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RESUMEN 

 

Se ha considerado realizar un néctar de tuna, dicha investigación se llevó acabo en 

el laboratorio académico de Frutas y Hortalizas de la Carrera de Ingeniería 

Agroindustrial, cumpliendo con los objetivos se consiguió un  producto con 

características óptimas para el consumo humano; teniendo como hipótesis que las 

variedades de tuna, endulzantes y antioxidantes si influyen en las características 

organolépticas, físico químicas, microbiológicos y nutricionales. Donde se empleó 

el diseño de bloques completamente al azar (DBCA) y posteriormente la prueba 

de significación Tukey al 5% para determinar los mejores tratamientos obtenidos 

mediante los análisis organolépticos. Después de haber  realizado el análisis 

organoléptico (cataciones) se obtuvo los 3 mejores tratamientos t3, t7, y t8. 

Dichos tratamientos fueron enviados al laboratorio de la Universidad Técnica de 

Ambato (LACONAL), el cual está acreditado por el (SAE); para realizar los 

análisis microbiológicos y físico-químicos de los mejores tratamientos, el 

tratamiento que obtuvo los mejores resultados  para justificar la investigación es el 

tratamiento t8 (opuntia boldinghii + miel de abeja + meta bisulfito de sodio ), 

aerobios mesofilos (<10UFC/ml) mohos y levaduras son (<10UFC/ml), los 

parámetros físico- químicos pH (4,20 unidades de pH), acidez  (0,143 mg/100gr 

(ácido cítrico)) densidad relativa (1,062 adimensional), vitamina C ( 30,7 mg/100 

ml), los análisis microbiológicos y físico-químicos cumplieron con los parámetros 

establecidos en la norma INEN 2 33:2008 Primera Edición, JUGOS, PULPAS, 

CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. 

REQUISITOS. Una vez realizado los análisis  se determinó que la vida útil del 

néctar es de 28 días, el precio de venta al público es de  $ 4,56 el litro de acuerdo 

a los costos de producción. 
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ABSTRACT 

 

It has considered making pear nectar; this research was carried at the academic 

laboratory of Fruit and Vegetables of the Engineering Agroindustrial School, 

getting a product with optimal characteristics for human consumption where it 

was achieved; considering the hypothesis that tuna varieties, sweeteners and 

antioxidants if they influence to organoleptic, physical, chemical, microbiological 

and nutritional characteristics. For which the design of a randomized complete 

block (DBCA) and subsequently Tukey test at 5% significance was used to 

determine the best treatments obtained by sensory analyzes. After making the 

organoleptic analysis (tastings) Top 3 t3, t7 and t8 treatments was obtained. Such 

treatments were sent to the laboratory of the Technical University of Ambato 

(LACONAL), which was accredited by the (SAE); for microbiological and 

physical-chemical analysis of the best treatments, the treatment that  obtained best 

results to justify the research is the treatment t3 (Opuntia boldinghii + honey + 

sodium meta bisulfite), aerobic mesophilic bacteria (<10UFC / ml) molds and 

yeasts are (<10UFC / ml), the physicochemical parameters pH (4.20 pH units), 

acidity (0.143 mg / 100g (citric acid)) relative density (1.062 dimensionless), 

vitamin C (30,7 mg / 100 ml), microbiological analysis and physical - chemical 

met the parameters established in the standard INEN February 33: 2008 First 

Edition, juices, pulps, concentrates, nectars, fruit drinks and VEGETABLES. 

REQUIREMENTS. Once completed the analysis determined that the useful life of 

the nectar is 28 days, the retail price is $ 4, 56 per liter according to production 

costs. 
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INTRODUCCIÒN  

 

En tiempos pasados la tuna no había sido tomada muy en cuenta ya que no 

conocen el valor nutritivo que tiene esta fruta. 

 

La tuna así como las pencas es una fuente de componentes en los cuales se 

destacan la fibra, los pigmentos, minerales, y especialmente un porcentaje alto de  

vitamina C.  

 

La producción de tuna en la actualidad en Ecuador, se ha venido incrementando, 

pero aún esta es muy escasa. La tuna es un fruto que no requiere de grandes 

extensiones de terreno para su cosecha, y su producción dura todo el año.  

 

Ya que existe una baja demanda de la tuna en el mercado nacional y es difícil 

tanto su consumo como su comercialización y que a su vez el fruto contiene en su 

corteza espinas que son desagradables al tacto lo cual causa molestias al 

consumidor, ya que por falta de conocimientos de los beneficios que contiene la 

tuna no se consume mucho y no se pueden obtener derivados de las misma a más 

de los que realizan como costumbre; entre estos está el consumo directo de la 

fruta.  

 

En nuestro país existen varias áreas propicias para la producción de Tuna; las 

mismas que están distribuidas por todo el territorio Ecuatoriano en ciertas zonas 

secas y áridas de la Costa y del Callejón Interandino como son: Península de 

Santa Elena, Machalilla, Puerto Cayo, Manta, Portoviejo, Arenillas, Loja, Valle 

del Chota y principalmente en Guayllabamba.  

 

En la provincia de Cotopaxi la Tuna se cultiva en el sector de San Felipe, los 

agricultores han puesto interés por esta fruta hace varios años atrás. La planta 
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constituye una fuente de cladodios y frutos que reviste interés en la industria 

alimentaria, además de ofrecer un rol promotor de la salud.  

 

Como justificación de la investigación se estableció el proceso de elaboración del 

néctar de tuna con el fin de  obtener un producto inocuo  que no afecte a la salud, 

proponiendo contribuir  al  consumo de tuna y conocer su valor nutricional a partir 

de la elaboración de néctar. La tuna, por ejemplo, tiene un alto contenido de 

vitaminas C. 

  

Contribuyendo con ideas renovadoras se ha considerado realizar una variedad de 

néctar diferente a los existentes por  los múltiples beneficios que se le atribuyen 

como: cicatrizante de heridas, cura la gastritis y las dolencias de los riñones, por 

lo cual se hiso una relación 1.2 (pulpa más agua) el agua se adiciono para diluir la 

pulpa  pura de la fruta de esta manera poder aplacar  el sabor moderado de la 

mezcla, esto no afecta a la composición nutricional del néctar ya que la tuna es 

una materia prima importante dentro del proceso de elaboración además que se 

agregaron  endulzantes como la miel de abeja y stevia, antioxidantes  como ácido 

ascórbico y meta bisulfito de sodio y conservantes  como, sorbato de potasio con 

lo cual se obtuvo un producto que puede ser consumido a cualquier hora del día.  

