceptuando la fructosa

mostrando en la tabla x y grafica 1.

llustracion 1. Referencia de la representacion grafica de los tipos de azlcar presentes en zumo de

naranja

Contenido en azlocar (%)
\()t e J
sk
6

P —
4 = —— .

= = — T ————————g = L

Tiempo de almacenamiento (meses)

—— Fruotosa -+— Glucosa —%*— Sacarosa —e— Totales

Fuente: (Guerrero, Ventura, & Bota, 2016).

10.4. Analisis microbioldgico

En la siguiente tabla expone los siguientes datos: para recuento de mohos y levaduras
son menores a 10 UFC/mL, mientras que la NTE INEN 2 337 manifiesta que debe tener un
minimo de aceptacion de 10 UFC/cm? aplicada para productos pasteurizados de jugos, pulpas,
concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales, dichos valores obtenidos en el analisis
cumplen con los rangos la normativa vigente. En cambio, para el recuento de coliformes totales
en la Citrus x sinensis es de 2,8 logaritmo de unidades formadoras de colonias, cumpliendo asi
con la normativa, mientras que, la variedad Citrus x aurantium sobrepasa el limite permitido.

El recuento de Escherichia coli muestra una ausencia en las dos variedades.

Tabla 14 Resultados del analisis microbioldgico

Microorganismos Unida Citrus Citrusx Referencia  Limit Limite
d X aurantiu e maxi
sinensi m mini mo
S mo

Recuento de Mohos UFC/ <10 Ausencia NTE INEN 2 - <10
mi 337

Recuento de Levaduras UFC/ <10 <10 NTE INEN 2 - <10
ml 337

Recuento de Coliformes UFC/ 2,8 log <10 NTE INEN 2 - <3

totales mi 337

Recuento de Escherichia  UFC/ Ausenc <10 - - -

coli mi ia

Elaborado por: Almache & Villacres.



10.5. Propuesta del Flujo tecnoldgico para la extraccion del jugo Valencia (Citrus x
sinensis).

Figura 4 Flujo tecnologico para la extraccion del jugo Valencia.
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Elaborado por: Almache & Villacres.
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Descripcion

Recepcion: consiste en cuantificar la materia prima que entra al proceso, es
necesario usar balanzas limpias y calibradas.

Lavado: este proceso se realiza con agua con agentes quimicos para la
desinfeccion dosificada de acuerdo a la etiqueta comercial. Cuya finalidad es
eliminar bacterias superficiales y retirar restos de la cosecha, rastrojos, polvo,
tierra y cualquier otro tipo de suciedad que pueda ser motivo de contaminacion.
Seleccién: la fruta madura debe estar exenta de golpes y podredumbres, la
materia prima sera clasificada mediante una escala colorimétrica elaborada con
la finalidad de identificar el estado de madurez de la fruta.

Pesado: Importante para determinar rendimientos.

Corte: cortar las naranjas en las mitades, con el objetivo de facilitar la
disposicidn del extractor y asi poder extraer la mayor cantidad de zumo.
Extraccién: se procede a extraer el zumo de la naranja con la ayuda de un
extractor manual.

Filtrado: el jugo se pasa por un colador de malla fina para separar las semillas
y otros sélidos en suspension presentes.

Pasteurizacion: Este proceso tiene por objeto elevar la temperatura a 63 °C por
20 minutos o0 97°C por 30 segundos en pasteurizador de placas con el objetivo
de eliminar e inactivar carga microbiana y enzimatica.

Envasado: Se usa envases de metal, botellas de vidrio o plastico. El envasado
se debe hacer en caliente a una temperatura no menor de 93°C, cerrandose
inmediatamente el envase (Guevara, 2015, pag. 07).

Control de calidad: Se deben realizar los siguientes controles: Osmolalidad,
°Brix, pH, vacio, control del sellado, recuento de bacterias mesofilas viables,
recuento total de hongos y levaduras y anlisis sensorial (Guevara, 2015).

Almacenamiento: Se almacena el producto terminado a 4 °C.
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10.5.1. Formulacion y composicion bromatoldgica del jugo de naranja Valencia

Tabla 15 Composicion bromatoldgica del jugo de naranja Valencia

COMPONENTE %
Agua 75,71
Ceniza 1,53
Solidos totales 1,46
Glucosa 1,48
Azucares totales 5,57
Vitamina C 5,08

Sacarosa 3,1
Fructosa 0,99
Total 100

Elaborado por: Almache & Villacres.

10.6. Anélisis basado en las caracteristicas sensoriales

10.6.1. Color

El siguiente diagrama es una representacion grafica obtenida mediante la frecuencia
porcentual sobre la ejecucion de la encuesta de tipo heddnica sobre analisis sensorial a 20
personas, pone en evidencia que un 50 % les disgusta el color, un 25 % menciona que le es
indiferente, un 10 % argumenta por un lado le gusta y por el otro le disgusta mucho, por ultimo,
tan solo un 5 % le gusta mucho. Argumentando que la calificacion atribuida con respecto al
color es baja debido a los cambios de color debido a la presencia de un alto contenido de
vitamina C. Segun los autores (Osorio, Villareal, Mejia, & Ceron, 2013) y (Ferrer, 2020),
indican que el cambio de color se atribuye a que la vitamina C puede degradarse facilmente por
exposicion al calor y por oxidacién. Al reducir el tiempo del tratamiento térmico y aumentar la
temperatura de este, la retencion de vitamina C es mayor, dando lugar a un zumo de mayor

calidad.
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Grafico 2 Representacion de la frecuencia porcentual del color
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Elaborado por: Almache & Villacres.

10.6.2. Olor

El siguiente diagrama es una representacion grafica obtenida mediante la frecuencia
porcentual sobre la ejecucién de la encuesta de tipo hedonica sobre anlisis sensorial a 20
personas, pone en evidencia que un 45 % les gusta el olor, un 25 % menciona que le es
indiferente, un 15 % argumenta que les gusta mucho y con él 5 % les disgusta mucho, objetando
que la calificacion atribuida con respecto al olor es positiva por su aceptabilidad con la mitad
de la poblacion encuestada, es decir, el efecto de la pasteurizacion en el jugo no cambia
notablemente. Los cambios de olor puesto que durante el almacenamiento existen cambios
fisicoquimicos, por consiguiente, el tratamiento térmico no afecta significativamente las

caracteristicas sensoriales (Burgos, 2016).

Gréfico 3 Representacion de la frecuencia porcentual del olor

Me gusta mucho _
Megusta |
Me es indiferente _
Me disgusta _
Me disgusta mucho -

0 10 20 30 40 50

Elaborado por: Almache & Villacres.
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10.6.3. Sabor

El siguiente diagrama es una representacion grafica obtenida mediante la frecuencia
porcentual sobre la ejecucidn de la encuesta de tipo hedodnica sobre anélisis sensorial a 20
personas, pone en evidencia que un 40 % les gusta el sabor, un 25 % argumenta que les gusta
mucho, un 20 % expone que le es indiferente, un 10 % indican que les disgusta y un 5 % les
disgusta mucho. Aludiendo que la calificacion atribuida con respecto al Sabor es aceptable ante
la poblacion encuestada. Segun (Ramaén, 2012) menciona para los jugos acidos es recomendable
la aplicaciéon de una pasteurizacion UHT de 120 °C por 2 segundos para la retencion de

vitaminas y obtencion de mejor calidad en sabor.

Grafico 4 Representacion de la frecuencia porcentual del sabor
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Elaborado por: Almache & Villacres.

10.6.4. Textura

El siguiente diagrama es una representacion grafica obtenida mediante la frecuencia
porcentual basado al atributo correspondiente a la textura, mostrando los siguientes resultados
con un 35 % de los encuestados son indiferentes, con un 20 % mencionan por un lado que les
gusta y lo contrario, con un 15 % mencionan que les gusta mucho y finalmente con un 10 % les

disgusta la textura del jugo.
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Grafico 5 Representacion de la frecuencia porcentual del textura
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Elaborado por: Almache & Villacres.

10.6.5. Representacion radial basado en las caracteristicas sensoriales

En la gréfica radial a continuacion se puede evidenciar los cuatro atributos evaluados
con diferentes calificaciones, donde el color se encuentra representado con el color azul
mostrando su porcentaje mas alto con la que el mayor grupo encuestado menciona que le
disgusta el cambio de color en el jugo con un 50 %, en segundo lugar encontramos el olor
siendo representado con un color naranja, el cual presenta su punto mas alto en un 45 %
mostrando que el olor en el jugo les gusta a la mayoria de la poblacion, en tercer lugar se
encuentra el sabor correspondiente a la linea de color gris con su punto mas alto es 40 %
afirmando que al igual que el olor si les gusta su sabor, al finalizar se observa la textura
mediante la coloracién amarilla con la categoria de me es indiferente con un 35 %,

mencionando que el color es el atributo que tiene tendencia al cambio.
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Gréfico 6 Representacion radial de las caracteristicas sensoriales
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Elaborado por: Almache & Villacres.

10.6.6. Osmolalidad

Los siguientes valores resultantes de la osmolalidad con respecto a jugo extraido versus
el jugo pasteurizado denota un cambio significativo gracias a la pérdida de agua en el proceso
del tratamiento térmico aplicado a 63 °C durante un periodo de 20 minutos con una diferencia

de 74 unidades dando un valor significativo para jugo valencia (Citrus sinensis).

Tabla 16 Cambios en la osmolalidad mediante la aplicacion del tratamiento térmico

N Unidades Jugo sin Jugp Diferencia
pasteurizar pasteurizado
1 mmol/ kg 421 508 87
2 mmol/ kg 425 544 119
3 mmol/ kg 428 474 46
4 mmol/ kg 444 489 45
Total mmol/ kg 1718 2015 297
Promedio mmol/ kg 429,5 503,8 74,25

Elaborado por: Almache & Villacres
11. IMPACTOS

11.1. Impacto Técnico

Se pretende brindar informacion necesaria en cuanto la evaluacion de los parametros de
calidad en las dos variedades de naranja con la finalidad de buscar una nueva aplicacion en el
campo de la industria alimentaria, ya que, se denota datos especificos para cada variedad
ayudando a generar un nuevo producto para el mercado que beneficie al sector productivo,

manteniendo las propiedades fisicas quimicas y libre de microorganismo perjudiciales para la
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salud. También permite la obtencion del jugo mediante un proceso técnico aplicando una
metodologia adecuada, dando como resultado nuevos métodos agroindustriales amigables con
el ambiente de acuerdo a los parametros de calidad aceptados por las normativas.

11.2. Impacto social

Conocimiento sobre las caracteristicas nutricionales y sensoriales de la variedad optima
en base a dichos parametros para la obtencion del jugo de naranja, en base a este conocimiento
motivar a los productores a la creacion de nuevas alternativas para esta materia prima e
incrementar el consumo de otros productos industrializados. Por otra parte, este impacto genera
positivismo en la poblacién que se dedica al cultivo en distintas zonas del Ecuador, mejorando
el campo destinado a la fabricacidn de bebidas naturales.

11.3. Impacto ambiental

El volumen de las muestras es minimo, pero al momento de ser desechados se debe
elaborar un plan de manejo de desechos organicos. Cuando la industrializacion es a mayor
escala serd necesario un estudio profundo en cuanto los vapores generados por efecto de la
pasteurizacion, provocando una contaminacion del aire producto del funcionamiento de las
maquinas, el desgaste de los suelos por una sobreexplotacion de los cultivos de la naranja, la
contaminacion del agua debido al materia organico y agentes quimicos de limpieza durante el
proceso de elaboracidn que se vierten en el desaglie y la ocupacion del suelo al momento de
construir una fabrica que se dedique a la industrializacion del jugo. Si existe un buen manejo
este impacto seria positivo al plantar mas arboles de naranja y los desechos son una fuente de
abono organico destinado a los mismos cultivos.

11.4. Impacto econémico

Es relevante ya que beneficia a los productores por la generacion de ingresos al no
perder la materia prima, dando una segunda oportunidad en caso de un mercado fluctuante,
ademas los consumidores son beneficiados debido al porcentaje de nutrientes que tiene el jugo
y generar fuentes de empleo en un futuro, tanto para el sector urbano como rural, y
posteriormente emprender en procesos de bebidas naturales a base de los jugos de naranja
impulsando su comercializacion, dando lugar a un desarrollo sostenible y econdémico de la

poblacion.



12. PRESUPUESTO

Tabla 17 Presupuesto
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RUBRO UNIDAD CANTIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
(%) 3)
MATERIALES
Envases de 500 mL 22 0,8 17,6
Cartillas de color Unidad 1 15 15
Vold Unidad 3 1 3
Marmita Unidad 2 10 20
Cuchillo Unidad 2 2 4
Vaso de precipitacién 1000 Ml Unidad 1 15 15
Mesa de acero inoxidable Unidad 1 120 120
Cofia Unidad 4 0,25 1
Mascarilla Unidad 4 0,25 1
Implementos (osmometro) Unidad 1 200 200
Toallas absorbentes Paquete 1 1,29 1,29
SUB-TOTAL 397,89
EQUIPOS
Osmometro Unidad 1 5000 5000
Balanza Unidad 1 15 15
Termoémetro Unidad 1 10 10
Extractor Unidad 1 901,6 901,6
Pie de rey o calibrador Unidad 1 9,4 94
SUB-TOTAL 936
MATERIALES DE OFICINA
Computadora Unidad 2 480 960
Esfero Unidad 1 0,45 0,45
Libreta Unidad 1 1 1
Etiquetas del producto Unidad 20 1 20
Etiquetas para rotular Unidad 12 0,02 0,24
Internet Mes 4 20 80
Copias Unidad 200 0,05 10



Impresora Unidad 1 196,9 196,9
Anillados Unidad 4 14 56
CD Unidad 6 1,25 7,5
SUB-TOTAL 1332,09
MATERIA PRIMA
Naranja valencia (Citrus x Kg 5 9 45
sinnensis)
Naranja agria (Citrus aurantium) Kg 2 7,5 15
SUB-TOTAL 60
REACTIVOS
Hipoclorito de sodio L 3,8 4,99 18,962
Alcohol industrial L 1 1,75 1,75
SUB-TOTAL 1,75
ANALISIS DE LABORATORIO
Polifenoles Unidad 2 25 50
Flavonoides Unidad 2 20 40
Capacidad antioxidante Unidad 2 25 50
Ph Unidad 2 5 10
Sélidos solubles Unidad 2 8 16
Acidez titulable Unidad 2 10 20
Sélidos totales Unidad 2 8 16
Ceniza Unidad 2 9 18
Densidad Unidad 2 10 20
Vitamina C unidad 2 35 70
Azucares totales HPLC Unidad 2 40 80
Sacarosa unidad 2 5 10
Fructosa Unidad 2 5 10
Glucosa unidad 2 5 10
Almiddn cualitativo Unidad 2 20 40
Viscosidad Unidad 2 25 50
Recuento de Coliformes totales Unidad 2 12 24
Recuento de Echerichia coli Unidad 2 12 24
Recuento de levaduras Unidad 2 6 12
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Recuento de mohos Unidad 2 6 12
Soporte fotografico y técnico Unidad 1 150 221,04
SUB-TOTAL 663,04
TOTAL 3390,77
IMPREVISTOS (15 %) 508,6155
TOTAL + IMPREVISTOS (15 %) 3899,3855

Elaborado por: Almache & Villacres.
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1. Conclusiones

Al caracterizar la naranja Valencia y Agria mediante términos morfoldgicos se
demuestra que el contenido jugo de la variedad Citrus x aurantium fue mayor con
respecto al jugo de la variedad Citrus x sinensis, el volumen y el contenido de jugo es
proporcional, el porcentaje de pérdida de cascaras, semillas y carpelos es fundamental
al tomar en cuenta el rendimiento, el calibre de la naranja Citrus x sinensis se encuentra
entre 73 — 84 mm, mientras que el calibre de la naranja Citrus x aurantium se encuentra
entre 67 — 76 mm, presentan porcentajes de jugo no inferior al 50,58 % y 53,59 %
respectivamente.