 

La presente investigación tiene como objetivo general: 

 

Elaborar néctar a partir de dos variedades de tuna con dos endulzantes y dos 

antioxidantes para obtener un producto con características óptimas para el 

consumo humano. 

 

En la investigación se plantearon los siguientes objetivos específicos: 

 

 Determinar los tres mejores tratamientos mediante análisis 

organolépticos para obtener un néctar de calidad. 
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 Realizar un análisis físico-químico, nutricional y microbiológico  de 

los tres mejores tratamientos para garantizar su inocuidad. 

 

 Realizar un estudio económico del mejor tratamiento mediante costos 

de producción. 

 

Se utilizaron las siguientes hipótesis: 

 

H1.- Las dos variedades de tuna, dos tipos de endulzantes y dos tipos de 

antioxidantes si influyen significativamente en las características organolépticas, 

físico-químicas, contenido nutricional y análisis microbiológicos del néctar.  

 

Ho.- Las dos variedades de tuna, dos tipos de endulzantes y dos tipos de 

antioxidantes no influyen significativamente en las características organolépticas, 

físico-químicas, contenido nutricional y análisis microbiológicos del néctar.  
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CAPÍTULO I 

 

1. FUNDAMENTO TEÓRICO 

 

 

1.1. Antecedentes 

 

1.1.1. Investigaciones relacionadas     

 

Con relación al tema de investigación  “ELABORACIÓN DE NÉCTAR DE 

DOS VARIEDADES DE TUNA (opuntia ficus y opuntia boldinghii) 

UTILIZANDO DOS TIPOS DE ENDULZANTES (stevia y miel de abeja) Y 

DOS ANTIOXIDANTES (ácido ascórbico y meta bisulfito de sodio) EN LOS 

LABORATORIOS DE LA CARRERA DE INGENIERÍA 

AGROINDUSTRIAL EN LA UNIVERSIDAD TÉCNICA DE COTOPAXI 

EN EL PERIODO 2014-2015” se encontraron las siguientes investigaciones: 

 

 

1) Según GISELLA JUDITH GONZÁLEZ MÉNDEZ y ANA LISETTE 

ICAZA SÁNCHEZ  en el año (2007), con el tema “CULTIVO E 

INDUSTRIALIZACIÓN DE LA TUNA” en la ESCUELA SUPERIOR 

POLITÉCNICA DE LITORAL con los siguientes resultados en donde 

dice que la industrialización de un cultivo como es la tuna abre 

expectativas para el desarrollo económico del sector de los no 

tradicionales aumentando el consumo de la misma. 
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2) Según TEODOSIO AYALA BENDEZÚ en el año (2008), con el tema 

“PROYECTO DE INSTALACIÓN DE UNA PLANTA DE 

PROCESAMIENTO DE TUNA EN EL DISTRITO DE CHINCHO 

PROVINCIA DE ANGARAES DEPARTAMENTO DE 

HUANCAVELICA” en la UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE 

SAN MARCOS dando los siguientes resultados los cuales afectan para la 

obtención de un producto de excelente calidad (tamaño de partícula, 

concentración de pulpa, dosis de aditivos, tiempo y temperatura de 

pasteurización, pH, grados brix, consistencia, color). Es muy importante la 

disponibilidad de agua en buenas condiciones, de manera que su 

composición y microbiológica no afecte la calidad del producto. 

 

 

3) Según AZA ESPINOSA MARCELA ELIZABETH Y MÉNDEZ 

ARELLANO MARIO ANTONIO en el año (2010-2011), con el tema 

“EXTRACCIÓN DE PECTINA DE NOPAL (Opuntia Ficus Indica) POR 

MEDIO ÁCIDO APLICANDO DOS NIVELES DE TEMPERATURA, 

TIEMPO Y ESTADOS DE MADUREZ” en la UNIVERSIDAD 

TÉCNICA DEL NORTE   dando  los siguientes resultados que aplicando 

en método ácido y a diferentes temperaturas dieron buenos resultados en 

la extracción de la pectina del nopal. 

 

 

4) Según GERARDO MARTÍNEZ SOTO, ADRIÁN FLORES ORTEGA, 

JUAN MERCADO FLORES Y MELVA LÓPEZ OROZCO en el año 

(2010), con el tema “CARACTERÍSTICAS DE SECADO DE NOPAL 

(Opuntia ficus-indica) POR LECHO FLUIDIZADO” en la 

UNIVERSIDAD DE GUANAJUATO dando los siguientes resultados 

que las características típicas de las curvas de secado para trozos de nopal 

sin escaldar y escaldado, durante el proceso de secado a 50 ºC, 60 ºC, 70 

ºC y 80 ºC. En base a estos resultados el contenido de humedad final se 

obtuvo entre 4% y 6 % en base húmeda con un tiempo de secado de entre 

110 minutos y 270 minutos; dependiendo del pre tratamiento y de la 

temperatura del aire de secado. 
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1.2. Marco Teórico 

 

1.2.1. Cactáceas 

 

 

Según León (1987)  las cactáceas  de los órganos vegetativos, las cactáceas 

constituyen una de las familias con mayores diferencias, por lo general carecen de 

hojas, cuyas funciones son realizadas por tallos transformados, verdes y 

suculentos, hay varias especies cultivadas por sus frutos carnosos y dulces: los dos 

centros de distribución de las cactáceas están en áreas secas situadas a los 

extremos de los trópicos. (P. 374) 

 

 

El mismo autor antes mencionado expresa que:  

Los frutos son bayas elipsoidales, amarillas o rojizas, hasta de 15 cm de largo, en 

cuya superficie se encuentran areolas con espinas muy finas que deben cortarse o 

removerse antes de comer le fruta. La pulpa es delgada y se deriva de la pared del 

ovario. (P. 374) 

 

 

1.2.1.1. Tuna 

   

Según SCHEINVAR, (1999).”Las tunas pertenecen a la familia de las cactáceas 

del género Opuntia, especie ficus indica. La taxonomía de las Opuntias es muy 

compleja debido a que el fenotipo varía según las condiciones agroecológicas del 

lugar, además de la existencia de muchos híbridos. Es por esto que sólo un trabajo 

de campo intensivo permitiría identificarlas claramente.” 

 

1.2.1.2. Taxonomía  

 

Según ACKERMAN et al (1995), La tuna (Opuntia ficus – indica (L.) 