De las propiedades fisicoquimicas y microbioldgicas determinadas se considera los
siguientes resultados respecto a Citrus x sinensis y Citrus x aurantium fueron: pH de
3,89y 3,67; Solidos solubles totales (°Brix) de 9,40 y 8,30; Acidez titulable (%) de 1,46
y 1,55; Acido ascorbico (vitamina C) de 50,8 y 44,9 mg/100 mL; indice de madurez de
6,43 y 5,35 lo cual demuestra que los jugos analizados cumplen con los requisitos de
calidad denotados en legislacion nacional e internacional, por lo que son de buena
calidad y son constituyentes de sustancias beneficiosas para la salud. Con respecto al
contenido de los azucares presentes en el jugo correspondiente a Citrus x sinensis
contiene mayor porcentaje que la Citrus x aurantium excepto la fructosa, finalmente las
calidades microbioldgicas en los dos jugos determinados mediante un laboratorio
especializado en la calidad de los alimentos se encuentran dentro de los valores
establecidos por la norma técnica ecuatoriana INEN 2 337, tomando en cuenta que esta
norma establece requisitos para bebidas pasteurizadas. La primera variedad, cumple los
rangos establecidos, mientras que para la segunda sobrepasa en el recuento de
coniformes totales.

Se establecid la siguiente formulacién para el jugo de la Citrus x sinensis mediante los
siguientes porcentajes: agua 75,71, ceniza 1,53, solidos totales 1,46, glucosa 1,48,
azucares totales 5,57, vitamina C 10,16, sacarosa 3,1 y fructosa 0,99, mediante la
recepcion, lavado, seleccion, pesado, corte, extraccidn, filtrado, pasteurizacion,
envasado, controles de calidad y almacenamiento.

Se observo que el jugo tratado a 63 °C tuvo algunos cambios en lo que respecta al color
dando como resultado contrario ante el consumidor con un 50 %, en cuanto el olor y el

sabor obtuvieron excelentes resultados con un 45y 40 % respectivamente, y la textura
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disminuyo la fluidez debido a la pérdida de agua, en consecuencia, un 35 % no le gusta
ni le disgusta siendo indiferente a esta caracteristica sensorial. En cuanto a la
aceptabilidad general se observé que el color cambio por el efecto de la pasteurizacion
ante el color del jugo natural y existi6 una buena correlacién entre los atributos

sensoriales. La osmolalidad es positiva tras la pasteurizacion de 74 mmol/kg.
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13.2. Recomendaciones
Es importante la coloracion al momento de obtener las naranjas porque pertenece al grupo
de los frutos no climatéricos, es decir, no son capaces de seguir madurando a diferencia de
los climatéricos su tasa respiratoria es mayor, la ventaja de las naranjas es que pueden ser
almacenadas juntas sin temor a que se estropeen.
Tomar en cuenta la desinfeccidn aplicando agentes quimicos de grado alimenticio para la
eliminacién de muchas impurezas transportadas desde el campo con la finalidad de
garantizar seguridad a los consumidores.
Ejecutar investigaciones en cuanto al analisis microbioldgico del jugo antes y después de
la pasteurizacion para poder observar el rango de eliminacién de los microorganismos
presentes; aplicando las normas INEN con la finalidad de producir bebidas inocuas.
Se recomienda profundizar estudios con respecto a osmolalidad en frutas debido a la poca

informacion existente.



52

14.  REFERENCIAS

Aduvuri, E. (2019). Contaminacion microbiolégica POR Escherichia coli Y Salmonella
sp. EN Citrus sinensis (naranja) Y Solanum lycopersicum (tomate) en las ciudades de
Puno y Juliaca, 2018.[Tesis de licenciatura, Universidad Nacional del Altiplano de
Puno]. Repositorio institucional. file:///H:/TESIS/Flores_Aduviri_Erika%202019.pdf
Arroyo, P., Mazquiaran, L., Rodrigez, P., Valero, T., Ruiz, E., Avila , J., & Varela, G.
(2018). Frutas y Hortalizas nutricion y salud en Espafia del S.XXI. Fundacion Espafiola
de la Nutricion (FEN)
https://www.fesnad.org/resources/files/Noticias/frutasY Hortalizas. pdf

Astudillo, S. (2018). Importancia de la produccién de naranja en Caluma [ Tesis de
licenciatura, Universidad San Francisco de Quito]. Repositorio institucional.
file://IH:/TESIS/141127 .pdf.

Aucayauri, E. (2011). repositorio.uncp.edu.pe. ESTUDIO DE LA CINETICA DE
DEGRADACION TERMICA DEL ACIDO ASCORBICO DURANTE LA
PASTEURIZACION DEL ZUMO DE NARANJA VALENCIA(Citrus sinensis):
http://repositorio.uncp.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12894/1876/Aucayauri%20Me
za.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Bautista, Y. (2019). Formulacién y elaboracion de una bebida nutritiva a base de
lactosuero con jugo de naranja (Citrus sinensis) [Tesis de ingenieria, Universidad
Nacional de Cajamarca]. Repositorio institucional.
https://repositorio.unc.edu.pe/bitstream/handle/UNC/3031/FORMULACION%20Y %
20ELABORACION%20DE%20UNA%20BEBIDA%20NUTRITIVA%20A%20BAS
E%20DE%20LACTOSUERO%20CON%20JUGO0%20DE%20NARANJA%20%28C
itru.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Bello, F. (2015). Estudio de la calidad de naranjas y mandarinas minimamente
procesadas. Influencia de variedades del proceso [Tesis doctoral, Universidad
Politecnica de Valencia]. Repositorio institucional.
https://riunet.upv.es/bitstream/handle/10251/59412/BELLO%20-
%20ESTUDIO%20DE%20LA%20CALIDAD%20DE%20NARANJAS%20Y %20M
ANDARINAS%20MINIMAMENTE%20PROCESADAS.%20INFLUENCIA%20DE
%20VARI....pdf?sequence=1&isAllowed=y



53

Burgos, J. E. (Octubre de 2016). repositorio.uta.edu.ec. Estudio de la influencia de la
Pasteurizacion al vacio sobre las Propiedades:
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/24089/1/AL612.pdf

Campelo, A. (2020). “Situacion actual de los productores de naranja (Citrus sinensis)
en el Ecuador. Babahoyo.

Campelo, G. (2020). Situacion actual de los productores de naranja (Citrus sinensis)
en el Ecuador [Tesis de Ingenieria, Universidad de Babahoyo]. Repositorio
Institucional. http://dspace.utb.edu.ec/bitstream/handle/49000/8500/E-UTB-FACIAG-
ING%20AGROP-000102.pdf?sequence=1

CODEX STAN, 2. (2005). Norma general del codex para Zumos (jugos) y nectares de
frutas: https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/vigilancia-
agropecuaria/ivegetal/bebidas-arquivos/codex-stan-247-2005-suco-e-nectar-
espanhol.pdf

Condori, M. (2017). Elaboracion de un recubrimiento comestible y su comparacion con
recubrimiento comercial aplicado en naranja (Citrus sinensis) Valencia [Tesis de
ingenieria, Universidad Nacional del Altiplano]. Repositorio Institucional.
http://repositorio.unap.edu.pe/bitstream/handle/UNAP/4215/Hancco_Condori_Madele
ine.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Correa, C. (2020). Evaluacion de la eficacia de los métodos de mini injertos hendidura,
T invertida y yema terminal en la propagacion de plantas de naranja valencia (Citrus
sinensis (L.) Osbeck.)[Tesis de ingenieria, Universidad de Cordoba]. Reposistorio
institucional. file:///H:/TESIS/alvarezcorreacristiancamilo%202020.pdf

Cunias, G. (2020). Liofilizacion de zumo de naranja de la variedad Valencia y Tangelo
y su influencia en la degradacién de la vitamina C [Tesis de ingenieria, Universidad
Nacional de San Martin-Tarapoti]. Repositorio institucional.
http://repositorio.unsm.edu.pe/bitstream/handle/11458/3804/F1Al%20-
%20Gilmer%20Romero%20Cunias.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Dini, E., De Abreu, J., & Lbpez, E. (2004). Osmolalidad de bebidas de consumo
frecuente. SCIELO. http://ve.scielo.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0535-
51332004000400005

FAO. (2005). www.fao.org. CODEX STAN 247: http://www.fao.org/fao-who-

codexalimentarius/sh-



54

proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252F
codex%252FStandards%252FCXS%2B247-2005%252FCXS_247s.pdf

Ferrer, J. B. (Diciembre de 2020). riunet.upv.es. Optimizacion de la pasteurizacion de
zumo de naranja mediante tratamiento térmico
https://riunet.upv.es/bitstream/handle/10251/157865/Borr%c3%a0s%20-
%200ptimizaci%c3%hb3n%20de%201a%?20pasteurizaci%c3%hb3n%20de%20zumo%?2
0de%?20naranja%20mediante%?20tratamiento%20t%c3%a9rmico.pdf?sequence=1&is