Millar).presenta las siguientes características (4): 
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CUADRO 1. CLASIFICACIÓN TAXONÓMICA DE LA TUNA 

Taxonomía: 

Reino:  Plantae 

División:  Magnoliophyta 

Clase Magnoliopsida 

Orden Caryophyllales 

Familia Cactaceae 

Especie Opuntia ficus-indica Mill.  
FUENTE: Saenz  Boletín de Servicios Agrícolas de la FAO Nº 162. Roma. (2006) 

 
 

1.2.2. Origen 

 

Según MARTÍNEZ (1987) “en sus estudios epidométricos de Pinus asevera que 

la tuna es Originaria de América, que fue llevada por los españoles a Europa y 

desde allí 5 distribuida hacia otros países del mundo. Esta gran dispersión 

geográfica da origen a muchos ecotipos con características locales propias. (p.12). 

 

 

Según  Gerencia Regional Agraria La Liberta (2009)  

 

“Su habitad son las zonas áridas y semiáridas existe diferentes factores        

ambientales que limitan el crecimiento de las plantas, tales como 

temperaturas altas y bajas, escasez de agua y limitación en la 

disponibilidad de nutrientes. La evolución de las cactáceas en estos 

ambientes ha conducido a que las diferentes especies del género 

Opuntia desarrollen características morfológicas, fisiológicas y 

bioquímicas que les permitan adaptarse a estas condiciones ambientales 

adversas.” 

 

 

Según  Gerencia Regional Agraria La Liberta (2009) 

 

“Importancia ecológica la Opuntia ficus indica puede ser un recurso 

importante en la economía rural y de las zonas áridas en general, por 

los altos rendimientos que se pueden obtener en la fruta del Higo y 

demás usos en las vastas superficies que no cuentan con una 

precipitación pluvial adecuada para el siembra de especies más 

exigentes en agua y suelo, que la Opuntia ficus indica. Esta planta es 

muy eficaz para adaptarse y crecer donde confluyen mayor número de 

factores limitantes que no son favorables para la mayoría de especies 

vegetales”. 

http://es.wikipedia.org/wiki/Opuntia_tuna
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Según BENSADÓN et al. (2010) “han indicado que alrededor del 20 % del peso 

fresco de los cladodios y 45 % en los frutos de la especie Opuntia ficus-indica son 

productos secundarios (derivados) y examinaron el contenido de fibra dietética y 

compuestos antioxidantes con el propósito de obtener ingredientes de calidad para 

alimentos funcionales e incrementar el valor agregado de esos subproductos.” 

 

 

1.2.3 Variedades de tunas 
 

 
Según LO PUBLICADO POR EL CENTRO AGRÍCOLA DE QUITO 

(1992), citado por BARZALLO y CHICAIZA (2009), manifiestan que las 

variedades del fruto se dan principalmente debido a su forma, color de la corteza, 

pulpa y tamaño. La familia Cactácea comprende entre 120 y 150 géneros; 1200 

1800 especies. 

 

Entre las principales variedades, de acuerdo al Centro Agrícola de Quito son 

las siguientes: 

 

 Opuntia robusta.- Alcanza una altura máxima de 2.5m de flores amarillas. 

Frutas semiglobosas, de 10 cm. De largo, color púrpura cuando están 

maduros, con pocas semillas. El fruto es muy apreciable pues es el más 

grande de las variedades cultivadas y con buen mercado para la 

exportación. 

 

 Opuntia boldinghii.-  El fruto es rojo y jugoso de 4 a 5 cm. 

 

 Opuntia ficus meqacantha.- El fruto es color amarillo claro, muy jugoso y 

rico en azucares, no se extrae ningún subproducto de esta tuna, pero su 

consumo como fruta alcanza grandes volúmenes, siendo una de las más 

apreciadas. 
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 Opuntia ficus indica.- es una planta de fruto anaranjado es de forma 

abarrilada, 10 cm. de largo y 5 centímetros de diámetro, el color de la 

pulpa anaranjada. Es la más apreciada por ser muy fértil de gran tamaño y 

por sus frutos dulces y aromáticos.  

 

En el país se cultivan unas 20 variedades aproximadamente, representada por eco 

tipos de tuna roja, blanca y amarilla, a pesar de que el contenido nutritivo es el 

mismo, hay algunas diferencia entre estos, principalmente en lo que se refiere al 

hábitat de desarrollo, es así que la tuna roja se adapta óptimamente a menos de 

1000 msnm, las restantes se desarrollan sobre los 2000 msnm. Las principales 

variedades a nivel nacional son probablemente originarias del país, aunque existen 

otras que se han introducido de otros países principalmente México. 

 

1.2.4. TUNA (opuntia ficus) 

 

FOTOGRAFÍA 1.  TUNA (opuntia ficus) 

 
Fuente: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica 

Sector: San Felipe ( Loma Grande)  

 

Según SAENZ (2006), La importancia de la producción de la opuntia ficus se 

debe porque son dulces, jugosos, de color amarillo, anaranjado, con mucha pulpa 

y cascara de grosor variable pero generalmente delgada, se utilizan principalmente 

en México, para la producción de nopal verdura y para la cría de la 

cochinilla.(p.5) 
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1.2.4.1. TUNA (opuntia boldinghii) 

 

FOTOGRAFÍA 2. TUNA (opuntia boldinghii) 

 
Fuente: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica 

Sector: Provincia de Imbabura (Chota) 

 

Según Revista Venezolana de Ciencia y Tecnología de Alimentos. 4 (2): Julio - 

Diciembre, 2013 http://www.rvcta.org 

 

“La importancia en Venezuela, de la Opuntia boldinghii Britton y Rose 

(OB) es una cactácea sin aprovechamiento, que no presenta ningún 

estudio relacionado con su desarrollo en el agro, ningún modelo 

agricultural ni práctica de cultivo, la planta constituye una fuente de 

cladodios y frutos que reviste interés en la industria alimentaria, 

además de ofrecer un rol promotor de la salud” (p.272) 

  

1.2.5. Características botánicas generales 
 

Para ABUNDIZ - BONILLA tal (1990), las características botánicas de la tuna 

son: (p. 35) 

 

 Tallo: El tallo y las ramas están constituidos por pencas o cladodios con 

apariencia de cojines ovoides y aplanados, unidos unos a otros, pudiendo 

en conjunto alcanzar hasta 5 m de altura y 4 m de diámetro. En el Perú las 

variedades más usuales desarrollan portes de aproximadamente 1,5m de 

altura. (p.27) 
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 Hojas: Las hojas caducas sólo se observan sobre tallos tiernos, cuando se 

produce la renovación de pencas, en cuyas axilas se hayan las aréolas de 

las cuales brotan las espinas, de aproximadamente 4 a 5 mm de longitud. 

Las hojas desaparecen cuando las pencas han alcanzado un grado de 

desarrollo y en cuyo lugar quedan las espinas. (p. 28) 

 

 Flores: Las flores son solitarias, localizadas en la parte superior de la 

penca, de 6 a 7 cm de longitud. Cada aréola produce por lo general una 

flor, aunque no en una misma época de floración, unas pueden brotar el 

primer año, otras el segundo y tercero. Las flores se abren a los 35 a 45 

días de su brotación. Sus pétalos son de colores vivos: amarillo, 

anaranjado, rojo, rosa. Sépalos numerosos de color amarillo claro a rojizo 

o blanco. (p. 29) 

 

 Frutos: El fruto es una baya polispermo, carnosa, de forma ovoide 

esférica, sus dimensiones y coloración varían según la especie; presentan 

espinas finas y frágiles de 2 a 3 mm de longitud. Son comestibles, 

agradables y dulces. El fruto es de forma cilíndrica de color verde y toma 

diferentes colores cuando madura; la pulpa es gelatinosa conteniendo 

numerosas semillas. (p. 31) 

 

1.2.6. Características climáticas para el cultivo 
 

Según EL CENTRO AGRÍCOLA DE QUITO (1992), citado por AMAYA, 

ASCAZUBI y TOCA (2001) 

 

“Manifiestan que las temperaturas óptimas para un buen desarrollo 

fisiológico y productivo encuentran en zonas con rangos de 15 a 20 

grados centígrados, aunque también se cultiva en zonas a temperaturas 

menores y mayores a los señalados pero con rendimientos menores, 

razón por la cual recomendamos seguirlos rangos señalados. No 

´pueden soportar más de 5 días de heladas fuertes, sobre todo si la 

plantación es joven, los niveles de precipitación de las plantas en estado 

silvestre van de los 250 a 800 mm. Sin embargo para un desarrollo 

adecuado de la planta es necesario de riego adicional en cultivos 

comerciales”. 
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1.2.7. Propagación 
 

Según YAULI (1992), citado por AMAYA, ASCAZUBI y TOCA (2001) 

manifiestan que: 

“Esta actividad se puede realizar mediante la forma sexual que no es muy 

recomendable ya que su porcentaje de germinación es muy bajo (14 – 

15%). La reproducción asexual es la más viable, utilizando material 

vegetativo, en este caso las pencas, palas o raquetas. La forma de separar 

la raqueta es mediante la ayuda de la cuchilla, cortándolo en la base o sitio 

de la unión de una con otra, tomando en cuenta que la herida sea mínima 

para descartar problemas sanitarios luego del corte es necesario tomar en 

cuenta el transporte del material, es recomendable recolectar las pencas 

con dos a tres semanas de anticipación a la siembra para el denominado 

oreo cuya finalidad es la de inducir a un enraizamiento”. 

 

1.2.8. Plantación 

 

Según YAULI (1992), citado por AMAYA, ASCAZUBI y TOCA (2001) 

manifiestan que: 

 

Distancia de plantación.- La distancia entre hileras y plantas está en función de la 

dependiente del terreno, es decir que a mayor pendiente menor espacio y 

viceversa; sin embargo se ha establecido recomendaciones cuyas medidas son: 2 x 

3m, 3 x 3m, 4 x 4m, en tres bolillo 3 x 3m y 4 x 4m. 

 

Altura de hoyos.- Una vez delineada la forma de plantación, se procede a la 

apertura de hoyos de 40 x 40 cm., teniendo en cuenta que la tierra que sale 

primera se ubica en un lugar y la tierra que sale de la parte ultima en otro lugar, de 

tal manera que en el momento de la plantación la primera tierra se coloque en el 

fondo y la segunda en la parte de arriba. 

 

Siembra.- Se coloca la raqueta, una de dos, ligeramente inclinada, cuidando que 

las 2/3 de ella quede enterradas, luego se aprisiona fuertemente con el propósito 

de eliminar vacíos de aire que pueden causar pudrición. Bajo condiciones 

adecuadas la tuna enraíza alrededor de los dos meses. 
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Ciclo de cultivo.- El cultivo de la tuna florece por primera vez a los dos años, la 

primera cosecha produce después de los 36 meses. Su vida productiva con un 

buen manejo puede superar los 10 años. 

 

Fertilización y abonadura.- En la base a la experiencia de los agricultores 

productores de tuna que han observado buen desarrollo con la aplicación de 7 a 10 

libras de gallinaza por planta en un año, además se puede añadir aproximadamente 

dos libras de urea por planta cada año. Sin embargo es menester de fertilizar en 

función a los resultados de un análisis químico de suelo. 

 

Cuidados de cultivo.- Básicamente los cuidados están encaminados al control de 

malezas, podas de formación y de fructificación, formación de corona, entre otras. 

(P.12-14) 

 

1.2.9. Cultivo 
 

Según la REGIÓN AGRARIA (2004) citado por  AMAYA ROBLES, JULIO 

E (2009): “La propagación de la tuna se puede hacer por semilla, la cual tiene un 

alto poder germinativo, pero su desarrollo es muy lento y alta variabilidad y está 

destinado parcialmente a mejoramiento genético por lo cual, generalmente se 

utiliza la reproducción asexual mediante pencas o cladodios”. 

 

El mismo autor manifiesta que:  

 

“Requerimientos del cultivo (clima, suelo) Las plantas del género 

Opuntia se han desarrollado bien en distintos ambientes, desde zonas 

áridas a nivel del mar hasta territorios de gran altura como los Andes 

de Perú; desde regiones tropicales de México donde las temperaturas 

están siempre por sobre los 5ºC a áreas de Canadá que en el invierno 

llegan a-40ºC. Por esta razón, estas especies pueden ser un recurso 

genético de interés para zonas ecológicas muy diversas. La tuna se 

desarrolla bien con temperaturas medias anuales entre 12-34 °C, con un 

rango óptimo de 16-23 °C. Heladas de-10ºC afectan al cultivo, sobre 

todo es plantaciones jóvenes”. 
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Según el BOLETIN DE SERVICOS AGRÍCOLAS DE LA FAO, (2006) 

 

 “La cosecha de la tuna se inicia una vez que la fruta cumple con el 

tamaño acorde a la variedad y los sólidos solubles se encuentran a más 

de 12ºBrix. Para iniciar la cosecha es conveniente que la temperatura 

sea la más baja posible, es decir temprano en la mañana, a fin de evitar 

el vuelo de las espinas y para que los frutos estén con baja temperatura 

lo cual reduce la deshidratación y los riesgos de infestación”. (p.26) 

 

Según SAENZ, (2006), “los primeros estudios realizados sobre la conservación 

de frutos de tuna revelan que los principales problemas de pos cosecha los 

contribuyen las pudriciones y la deshidratación (Berger et al., 1978). Las técnicas 

usadas para reducir las pudriciones y pérdidas de peso incluyen la aplicación de 

fungicidas y ceras y envoltorios plásticos.” (p. 28) 

 

1.2.10. Plagas y enfermedades 
 

 

Según YAULI (1992), citado por AMAYA, ASCAZUBI y TOCA (2001) 

manifiestan que: 

 

Plagas.- Entre las principales plagas tenemos: Las cochinillas (Diopsis sp.) y 

(Aspidastum sp.); Arañuelas (Tetraninynchus sp.); nematodos (Heterodera 

cactus); además de ellas hay problema de mosca blanca, pulgones, a todos ellos se 

puede combatir naturalmente o mediante la utilización de producto químico. 