Allowed=y
Garcia, J. M. (2018). www.agrodigital.com. RECORD MUNDIAL EN EL SECTOR
DE CITRICOS: https://www.agrodigital.com/wp-

content/uploads/2019/09/citricossp192c.pdf

Garcia, R., Maldonado, R., Maldonado, F., & Siliezar, D. (s/f). www.academia.edu.
Diagrama de Flujo Proceso Industrial para Obtener Jugo de Naranja:
https://www.academia.edu/8186564/Diagrama_de_Flujo_Proceso_Industrial_para_Ob
tener_Jugo_de Naranja_Integrantes

Gonzales, K., & Terraza, R. (2016). Encapsulaciéon de zumo de naranja agria (Citrus
aurantium L.) por cocristalizacidn en sacarosa [ Tesis de ingenieria, Universidad de
Cordoba]. Repositorio institucional.
https://repositorio.unicordoba.edu.co/bitstream/handle/ucordoba/1023/Cocristalizacion
%20zumo%20naranja%?20agria.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Guevara, A. (2015). www.lamolina.edu.pe. ELABORACION DE PULPAS, ZUMOS,
NECTARES, DESHIDRATADOS,OSMODESHIDRATADOS Y  FRUTA
CONFITADA:
http://www.lamolina.edu.pe/postgrado/pmdas/cursos/dpactl/lecturas/Separata%20Pulp
as%20n%C3%A8ctares,%20merm%20desh,%200smodes%20y%20fruta%20confitad
a.pdf

Gutiérrez, V., & Sequeiros, R. (2017). www.formaciontecnicabolivia.org. Cosecha,
postcosecha y comercializacion de la de la naranja y Guia de transformacion de la
naranja:
https://formaciontecnicabolivia.org/webdocs/publicaciones/2017/GUIA%20COSECH
A%20POSTCOSECHA%20Y %20TRANSFORMACION%20DE%20LA%20NARA
NJA.pdf



55

INEN. (2008). ia802908.us.archive.org. JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS,
NECTARES, BEBIDAS DEFRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS
https://ia802908.us.archive.org/11/items/ec.nte.2337.2008/ec.nte.2337.2008.pdf
INEN. (28 de Septiembre de 2009). www.normalizacion.gob.ec. Obtenido de
HORTALIZAS Y FRUTAS FRESCAS. MUESTREO:
https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/1750.pdf

INEN. (Junio de 2014). www.normalizacion.gob.ec. NORMA PARA LA NARANJA:
https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/nte_inen_2844.pdf

INEN. (Junio de 2014). www.normalizacion.gob.ec. NORMA PARA LA NARANJA:
https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/nte_inen_2844.pdf

Institut Valencia d'Investigacions Agraries. (2016). www.ivia.gva.es/variedades/.
VALENCIA LATE:
https://ivia.gva.es/documents/161862582/161863578/VALENCIA_LATE.pdf/fc32aab
5-5f23-4705-b1bd-93f0fef96d61

Maite, A. (12 de Agosto de 2020). Lifeder. Investigacion tedrica: caracteristicas,
metodologia y ejemplos: https://www.lifeder.com/investigacion-teorica/

Mendoza, G. (25 de Noviembre de 2013). www.tecnicoagricola.es. Indice de Color IC,
Indice de Madurez citricos IM: https://www.tecnicoagricola.es/iindice-de-color-ic-
indice-de-madurez-citricos-im/

Merino, C. (2015). Comprobacion del efecto laxante del extracto hidroalcoholico del
mesocarpo del fruto de la naranja agria (citrus aurantium) en ratones [Tesis de
Bioquimico Farmaceutico, Escuela Superior Politecnica de Chimborazo]. Respositorio
institucional.

http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/4405/1/56 T00553%20UDCTFC.pdf
Merken, H., & Beecher, G. (2000). pubs.acs.org. Measurement of Food Flavonoids by
High-Performance Liquid Chromatography:
https://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/jf9908720

Moreno, M., Douglas, R., Camacho, B., Sanchez Maria, M. M., & Garcia, D.
(Septiembre de 2004). ve.scielo.org. Evaluacion de la actividad antioxidante de
extractos de flavonoides de céscara de naranja en el aceite de soja desodorizado:
http://ve.scielo.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0378-18442004000900011
Mufioz, M. (2016). Estudio de vida util de umos de fruta envasados [ Tesis de

ingenieria, Universidad Politecnica de Valencia]. Repositorio institucional.



56

https://riunet.upv.es/bitstream/handle/10251/69202/PORCAR%20-
%20Estudios%20de%20vida%200til%20de%20zumos%20de%20fruta%20envasados.
.pdf?sequence=1

NMX-F-118-1984. (s.f.). studylib.es. ALIMENTOS PARA HUMANOS. BEBIDAS
NO ALCOHOLICAS JUGO DE NARANJA ENVASADO.:
https://studylib.es/doc/5633460/nmx-f-118-1984.-alimentos-para-humanos.-bebidas-
no

Norma Técnica Colombiana . (27 de Julio de 1977). www.docsity.com. Frutas y
hortalizas frescas: https://www.docsity.com/es/ntc-mandarina-y-naranja/762823/
Ocampo, M., & Saquinga, L. (2016). Pardmetros optimos de pasteurizacion para la
preservacion de calidad del zumo y jugo de naranja, de las variedades valencia y
nacional (citrus sinensis) en la universidad estatal de Bolivar[ tesis de ingenieria,
Universida Estatal de Obtenido de
file:///H:ITESIS/IPROYECTO%20DE%20INVESTIGACION%202016.pdf

Osorio, O., Villareal, Y., Mejia, D., & Ceron, A. (2013). dialnet.unirioja.es. Efecto de
pasteurizacion sobre caracteristicas sensoriales y contenido de vitamina C en jugos de
frutas: https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=6117703

Pinela, W. (2018). Diagnostico de la tecnologia local de la produccion de la naranja
(citrus sinensis L) en caluma provincia de bolivar [Tesis de ingenieria, Universidad de
Guayaquil]. Repositorio Institucional.
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/29043/1/Montalvo%20Pinela%20Wilfrido
%20Alexander.pdf

Quinza, E., & Lopez, M. (2019). www.mapa.gob.es. Indice de madurez de frutos
citricos: https://www.mapa.gob.es/ministerio/pags/biblioteca/hojas/hd_1978 25.pdf
Ramon, J. (2012). dspace.unitru.edu.pe. Efecto del disefio de intercambiadores de
placas basado en la eficiencia de transmision de calor en la simulacion de procesos de
pasteurizacion de jugos y bebidas de frutas.
https://dspace.unitru.edu.pe/bitstream/handle/UNITRU/3374/RamonMimbela_J.pdf?s
equence=1&isAllowed=y

Reyes , M. (2018). repositorio.ins.gob.pe. TABLA DE COMPOSICION DE
ALIMENTOQOS: https://repositorio.ins.gob.pe/xmlui/bitstream/handle/INS/1034/tablas-
peruanas-QR.pdf?sequence=3&isAllowed=y



57

Rocha, E., Loza, S., & Pantoja, M. (2013). Determinacién de la Genuinidad en jugos
de Naranja Comercializados en los Supermercados de la Ciudad de La Paz
www.scielo.org: http://www.scielo.org.bo/scielo.php?pid=S2310-
02652013000100012&script=sci_arttext

Rodriguez, Florido, & Hernandez. (2020). www.fch.uanl.mx. Determinacion de
pardmetros fisicoquimicos en jugos de frutas citricas:
http://www.fcb.uanl.mx/IDCyTA/files/volume5/5/3/47. pdf

Rojas, M. (s/f). www.perulactea.com. de Investigacion cientifica: Trascendencia de una
precisa:  http://www.perulactea.com/wp-content/uploads/2019/11/Tipos-de-Invest-y-
TRASC-en-PDF.pdf

SEQC, M. (2017). Osmolalidad.
https://labtestsonline.es/tests/osmolalidad#:~:text=La%20osmolalidad%20es%20una%
20prueba,sangre%2C%?200rina%20u%20ocasionalmente%20heces. &text=capacidad
%20de...,La%200smolalidad%20es%20una%20prueba%20que%20mide%?20la,particu
las%20disueltas%20en%20un%20liqu

Spanish fruits delicacies. (31 de Diciembre de 2019).
www.spanishfruitsanddelicacies.com. Todo sobre la naranja:
https://www.spanishfruitsanddelicacies.com/blogs/news/la-naranja-fuente-de-
salud#:~:text=Las%20naranjas%20so0n%20de%20l0s%20frutos%20de%20menor%20
tamario. &text=Color%20de%20la%20naranja%3A%20la,y%20de%20un%20color%2
Oanaranjado.