 

Enfermedades.- Las más comunes son: la pudrición ( Fusarium sp.); manchado 

de hojas (Stemphylium sp.); lancha (Phythopthora cactarum); pudrición del cuello 

(Botritis cinérea) entre otras cosas, importante señalar la que causa mayor 

problema es la lancha, esta atacada a gran intensidad en épocas lluviosas, se 

combate con algunos productos fúngicos de contacto o sistemáticos de acuerdo el 

grado de afectación. (p.14 -15) 
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1.2.11. Valor nutritivo 
 

TABLA  1  COMPOSICION NUTRICIONAL 

Hechos Nutricionales Por  fruta 

Energía 176 kg / 42 kcal 

Proteína 0,75 g 

Carbohidrato 9,86 g 

Fibra 3,7 g 

Grasa 0,53 g 

Grasa Saturada 0,069 g 

Grasa Poliinsaturada 0,219 g 

Grasa Mono insaturada 0,077 g 

Colesterol 0 mg 

Sodio 5 mg 

Potasio 227 mg 

FUENTE:http://www.fatsecret.com.mx/calor%C3%ADasnutrici%C3%B3n/gen%C3%A

9rico/tun1.2.12. Usos del Nopal  

 

1.2.12.1. Valor nutritivo del fruto  

 

DE ACUERDO http://www.lalinaza.com/propiedades-del-nopal.htm(2003-2010)  

 

“El fruto posee un valor nutritivo superior al de otras frutas en varios 

de sus componentes. 100 g de la parte comestible posee 58 a 66 unidades 

calóricas, 3 g de proteínas, 0,20 de grasas, 15,50 de carbohidratos, 30 de 

calcio, 28 de fósforo y vitaminas (caroteno, niacina, tiamina, riboflavina 

y ácido ascórbico). Es empleado directamente en la alimentación o para 

la fabricación de mermeladas, jaleas, néctar, tunas en almíbar, 

alcoholes, vinos y colorantes.”  (p.13) 

 

 

http://www.lalinaza.com/propiedades-del-nopal.htm(20-03-2010)
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1.2.12.2. Beneficios de la tuna en la salud  

 

Según INFO NUTRICIÓN (2011) 

 

“La tuna tiene propiedades antisépticas y astringentes, recomendado 

para personas que sufren de diarreas. También tiene propiedades 

alcalinizantés por lo que es muy recomendado para personas que sufren 

de ulceras gástricas. Es recomendado para aquellas personas que 

sufren de enfermedades coronarias, ya que, tiene un alcaloide llamado 

*cantina* el cual es un tónico cardiaco que aumenta la fuerza y la 

amplitud de las contracciones del corazón. Las semillas se utilizan para 

aquellas personas que sufren de estreñimiento. La tuna roja, morada 

tienen mayor cantidad antioxidante (la capacidad antioxidante está 

relacionado con el color de la fruta, a mayor color mayor capacidad 

antioxidante). Estas propiedades medicinales se conocen desde hace 

varios años atrás, los pobladores andinos, ingerían el jugo de tuna para 

eliminar la fiebre y la pulpa para el tratamiento de las hernias, hígado 

irritado, ulceras estomacales y diarreas”. (p. 6) 

 

Según AREQUIPA (2014)  

 

“Las propiedades funcionales del néctar de tuna es un producto que 

tiene compuestos funcionales beneficiosos para la salud, posee un valor 

nutritivo alto, rica en calcio, potasio y fosforo, aporta vitaminas C y 

complejo B que tiene propiedades antioxidantes. La fibra dietética es 

uno de los componentes más estudiados desde el punto de vista de la 

nutrición y la relación que existe entre la fibra la salud, por ejemplo 

para el control del colesterol y prevención de algunas enfermedades 

como diabetes y prevención de enfermedades al colon.” (p.2) 
 

 

1.2.12.3. Alimentos  

 

DE ACUERDO http://www.lalinaza.com/propiedades-del-nopal.htm(20-03-

2010) “Las pencas tiernas del nopal se preparan en escabeche, salmuera y 

encurtidos; se cocinan caldos, cremas, sopas, ensaladas, guisados, o en 

empanadas, huevos, platos fuertes, salsas, "antojitos", bebidas y postres.” (p.13) 
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1.2.12.4. Alimentación Animal  

 

Según ATALAH, E Y PAK, N. (1997)  

“Por su parte, las pencas de nopal son un alimento delicioso, tanto 

cuando se consumen en crudo como ligeramente asadas. También 

sirven como forraje para el ganado. Contienen proteínas y minerales, 

como calcio y potasio, en gran cantidad; son ligeramente laxantes, 

contribuyen a disminuir los niveles de colesterol y de glucosa, facilitan 

la eliminación de parásitos, sirven como tónico cardiaco” (p. 78-89). 

 

1.2.12.5. Cosméticos  

 

 

DE ACUERDO http://www.prodiversitas.bioetica.org/tuna.htm(20-03-

2010)”Existen diversos productos a base de nopal: shampoo, enjuagues capilares, 

crema para manos y cuerpo, jabón, acondicionador, mascarilla humectante, crema 

de noche, gel para el cabello, gel reductor, gel para la ducha, loción astringente, 

mascarilla estimulante y limpiadora, jabones y pomadas.”(p.15)  

 

1.2.13. Néctar  

 

Definición  

 

Según (RESOLUCIÓN NO. 7992 DE 1991 DEL MINISTERIO DE SALUD). 

“Un néctar es un producto elaborado con jugo, pulpa o concentrado de fruta, 

adicionando agua, edulcorantes y ácidos permitidos, sin adición de saborizantes”. 

Según MEYER (1993).” Estos productos se pueden obtener a partir de fruta 

fresca, refrigerada, elaborada en pasta congelada o conservada con sulfito. Sin 

embargo el producto de alta calidad se obtiene solamente a partir de materia prima 

fresca”  
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El termino néctar de frutas es usado para designar la mezcla de pulpa de fruta con 

agua, azúcar y ácido cítrico que producen una bebida lista para consumir.  

 

Según  CAMACHO (1994)” Los néctares varían desde productos fluidos y poco 

transparentes hasta los viscosos con alta cantidad de sólidos en suspensión. 

Dependiendo de las características de las frutas frescas (ácida o menos ácida), los 

néctares poseen de 10 a 12 ºBrix y una acidez entre 0,2 y 1.0 expresada en ácido 

cítrico. El porcentaje de pulpa de fruta oscila entre el 20 y el 50% dependiendo de 

la legislación”. 

 

1.2.13.1 Norma INEN del néctar 

  

SEGÚN LA  NTE INEN 2337 (2008) (Spanish): Jugos, pulpas, concentrados, 

néctares, bebidas de frutas y vegetales. Requisitos 

 

1.2.13.2. Requisitos específicos para los néctares de frutas  

 

El néctar puede ser turbio o claro y debe tener las características sensoriales 

propias de la fruta o frutas de las que proceden. 

 

El néctar debe estar exento de olores o  sabores extraños u objetables. (p.3) 

 

1.2.13.3. Requisitos físico-químicos  

 

El néctar de la fruta debe tener un pH menor a 4.5 (determinado según NTE INEN  

389) 

 

El contenido mínimo de solidos solubles (ºBrix) presentes en el néctar debe 

corresponder al mínimo de aporte  de jugo o pulpa. (p. 3) 
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1.2.14. Descripción del Proceso 

 

En el proceso de elaboración del néctar se puede emplear el siguiente esquema 

según: 

  

www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/.../fru4.htm 

 

 Pesado: Consiste en cuantificar la materia prima que entra al proceso para 

determinar el rendimiento que puede obtenerse de la fruta.  

 

 Selección: Se selecciona la fruta sana y con el grado de madurez 

adecuado.  

 

 Lavado: La fruta se lava con chorros de agua y se desinfecta 

sumergiéndola en un tanque con agua clorada. 

 

 Pelado y/o Trozado: La piña se corta en los extremos y luego se pela 

quitando la cáscara más externa (se dejan los ojos). Luego se parte en 

cuartos. La papaya se despunta, se pela y se parte a la mitad para sacar las 

semillas. Al mango se le quita el pezón y se corta en tajadas hasta dejar la 

semilla lo más limpia posible. Las naranjas se parten a la mitad. 

 

 Escaldado: Cada fruta por aparte (excepto la naranja) reciben un 

tratamiento en agua a ebullición durante 3 minutos, con el propósito de 

inactivar las enzimas que oscurecen la fruta y cambian el sabor. 

También permite ablandar la fruta, por ejemplo los corazones de la piña 

para facilitar el despulpado. 

 

 Extracción de la pulpa: La pulpa obtenida se traslada a una marmita u 

olla de cocimiento y se calienta hasta una temperatura de 85 °C durante 

10 minutos. Si la temperatura sube de ese punto, puede ocurrir 

oscurecimiento y cambio de sabor del producto.  
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 Formulación: Esta operación consiste en definir la fórmula del néctar y 

pesar los diferentes ingredientes, así como el estabilizador y el 

preservante. En general los néctares tienen 12.5 °Brix y un pH entre 3.5 – 

3.8. Una fórmula para néctar de frutas tropicales es la siguiente:  

 

 Mezclado: La pulpa se mezcla muy bien con el agua, azúcar, 

estabilizador, ácido y preservante  y se calienta hasta una temperatura 

cercana a 50 °C, para disolver los ingredientes. 

 

 Pasteurización: La mezcla para el néctar se pasteuriza a 85 °C por 10 

minutos para destruir los microorganismos patógenos. 

 

 Llenado y sellado: La pulpa caliente se traslada con mucho cuidado a la 

llenadora donde se empaca en bolsas de polietileno de alta densidad y de 

seguido se sellan con una selladora eléctrica.  Antes de sellar se debe 

eliminar el aire atrapado dentro de la bolsa y esto se hace presionando 

suavemente sobre la línea de llenado. Se debe dejar un borde libre o 

pestaña de 1.5 cm aproximadamente.  

 

 Enfriado: Las bolas selladas se sumergen en un tanque con agua limpia a 

temperatura ambiente o fría, durante 3-5 minutos. Luego se extienden 

sobre mesas o estantes para que las bolsas se sequen con el calor que aún 

conserva el producto.  

 

 Embalaje y almacenado: Una vez que las bolsas están bien secas, se 

adhiere la etiqueta en el centro del empaque, cuidando que no quede 

torcida o arrugada. El código de producción y la fecha de vencimiento se 

colocan sobre la etiqueta o en otra etiquetilla en el reverso de la bolsa. Por 

último, se acomodan en cajas de cartón o en  canastas plásticas y se 

almacena por ocho días a temperatura ambiente antes de enviarlo al 

mercado.  
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1.2.15. Tiempo de vida útil 

 

 

De acuerdo SINCH (2000) citado por RESTREPO Y MONTOYA  (2010) la 

vida de un producto alimenticio: “Es un período en el cual, bajo circunstancias 

definidas, se produce una tolerable disminución de la calidad del producto. La 

calidad engloba muchos aspectos del alimento, como sus características físicas, 

químicas, microbiológicas, sensoriales, nutricionales y referentes a inocuidad. En 

el instante en que alguno de estos parámetros se considera como inaceptable el 

producto ha llegado al fin de su vida útil.” (p. 9) 

 

 

1.2.16. Endulzantes  

 

 

Según VELAZQUEZ (2006), “El termino endulzante presenta cualquier 

compuesto químico, natural o artificial, que proporcione sabor dulce al alimento 

en general, el poder endulzante de los azucares y sus sustitutos es diferente y se 

puede evaluar sobre una base ponderal, teniendo como referencia la respuesta 

provocada por la sacarosa cuyo valor de referencia es el 1.” (p.79)  

 

 

Según PEREZ (2002), 

“La stevia es una planta increíblemente dulce que se ha ido obteniendo 

para su comercialización de entre cepas naturales más dulce. El 

edulcorante (esteviocido), que se extrae de ella es aproximadamente 300 

veces más dulce que el azúcar, las hojas tiernas tienen un agradable 

sabor a regaliz y se puede usar para reemplazar el azúcar refinado, en 

efecto, las hojas contienen glucósidos de sabor dulce pero que no son 

metabolizados y tampoco contienen calorías, la mayor parte de los 

glucósidos consisten en moléculas de steviosido. (p.3)  

 

 

El mismo autor antes mencionado expresa que: 

Muchos de los usos de la stevia son conocidos: como edulcorante de mesa, en 

bebidas, en pastelería, en dulces, en confituras, en mermeladas, en yogures en 

chicles, etc. Las hojas secas son entre el 20 y 35 veces más dulces que el azúcar 

(p.4) 



 

 

22 
 

Según URIEL (2011), “la miel de abeja dulce, viscosa, liquida o semilíquida, de 

color variable con tonalidades frecuentemente amarillenta, más o menos intensas, 

elaborada por las abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de partes 

vivas de plantas a de expresiones de insectos chupadores de plantas.” 