Tingo, M. (2015). repositorio.unas.edu.pe. CAMBIOS EN VITAMINA C,
POLIFENOLES TOTALES Y CAPACIDADANTIOXIDANTE EN LA NARANJA
(Citrus sinensis) DURANTE ELALMACENAMIENTO:
http://repositorio.unas.edu.pe/bitstream/handle/UNAS/1262/CCM_2010.pdf?sequence
=1&isAllowed=y

Ulate, B. (2015). estimacion de la vida util de jugo secundario concentrado de naranja
(Citrus sinensis) almacenado en condiciones de refrigeracion[ Tesis de licenciatura,
Universidad de Costa Rica]. Repositorio institucional.
http://repositorio.sibdi.ucr.ac.cr:8080/jspui/bitstream/123456789/3608/1/39490. pdf
Yataco, F. (3 de Octubre de 2016). www.historynaranch.blogspot.com. Taxonomia y
Morfologia: http://historynaranch.blogspot.com/2016/10/taxonomia-y-morfologia.html



58

Zambrano, B. (2019). Estabilidad y aceptabilidad de un néctar mix a partir de pulpa
naranja (citrus sinnensis) y mandarina (citrus reticulata) con goma xanthan y cmc
[Tesis de ingenieria, Escuela Politecnica Agropecuaria de Manabi Manuel Felix
Lopez]. Repositorio institusional.
http://repositorio.espam.edu.ec/bitstream/42000/975/1/TTAI16.pdf



59

15. ANEXOS

Anexo 1. Aval del centro de idiomas de la Universidad Técnica de Cotopaxi

UNIVERSIDAD @ CENTRO
TECNICA DE - DE IDIOMAS
(= COTOPAX
AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglées del Centro de Idiomas de la Universidad
Técnica de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que:

La traduccion del resumen al idioma Inglés del proyecto de investigacion cuyo titulo
versa: “EVALUACION DE LOS PARAMETROS DE CALIDAD EN DOS
VARIEDADES DE NARANJA, VALENCIA (CITRUS X SINENSIS) Y
NARANJA AGRIA (CITRUS X AURANTIUM) PARA LA ELABORACION DE
JUGO” presentado por: Mayra Alexandra Almache Almache y Andrea Estefania
Villacres Escudero, egresadas de la Carrera de: Ingenieria Agroindustrial,
perteneciente a la Facultad de CienciasAgropecuarias y Recursos Naturales, lo

realizaron bajo mi supervision y cumple con una correcta estructura gramatical del
Idioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo a las peticionarias
hacer uso del presente aval para los fines académicos legales.

Latacunga, agosto del 2021

Atentamente,

CENTRO
DEIDIOMAS

Erika Cecilia Borja Salazar
DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS-UTC
CI: 0502161094
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Anexo 2. Lugar de ejecucién

. - UniversidadiTecnica
de Cotopaxi

.
g

Fuente: https://www.google.com/maps/search/ubicacion+utc+salache/@-0.9994864 -
78.625635,1520m/data=!3m1!1e3

Vista satelital de la Ubicacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi provincia
Cotopaxi


https://www.google.com/maps/search/ubicacion+utc+salache/@-0.9994864,-78.625635,1520m/data=!3m1!1e3
https://www.google.com/maps/search/ubicacion+utc+salache/@-0.9994864,-78.625635,1520m/data=!3m1!1e3
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Anexo 3. Datos informativos del tutor académico

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

DATOS INFORMATIVOS PERSONAL DEL DOCENTE

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: Molina Borja

NOMBRES: Franklin Antonio

ESTADO CIVIL: Casado

CEDULA DE CIUDADANIA: 0501821433
LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: Latacunga, 28 de enero de 1971
DIRECCION DOMICILIARIA: Latacunga, Barrio San Sebastian

TELEFONO CONVENCIONAL: 032811546 TELEFONO CELULAR: 0992982440
E-MAIL INSTITUCIONAL: franklin.molina@utc.edu.ec

EN CASO DE EMERGENCIA CONTACTARSE CON: Edit. Rivera Guzman:
0984623678
ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS
NIVEL TITULO OBTENIDO FECHA DE | CODIGO DEL
REGISTRO REGISTRO
CONESUP O
SENESCYT
TECNICO | TECNICO SUPERIOR | 19-04-2005 2219-05-58990
ENTRENADOR DE FUTBOL
TERCER | INGENIERO AGROINDUSTRIAL | 27-08-2002 1020-02-179998
CUARTO | DIPLOMA SUPERIOR EN
AUDITORIA Y 1010-09-693979

ASEGURAMIENTO DE LA | 26-06-2009
CALIDAD PARA EL SECTOR

ALIMENTICIO
CUARTO | MAGISTER EN INDUSTRIAS | 23-01-2013 1002-13-
PECUARIAS MENCION EN 86031945

INDUSTRIAS DE LACTEOS

HISTORIAL PROFESIONAL

UNIDAD ACADEMICA EN LA QUE LABORA: Ciencias Agropecuarias y Recursos
Naturales

CARRERA A LA QUE PERTENECE: Ingenieria Agroindustrial
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Anexo 4. Datos informativos del estudiante

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

DATOS INFORMATIVOS DEL ESTUDIANTE

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: Almache Almache

NOMBRES: Mayra Alexandra

ESTADO CIVIL: Soltera

CEDULA DE CIUDADANIA: 0503492746

FECHA Y LUGAR DE NACIMIENTO: 10/11/1992
DIRECCION DOMICILIARIA: Saquisili

TELEFONO CONVENCIONAL: 722-245

TELEFONO CELULAR: 0987617595

EMAIL INSTITUCIONAL: mayra.almache2746@utc.edu.ec
TIPO DE DISCAPACIDAD: Ninguna

# DE CARNET DE DISCAPACIDAD: Ninguna

ESTUDIOS REALIZADOS

NIVEL INSTITUCION EDUCATIVA

ESTUDIOS PRIMARIOS Escuela de educacion basica “Republica de Colombia”

ESTUDIOS SECUNDARIOS Unidad Educativa Saquisili

ESTUDIOS UNIVERSITARIOS | Universidad Técnica de Cotopaxi

IDIOMAS Suficiencia en ingles B1



mailto:mayra.almache2746@utc.edu.ec
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Anexo 5. Datos informativos del estudiante

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

DATOS INFORMATIVOS DEL ESTUDIANTE

DATOS PERSONALES
APELLIDOS: Villacres Escudero

NOMBRES: Andrea Estefania

ESTADO CIVIL: Soltera

CEDULA DE CIUDADANIA: 050396590-7

FECHAY LUGAR DE NACIMIENTO: 08/03/1996
DIRECCION DOMICILIARIA: Sigchos Centro
TELEFONO CELULAR: 0990977671

EMAIL INSTITUCIONAL: andrea.villacres5907 @utc.edu.ec
TIPO DE DISCAPACIDAD: Ninguna

# DE CARNET DE DISCAPACIDAD: Ninguna

ESTUDIOS REALIZADOS

NIVEL INSTITUCION EDUCATIVA
ESTUDIOS PRIMARIOS Unidad Educativa “Cesar Sucre”

ESTUDIOS SECUNDARIOS Unidad Educativa “Juan Montalvo”
ESTUDIOS UNIVERSITARIOS | Universidad Técnica de Cotopaxi
IDIOMAS Suficiencia en ingles B1



mailto:andrea.villacres5907@utc.edu.ec
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Anexo 6. Proceso de elaboracion del jugo (muestra para los analisis dos variedades)

Fotografia 1 Obtencion de la naranja Fotografia 2 Recepcién y clasificacion

Elaborado por: Almache & Villacres.

Fotografia 4 Cortey extraccion

A

Elaborado por: Almache & Villacres.

¥ &

Elaborado por: Alm

ache & Villacres.

Fotografia 5 Filtrado Fotografia 6 Anélisis fisicoquimicos para el
laboratorio

Elaborado por: Almache & Villacres.

Elaborado por: Almache & Villacres.



65

Anexo 7. Toma de datos de los parametros de calidad de las dos variedades

Fotografia 7 Rotulacion de cada muestra

Fotografia 8 Tamafio de muestra de 10
microlitros

Elaborado por: Almache & Villacres.
Elaborado por: Almache & Villacres.