 

 

El mismo autor antes mencionado expresa que: 

No hay un gran número de referencias en la documentación histórica en las 

culturas más antiguas del Mediterráneo pero es una constante la alusión a la 

importancia y las excelentes cualidades de la miel. Su recolección constituía 

una importante fuente natural de riqueza y llego a tener múltiples aplicaciones 

como: alimento, medicina, cosméticos, conservante, uso agrícola, repelente y 

joyería. (p. 93)  

 

 

Según Espina y Ordetx (1984),  

“La miel de abeja tiene un pH bastante variable, esto se debe a las 

diferentes fuentes de néctar que las abejas pueden encontrar a sus 

alrededores. el pH de la miel está generalmente entre 3.3–4.9. Persano 

(1987) establece que el pH está aproximadamente entre 3–4. Crane 

(1980) establece que el pH de la miel es 3.9. Ya que se encuentran tantos 

promedios, lo que se hará es sumar los mínimos y máximos encontrados 

en la literatura (no sólo los mencionados) y usaremos los promedios 

como nuestro mínimo y máximo, esto nos da el rango de 3.4–4.7 para 

nuestra evaluación.” (p. 506) 

 
 
 

1.2.17. Antioxidantes 

 
 

Según  ANCHIA, ALDAZ, PLANA Y HERNANDEZ (2003), “los 

antioxidantes frenan la reaccion de oxidacion, pero acosta de destruirse ellos 

mismos. Solo son eficaces si estan presentes en el momento de desencadenarse las 

primeras fases de la oxidacion. La utilizacion de antioxidantes retrasa la alteracion 

oxidativa del alimento”. (p. 139) 
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Según  MELO Y CAUMATZI (2006), “  el acido ascorbico o vitamna C es un 

derivado de azucar de seis carbonos que participa en ocaciones de 

hidrolixilacion”. (p. 335) 

 

Según  INFORMACIÓN TECNOLÓGICA (1994), “el metabisulfito de sodio 

muestra un efecto antagonico al mezclado con acido ascorbico, y de igual manera 

la mezcla de acido ascorbico + acido citrico + metabisulfito de sodio, siendo al 

acido citrico el de menor afectividad”. (p. 65) 

 

 

 

1.3 Marco Conceptual 
 

 

 Agroecológicas: Es la aplicación de principios ecológicos a la producción 

de alimentos, combustibles, fibras y productos farmacéuticos.  

 

 Ácido: Un ácido (del latín acidus, que significa agrio) es considerado 

tradicionalmente como cualquier compuesto químico que, cuando se 

disuelve en agua, produce una solución con una actividad de catión 

hidronio mayor que el agua pura, esto es, un pH menor que 7. 

 

 Ácido ascórbico: Es un ácido soluble en agua, a base de azúcar con fuertes 

propiedades antioxidantes. 

 

 Ácido cítrico: Es muy apreciado por su sabor amargo, la calidad de 

conservación y la capacidad de actuar como un amortiguador del pH. 

 

 Afectividad: La afectividad, es pues no una función psíquica especial, 

sino un conjunto de emociones. 

 

 Arbustivas: De las plantas angiospermas dicotiledóneas, herbáceas o 

arbustivas, como la trinitarea y la violeta. 
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 Áridas: Que no tiene o no recibe lluvia o que no tiene humedad 

atmosférica. 

 

 Artificialmente: Artificial es algo que no es natural. Su sentido original, 

en relación con un artefacto o artificio, se refiere a un producto de la 

actividad humana. 

 

 Antagónico: La palabra antagónico es un adjetivo calificativo que se 

aplica a aquellas personas o personajes ficticios que tienen como función 

actuar de manera contraria u opuesta al protagonista.  

 

 Antioxidante: Un antioxidante es una molécula capaz de retardar o 

prevenir la oxidación de otras moléculas. La oxidación es una reacción 

química de transferencia de electrones de una sustancia a un agente 

oxidante. 

 

 Cactáceas: Son una familia de plantas con flores dentro de las que se 

encuentran los conocidos nopales. Esta familia es exclusiva de América. 

La familia se divide en tres grupos: El primer grupo incluye los nopales, y 

el xoconostle (del náhuatl, xococ, agrio y nochtl, tuna, “tuna  agria”), de 

tallos aplanados como raquetas y con frutos conocidos como tunas.  

 

 Cladodios: Es una rama (macroblasto) aplastada, con función de hoja. 

Tallo modificado, aplanado, que tiene la apariencia de una hoja y que la 

reemplaza en sus funciones, porque las hojas existentes son muy pequeñas 

o rudimentarias para poder cumplir con sus tareas. 

 

 CMC: Es un compuesto orgánico, derivado de la celulosa, compuestos 

por grupos carboximetil, enlazados a algunos grupos hidroxilos presente 

en polímeros de la glucopiranosa. 

 

 Colágeno: El colágeno es la proteína más abundante de nuestro cuerpo y 

http://www.definicionabc.com/comunicacion/adjetivo-calificativo.php
http://www.definicionabc.com/general/protagonista.php
http://es.wikipedia.org/wiki/Compuesto_org%C3%A1nico
http://es.wikipedia.org/wiki/Celulosa
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un componente esencial de los huesos, ligamentos, tendones, cartílagos y 

piel. 

 

 Cutícula: es una capa cerosa externa a la planta que la protege de la 

desecación a la que es expuesta en la atmósfera terrestre, además de 

proveer una barrera para la entrada de bacterias y hongos. 

 

 Desencadenarse: Desatarse producirse súbitamente un fenómeno 

atmosférico. 

 

 Dispersión: Es la mezcla de al menos dos sustancias que no se disuelven o 

difícilmente se disuelven una en la otra, y que no reaccionan 

químicamente. 

 

 Ecológica: La ecología es la especialidad científica centrada en el estudio 

y análisis del vínculo que surge entre los seres vivos y el entorno que los 

rodea, entendido como la combinación de los factores abióticos. 