Fotografia 9 Evaluacion de color Fotografia 10 Determinacion del diametro
ecuatorial y altura

Elaborado por: Almache &Villacres.
Elaborado por: Almache & Villacres.
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Anexo 8. Medicion de osmolalidad antes y después del tratamiento térmico de Valencia (Citrus
X sinensis)

Fotograffa 11 Preparacion de la muestra Fotografia 12 Calibracién (vapor pressure
osmometer 5500)

Elaborado por: Almache & Villacres. Elaborado por: Almache & Villacres.

Fotografia 13 Tomar una muestra de 10 microlitros Fotografia 14 Colocacion de la muestra

con una pipet

Elaborado por: Almache & Villacres. Elaborado por: Almache & Villacres.

Fotografia 15 Medicién de osmolalidad antes y después del

tratamiento térmico de Valencia (Citrus x sinensis) Fotografia 16 Limpieza del equipo

Elaborado por: Almache & Villacres. Elaborado por: Almache & Villacres.



Anexo 9. Poblacion encuestada para la evaluacion sensorial

Fotografia 17 Capacitacion del personal Fotografia 18 Prueba hedénica

Elaborado por: Almache & Villacres.

Fotografia 19 Calificacion de pardmetros (Analistas no entrenados)

Elaborado por: Almache & Villacres.
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Anexo 10. Recoleccion y célculos de los datos morfoldgicos de la naranja Valencia

68

Parédmetros fisicos VALNCIA (Citrus x sinensis)
n Masa | Altu | volu | % de | Col | Dida | C | Jugo | Pérdida jugo peso % pérd
(9) ra men | piel or met | ali | (%) (g)semillas | obteni | casca | perdid | ida
(cm | (mL) ro br ycarpelos | do ra(g) | a total
) (cm | e (mL) semilla
) s
1 206 6,8 230 23,79 | 6 73 |5 52,91 | 48 109 49 23,30 47,0
0 9
2 205 6,8 220 2293 | 3 72 | 6 52 106 47 25,37 48,2
0 1,71 9
3 172 6,5 190 22,67 | 2 6,7 |7 50,58 | 46 87 39 26,74 49,4
0 2
4 394 8,6 410 25,63 | 2 89 |3 56,35 | 71 222 101 18,02 43,6
0 5
5 240 7,5 240 21,25 | 3 7,5 5 53,75 | 60 129 51 25,00 46,2
0 5
6 234 7,3 236 21,37 | 6 74 |5 52,14 | 62 122 50 26,50 47,8
0 6
7 246 7,4 260 2398 | 4 76 |5 53,25 | 56 131 59 22,76 46,7
0 5
8 217 7,0 228 21,20 | 3 74 |5 50,69 | 61 110 46 28,11 49,3
0 1
9 213 6,8 220 20,66 | 3 75 |5 51,17 | 60 109 44 28,17 48,8
0 3
10 228 7,0 236 21,49 | 6 72 | 6 53,07 | 58 121 49 25,44 46,9
0 3
11 205 6,8 231 2244 | 3 73 |5 52,68 | 51 108 46 24,88 473
0 2
12 391 8,3 402 25,83 | 3 86 |2 54,22 | 78 212 101 19,95 457
0 8
13 216 6,9 223 2222 |5 73 |5 51,85 | 56 112 48 25,93 48,1
0 5
14 245 7,6 242 22,86 | 4 76 |5 51,43 | 63 126 56 25,71 48,5
5 7
15 305 7,8 300 2459 | 6 81 |3 52,79 | 69 161 75 22,62 47,2
0 1
Tot | 3717 | 109 | 3868 | 343 59 114 | 72 | 789 891 1965 861 368 711
al
7,27 | 257,7 75 | 4, 52,57 | 59,40 131,00 | 57,40 | 24,57 47,4
47,80 2,86 93 8 80 3
Frutos con dafios por plagas 0 Frutos muestreados (n 15
Frutos con dafios mecénicos 0
Frutos con enfermedades 0




Anexo 11. Recoleccion y célculos de datos morfologicos de la naranja Agria
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Parametros fisicos Agria (Citrus x aurantium)
Al | Dia Pérdi P % Pérdi
Masa tur |volu % de | Colo iam (_:a Jugo ( erdld_a Jugo _ feso ) _ érdi
© a men el r etro lib ) (g)semillas y | obtenid | cascar | perdida | da
g (cm) | (mL) P (cm) |re carpelos o(mL) |a(g) |semillas | total
1 191 6,80 | 180 8.85 1 6,9 |7 7,07 46 109 36 24 42,93
2 184 6,50 |198 9.02 2 6,90 |7 4,89 48 101 35 26 4511
3 171 6,60 |176 9.83 3 6,70 |7 6.73 40 97 34 23 43,27
4 178 6,60 | 189 6.29 2 6,60 |8 787 46 103 29 26 42,13
5 222 7.20 234 8.47 1 740 |5 6.76 55 126 41 25 43,24
6 169 6,70 | 169 1,30 1 6,61 |8 6.21 38 95 36 22 43,79
7 186 6,20 | 205 6.13 3 6,80 |7 501 52 104 30 28 44,09
8 153 6,00 |155 6.34 3 6,50 |8 359 46 82 25 30 46,41
9 177 6,50 | 188 8.64 2 6,90 |7 537 46 98 33 26 44,63
10 |182 6,48 | 195 813 4 6,90 |7 6.04 47 102 33 26 43,96
11 | 154 6,30 | 158 208 1 6,70 |7 |57,14 32 88 34 21 42,86
12 | 155 6,10 |163 0,65 1 6,70 |7 484 38 85 32 25 45,16
13 | 188 6,30 | 208 5.96 2 6,9 |7 372 57 101 30 30 46,28
14 | 248 7,30 | 263 8.95 2 770 |4 5,65 63 138 47 25 4435
15 | 170 6,70 | 180 0,00 1 6,60 |8 7.06 39 97 34 23 42,94
;I'ota 2728 |98 2861 | 281 29 103 L110 839 693 1526 509 380 661
6,55 |190,3 |18,71 6,85 8.9 46,20 101,73 44,08
81,87 ' ' ' ,93 ' 3 |5,92 ' ' 3,93 5,36 '
Frutos con dafios por plagas
Frutos con dafios mecanicos Frutos muestreados (n) 20
Frutos con enfermedades




Anexo 12. Resultados de la osmolalidad antes y después del tratamiento térmico
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n = numero de muestras tomadas

Kg = kilogramos

X = promedio

N Unidades Jugo sin Jugo Diferencia
pasteurizar pasteurizado
1 mmol/ kg 421 508 87
2 mmol/ kg 425 544 119
3 mmol/ kg 428 474 46
4 mmol/ kg 444 489 45
Total mmol/ kg 1718 2015 297
Promedio mmol/ kg 429,5 503,8 74,25
Donde:



Anexo 13. Recoleccion y calculos de la encuesta
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Color Calificacion Color Frecuencia Frecuencia
relativa porcentual
Me disgusta mucho 2 0,1 10
Me disgusta 10 0,5 50
Me es indiferente 5 0,25 25
Me gusta 2 0,1 10
Me gusta mucho 1 0,05 5
Olor 20 Olor Frecuencia Frecuencia
relativa porcentual
Me disgusta mucho 1 0,05 5
Me disgusta 2 0,1 10
Me es indiferente 5 0,25 25
Me gusta 9 0,45 45
Me gusta mucho 3 0,15 15
Sabor 20 Sabor Frecuencia Frecuencia
relativa porcentual
Me disgusta mucho 1 0,05 5
Me disgusta 2 0,1 10
Me es indiferente 4 0,2 20
Me gusta 8 0,4 40
Me gusta mucho 5 0,25 25
Textura 20 Textura Frecuencia Frecuencia
relativa porcentual
Me disgusta mucho 2 0,1 10
Me disgusta 4 0,2 20
Me es indiferente 7 0,35 35
Me gusta 4 0,2 20
Me gusta mucho 3 0,15 15




Anexo 14. Andlisis fisico quimico Valencia y Agria
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INSTITUTO NACIONAL AUTONOMO DE INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS
ESTACION EXPERIMENTAL SANTA CATALINA
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y CALIDAD
LABORATORIO DE SERVICIO DE ANALISIS E INVESTIGACION EN ALIMENTOS
F icana Sur Km. 1. Ci Tifs. 2600691-3007134. Fax 3007134
Casilla postal 17-01-340

£ NP

INFORME DE ENSAYO No: 21-0104

“*NOMBRE PETICIONARIO: Andréa Villacrés “INSTITUCION: Particular
“*DIRECCION: Latacunga **ATENCION: Andréa Villacrés
FECHA DE EMISION: 15/06/2021 FECHA DE RECEPCION.: 25/05/2021
FECHA DE ANALISIS: 25 de mayo al 16 de junio del 2021 HORA DE RECEPCION: 12h30
ANALISIS SOLICITADO vitamina c,pH, sdlidos solubles y acidez titulable.
CAPACIDAD ACIDEZ SOLIDOS
ANALISIS POLIFENOLES ANTIOXIDANTE FLAVONOIDES pH VITAMINA C TITULABLE SOLUBLES IDENTIFICACION
METODO MO-LSAIA-31 MO-L-SAIA-16 MO-LSAIA-30 MO-LSAIA-09 MO-LASAIA-10 MO-LSALA.29 MO-LSAIA.11
Cross, E. y Maringo, ZHISHEN MENGGHE
METODO REF. G. 19731982 ABTS NG YJIANMING 1998 OAC Refractométrico
UNIDAD mg Ac. Gélico/L | pm Trolox/100mL mg Catequinal L mg/100mL )
21-0658 14,44 49617 45,56 3,89 50,80 146 JJugo de naranja Valencia
21-0659 14,08 489,50 46,03 367 44,90 1,55 Jugo de naranja Agria
Los ensayos marcados con (1 se reportan en base seca.
OBSERVACIONES: Muestra entregada por el cliente
RESPONSABLES DEL INFORME
IVAN RODRIGO BLADIMIR
SAMANIEGO EFRAIN ORTIZ
MAIGUA RAMOS
Dr. Ivén Samaniego Ing. Bladimir Ortiz
RESPONSABLE TECNICO RESPONSABLE CALIDAD
Esta documento no puade ser ducido ni total ni sinla escrita dal

Los arriba indicados solo estan con &l objeto de ensayo

NOTA DE DESCARGO: La informacion contenida en este informe de ensayo es de caracter

esta dirigido al

de |a misma y solo podra ser usada por este. Si el lector de este comeo electronico o

fax no es el destinatario del mismo, se le notifica que cualquier copia o distribucidn de este se encuentra totalmente prohibido. Si usted ha recibido este informe de ensaye por error, per favor notifique inmediatamente al remitente por
este mismo medio y elimine la informacion, La informacion entregada por el cliente y generada durante las actividades de laboratorio es de caracter confidencial, esta dirigida unicamente al destinatano de la misma y solo puede ser

usada por este. Los datos marcades con ** son suministrados por el cliente. E| laboratorios no se responsabiliza por esta informacicn
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Multianalitycaciaids
Lalmraknrm che Bnabs e p Surgeaveendn de Calulad
INFORME DE RESULTADDS
IMF.DIN-FO. 548523
DATOS DEL CLIENTE

! hWILLACRES AMDREA
|ireccicm: LATACUNGA CENTRO
DATOS DE L& MUESTRA
|Muestra de: [ALIMENTO
Descripcian: PJUGE DE MARAN]A VALERCLA
Labe - |Cantenido Declarada: L
Fecha de Elaborackdn i Fecha de Venclmismta: -
Fecha de Recepcidn: 2021-06-01 Hora de Recepclon 12:41:34
|Fecha de Analisis: 2021-06-02 |Fecha de Emisbdn: F0Z1-06-07
|Material de Envase: IFET
[Toma de Muestra realizada por: [EI clierbe.

. tnlmmlunln:r rtados &n el presente snfonme se refiersn a los datos y |as muestras

Dixsarvacioaes niregadas por gl cliente a nuesbro laboratoric.

CAS DELA M
lar: ‘Caracheristico. |obor: |Caractenistico.

|[Estado: Liquado. |Conservacion: |Retfrigeracsan
[Temperatura de la musstra: [sec

RESULTADDS FISICOCFUIMICD

METODO DE | METODO DE

PARAMETROS RESULTADDO UNIDAD AMALISIS AMALISIS DE

INTERNO REFEREMCIA

|SOUDGS TOTALES a.30 W% MFO-110 ADAC 520,151

SCEMIZA 1.53 W MF0.03 AOALC 92303

*ALMIDON CUANTITATIVO Megatrn L MFO-128 AOAL 920.83

Mota 1! Labaratorio de ensaya ln:r'l-l:llt.l::lnpnr gl SAE con acreditacion N° SAE LEW 049-004,

INota X! “Lios ENLSAyoE maancados can |*) estan encluidas en el alcance o la acreditacicn oel SAE.

aﬂl’lﬂ"].“ reproguccion el pressnte infceme de resultadas, exceEpio &0 Su totalidad previs auborizsacean escntas de Multiaralityca
. Lbda,

Cualguier mformacsin adecional camrespondiente a l0s Bnsayns estd & dapasscsan del diente cuando ko salicite.

El Teempo de Retencidn de las Muestras en el Laboratonn a panir de |a fecha l:llm-r‘lll:l sera de 15 dias para muestras ey 1
ITHES [PANE TRl ESEras rmrecus na e nte _‘lﬂ]l“rmlﬂﬂ. Muesiras para analsis miorobiokgices % diss & parte de la fec o analisis,
ﬁutllr.mri esbe tiempa, & labaratorie no podra reslizar reensaycs para verifcacsan de dates o val i3 L MEs par parte cel

ol lente.

Toda la snfarmacion relacionada con datos del cliente 2 fems de ensayo [muesiras) y que pusda afectar a la valcer de |os resuitados,
ha sido praporcicnada ¥ son resporsabilidsd exclusiva del clente. El lsboratoria se resporsabllizs dnicamente de los resultsdes.
aretdos 10s cuales cormesponden a la musstra analeada y descrita an @l presente documssnto.

El laboratorns declng toda bilidad, acErca de desvios Enconlrafas &n las tras enbtregadas por el ceente y GuUs pusden
afeciar & la validez de los r::.lﬂiw, particular qus &s comaunicado al clierts en caso de ser detectado por & laboratorio,

El tiempa oe almassnamesnto de kos informes de resultados v oda s indormacicn técreca relaconada al mismo para dar trazabaleiad
s@rd 0 5 shas & partic de su fecha de emisidn. [Punta B.4.2 CR GADL Crivenas Gensrales Acreditacidn de Laboratoncs de Ensaya v
Calbracidn segur NTE INEN- ISO0EC 17025 2018),

es Farra

m, Merc
Jefe Divisidn Instremental

EDAML DO CHEEOOA HAT-1 54 ¥ JOROE AMIBAL FAER
L eorcapiion - DUITD - FCHING A - ECLI&D R
Tell, (02) 330 TADS, 230 0741, 244 4870 { emal; nliormvas BmullisnalByos com

Desarroliado por RocoSoh com pag, 11 RFO-T. 801 { Ediciin RG: OB

Clunrratiomtn oot Foman thalt comn gy V11 RFQ.7 8.0/ Edicion RG: D&
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DATOS DEL CLIENTE

INFORME DE RESULTADOS
INF_Di-IN_ 548530
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Cliznte: VILLACRES ANDRESA
Drireccidn: LATACUNGA CENTRO
Teléfona: am

DATOS DE LA MUESTRA

[Muestra de: [ALIMENTO
|Descripoian: GO DE MaRANA AGRLA
Lote Contenido Declarado: L
Fecha de Elaboracion: era Fecha de Vencimiento: -
Eu:hh Recepcion: |z021-06-01 de Recepcidn 12:46:26
Fecha de Analisiz: 202 1 006 -2 m de Emision: 2021 -046- 101
Material de Envase: IEE'I'
Toma de Muestra realizada por: El cliente.
il i : Lo resultados report en el presente informe se refieren a los datos y las muestras
ientregadas por &l cliente a nuestro laboratorio.
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
Calor: |Caracteristica. [Olor: aracteristico.
|i-'l:-|l'| Ligquida. [Conservaciin: efrigeracian
|Temperatura de |a muestra: SaC
RESULTADOS INSTRUMENTAL
METODO DE METODO DE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD AMALISIS AMALISIS DE
INTERMO REFERENCIA
DENSIDAD 1.0281 oirmil [ ] Pearson
AZUCARES TOTALES a4.77 L) R HPLC
aaCARDGA 2.0 = [ LRk ] HFLLC
|FROCTGOSA 1.12 % MIN-53 HPLLC
|GLUCOSA 1.45 % L k] HPLC
Venezolana
“IISCOSIDAD 9.8 ch HiN-29 COVEMIN 2181
Brookfeld
EDOMUMOO CHIRIBOGA MAT- 154 ¥ JORGE ANIBAL PAET
La cancapoien - QUITO - FICHINCHA - ECUADOR
Tl (0] 226 TEOS, I8 0743, 244 4870/ amall: rdormeesl i anal fyon com

Dasarolisds cor RecioSol com ada. 102

RIM-T 8-01 | Edlicidn RG: 04
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Multianalitycaciarda

almegknran b Gaabur p Avggprarenndo de Salaled

INFORME DE RESULTADODS

INF_ DN -IN. 5485 3
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: [VILLACRES AMDREA
Direcciom: LATACUNGA CENTRO
Tebéfomno: [
DATOS DE LA MUESTRA
Muestra de: [ALIMENTO
Descripcion: GO DE MARAN]A WALENCIA
Lobe -~ |Contenido Declaradao: 1L
:ld-dl Elaibvara chdon: - Fecha de Vencimiemnto: —
Fecha de Recepcion: 2021 -06-01 Hora de Recepoion 124830
Fecha de Analisis: 20210802 |[Fecha de Emisbon: 201 -06-10
Material de Envase: PET
Toma de Muestra realizada paor: |El cliervbe.
Los resultados reportados en el presente informe se refiensn a los dabos y as muoestas
Obsurvaclenas: eniregadas por el cliente a nuestro laboratoro.
DE LA M
Colar: caracberistico. |Dbor: |Carmcteristico.
Estado: Liquecio. |Conservacion: |Refrigeracain
Temperatura de la meestra: [SaC
RESULTADDS INSTRUMENTAL
METODO DE | METODO DE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS AMALISIS DE
INTERND REFEREMCLA

DEMSIOAD 1.0241 afmL MIMN- 23 Pearson
AN ARES TOTALES 5.57 b MiN-23 HPFLC
SACAROSA 3.10 k. MiM-33 HPLLC
FRUCTOSGA 0.59 b MiMN-23 HPFLC
GLUCOS A 1.48 b CaLous HPLC

Normia
“WISCOSINAD 8.0 cP MIN. 79 &

Broakfekd

EDARLBD0 CHIRBOOA N4T-154 ¥ JOROE ANIRAL PAEZ
La eefcapeion - QUNTD - PICHINCHA - ECLIADCR
Tell: |02} 320 TROS T30 0741, 244 4570 (amail. nlormes @Bmulliaraivycs com

Desarrcllads por RocaSol. oam pag. 172 RIN-T B0 { Edicidn RG: 04



Anexo 15. Resultado microbioldgico de la naranja Valencia
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Latemiutarss de Acdbon y Asogmarsont du Colstod
INFORME DE RESULTADOS
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(==

Acreditackon N° BAE LEN 00-008
LARORATORIO DF ENSAYOS

MWF.DIV-MI 5¢851a
DATOS DEL CLIENTE
Clento: VILLACRES ANDREA
Dire LATACUNGA CENTRO
5 =
DATOS DE LAMUESTRA
ALMENTO
JUGO DE NARANJIA VALENTIA
— Contenico Declarado: "
- Fecha de Vencimiento: —
20210801 Hora de Recepcicn 12:37.42
20210601 Fecha da Emision: 2021.06-08
PET
EV Chente

= | osor: c
Ligueso | |Retigeracion
5C
RESULTADOS MICROBIOLOGIA
METODO DE METOO0O DE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
RECUENTO DE MOHOS <10 UFC/mL AMAY 02 AQAC 99702
LEVADURAS <10 UFCAmL A02 ADAC 997.02
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES 2809 Wome A DS ADAC 991. 34
RECUENTO DE ESCHERICHA Cod A FCmL MM 05 AQAC 991. 14
Nota 1: UFC/me= fo oe PO MO,
Sep a rep ol oV e an 3u lahdad previe esoara de M yca Cia Lida
[~ PN @ los esrd a o o
El Tiempo de de las M enell oma.mawuﬂa TS5 dias pars muesiras perecities y | mes mmm
a p y A 5 cvas a partr de la fecha de po & este hemp
faDOratono No POAVd realzar YOS para veriic amom:vom-pumam
rmummaamam-mammm Que pueda al de los Lados, ha sioo
mewmmmwm & Lu los 7 s cuales
5P ¥ en el p o
Er S0 CAVERT &‘- on s PO af chente y que pusden afectar & \a
e o5 o «nu & chente en Caso de sev porel
El fergo e Maco. yb‘_uu recnica al MVSmO para dar YazadNosd sevd de 5 aflos &

Pavivy de Su fecha oo evmisian MIJQCRMI-
ISOAEC 170252018

Ing. Andrés Sarmiento M.
Jefe Divisidn Microbiologia

lDlll:m CHIRIBOGA NAT- 154 Y JOROE ANSBIAL PAEZ La

adtyca. com

Deswrolaan por Roclalion com gag 1Y

CONCOPTON
INCHA - ECUADOR Tell: (02) 226 7808, 220 0743, 244 4670 / emal:
Informes Emuman
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Anexo 16 Resultado microbioldgico de la naranja Agria
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B Pp— LABORATORIO DE ENSAYOS
INFORME DE RESULTADOS
ANF DIV-AL54851D
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: VILLACRES ANDREA
Diroccion: LATACUNGA CENTRO
| Talétono: -
DATOS DE LAMUESTRA
Muestra de: ALIMENTO
Descripcion: JIGO DE NARANJA AGRIA
Lose = Contenido Dectarado: L
Fecha ds Elshoraoiane e Fecha de Venciméento: -
[anm 20210601 Hora de Recepcion 12:37.42
|Focha de Analisis: 20210601 Focha de Emision: 2021.06-08
Material de Envase: PET
Toma de Musstra realizada por: ET Chente
[05 resiiYatos repoviados en of presente nforme e refieren 3 1os dafos y 1as moesiras
Obsarvaciones: eQatas por ef clente 3 Muesto MDArAona
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
[Calor: Camctensnco | Oter: [Caacievistico
|Estacso: Liguwlo | Conservacian: |Retngeracion
| Tamperatura de 1a muestra: 5C
RESULTADOS MICROBIOLOGIA
METODO DE METODO DE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
RECUENTO DE MOWOS A UFC/mL MW 02 AOAC 997 02
MMMF <10 uFCmL Mw o2 ADAC 997.02 |
DE COLIFORMES TOTALES <10 UFC/mL MwW-O5 AQAC 991. 14
mumaca <10 UFC/mL MM 05 ADAC 991.14
Nota 1: UFCmL= unigades Rvmacovas oo SO por mAKD
Sep ) oo presente informe Je rESUMICDS. SxCepiD O S RNANISD pvevi JURHZICAOn eacls de MuYanaityce Cla Lide.

Cualquiey info 50 te 8 i0s eNEBy0S 0518 8 Ep def chente cuando fo sofcite

EV Tiempo de Retancidn oo s Muestias o0 o LASOrAloN0 & pany deo /a fechs 08 ingreso serd de 715 dias  pave mussyas perecibies y 1 mes pam muestas
medanamente perecities y estaties. MURSIaSs DOB Andksis AVeabioldgicos § alas & paIv 8o fa fecha de andiisis, posfenor a aste hempo, of
LBboratonio N POdd realizar IPeNsayDs Para venticacidn de dalos O vakores no confommes Por parte def chende.

nﬂhwmmmﬂmomuum(m que m.mumaummm
y 800 responsadidad exchaie ool chente. ET AbOmion0 uuu‘lu de 108 resua00s emIKS Jos cusies

m
E1 @borstonic decivay 1008 /esponsabiicdad, acerca de desyios dos en kas ras ENYOQaTas Por & CNEVIS  Que Pueden afectar a fa
Valcher G0 105 SIS, PATCUA QUo &5 00 o cliends & CASO 0o S6r SHECIatD pov of laboralona
E/ S0mpo de amacenamients de 103 Woimes de resiq1acs y fods 1 MEVTACcHn MONTS ABCnada 3 MSMO Dare dar (azabAdsd serd de 5 a%05
M“l'ubdi:o?um (Punto 842 CR GADY Critenics Genevales Acredtacion de Labovadovios de Ensayo y Caltvacion segan NTE INEN.
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