 

 Endulzante: Se le llama endulzante a cualquier sustancia, natural o 

artificial, que endulza, es decir, que sirve para dotar de sabor dulce a un 

alimento o producto que de otra forma tiene sabor amargo o desagradable. 

 

 Estabilizante: Los estabilizantes son productos que ayudan a la formación 

de enlaces o puentes para la formación de estructuras y se definen como 

las sustancias que impiden el cambio de forma o naturaleza química de los 

productos alimenticios a los que se incorporan, inhibiendo reacciones o 

manteniendo el equilibrio químico de los mismos. 

 

 Fotosintética: Son aquellos que pueden realizar la fotosíntesis, es decir, 

las plantas, que pueden fabricar su propio alimento a partir de agua, luz y 

dióxido de carbono. 

 



 

 

26 
 

 Fungicidas: Los fungicidas son compuestos químicos u organismos 

biológicos utilizados para eliminar o inhibir hongos o esporas de hongos.  

 

 Meta bisulfito de sodio: El meta bisulfito de sodio es un polvo blanco con 

un ligero olor a huevos podridos. Se usa como agente conservante en 

fármacos y alimentos. 

 

 Microorganismos: Son organismos dotados de individualidad que 

presentan, a diferencia de las plantas y los animales, una organización 

biológica elemental. 

 Miel: Es un fluido dulce y viscoso producido por las abejas a partir del 

néctar de las flores o de secreciones de partes vivas de plantas o de 

excreciones de insectos chupadores de plantas. 

 

 Néctar: Es una bebida que contiene parte de la pulpa de la fruta finamente 

tamizada, a la que se ha añadido una cierta cantidad de agua potable, 

azúcares (o edulcorantes en el caso de los dietéticos), ácido cítrico y 

diferentes condimentos. 

 

 Oxidacion: Originalmente, el término oxidación se asignó a la 

combinación del oxígeno con otros elementos. 

 

 Papila: Son un conjunto de receptores sensoriales o específicamente 

llamados receptores gustativos. Se encuentran en la lengua y son los 

principales promotores del sentido del gusto. 

 

 Pétalos: Es un antófilo que forma parte de la corola de una flor. Es la 

parte interior del perianto, el cual comprende las partes estériles de una 

flor. 

 

 Polispermo: Frutos con más de una semilla en su interior.  
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 Reproducción asexual: Consiste en que de un organismo ya desarrollado 

se desprende una sola célula o trozos del cuerpo, los que por procesos 

mitóticos son capaces de formar un individuo completo, genéticamente 

idéntico al primero. 

 

 Stevia: Es una especie del género Stevia de la familia de las Asteráceas 

nativas de la región tropical de Sudamérica; se encuentra aún en estado 

silvestre en el Paraguay, especialmente en el Departamento de Amambay. 
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CAPÍTULO II 

 

2.   MATERIALES Y MÉTODOS 

 

En el segundo  capítulo se detalla recursos humanos, materiales, equipos, técnicas 

métodos y ubicación del lugar donde se realizó la investigación, utilizados para el 

desarrollo de la misma, además se manifiesta las metodologías. 

 

2.1. Recursos, materiales y equipos utilizados en el ensayo 

 

2.1.1.Recursos humanos 

 

Autoras: 

 Chicaiza Chicaiza Liliana Elizabeth 

 Pallo Changotasig Jessica Cristina  

 

Director de tesis:  

 Ingeniero Fernández Manuel Enrique MSc. 

 

 

2.1.2. Equipos, materiales e insumos 

 

 

2.1.2.1   Equipos 

 

 Despulpadora 

 Cocina industrial 
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 Licuadora  

 Brixometro 

 Termómetro  

 pH-metro 

 Balanza  analítica  

 Balanza industrial  

 Pie de rey 

 

2.1.2.2.  Materiales  

 

 Ollas 

 Litrero 

 Cuchillos 

 Mesas de trabajo 

 Guantes 

 Botellas plásticas 

 Tapas 

 Fósforos  

 Gas  

 Espátulas  

 Mortero  

 Vasos de precipitación  

 

2.1.2.3. Insumos o materia prima 

 

 Tuna (opuntia ficus y opuntia boldinghii) 

 Endulzantes (stevia y miel de abeja) 

 Antioxidantes (ácido ascórbico y meta bisulfito de sodio) 
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2.1.2.4. Recursos tecnológicos 

 

 Computadora  

 Laptop 

 Impresora 

 Flash memory 

 Cámara fotográfica 

 Copiadora 

 Internet 

 Hojas 

 Libros de referencia para la investigación 

 Ficha o libro de campo 

 Útiles de oficina 

 

 

2.1.2.5.  Movilización 

 

 

 Transporte 

 Alimentación 

 Otros 

 

 

2.2. Métodos y Técnicas 

 

2.2.1. Métodos 

 

Durante el presente trabajo de investigación se aplicaron los siguientes métodos: 

inductivo, método experimental y método sintético. 
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2.2.1.1. Método Inductivo  

 

Es aquel método científico que obtiene conclusiones generales a partir de ideas 

específicas. Establece un principio general, realiza el estudio, los análisis de 

hechos  y fenómenos en particular, este método permite la formación de hipótesis, 

investigaciones leyes, y las demostraciones.  

 

Este método fue aplicado  en la verificación de la hipótesis para ver si influyen o 

no dentro de la investigación. 

 

2.2.1.2. Método Experimental 

 

Este método posibilita revelar las relaciones esenciales y las características 

fundamentales del objeto de estudio, accesibles a la detección sensoperceptual, a 

través de procedimientos prácticos con el objeto y diversos medios de estudio. 

Este método se empleó en la ejecución de la parte experimental, es decir, en la 

realización del ensayo.   

 

2.2.1.3. Método Sintético 

 

Este es un tipo de método que nos ayudará para poder formular conclusiones y 

recomendaciones y un breve resumen de los resultados de la investigación. 

 

2.2.2. Técnicas 

 

Las técnicas aplicadas en el desarrollo de la presente investigación son 2 que  se  

detallan a continuación:  

 Observación participativa  

 Encuesta  
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2.2.2.1.  Observación Participativa 

 

Técnica en la cual hay una relación directa con el objeto de estudio, que además 

de ser observada puede ser palpada.  

 

En la presente investigación se empleó en la elaboración del néctar de tuna, 

porque estuvimos en contacto directo desde la obtención de la materia prima hasta 

la finalización de su proceso.  

 

2.2.2.2. Encuesta 

 

La encuesta es una técnica de recolección de datos mediante la aplicación de un 

cuestionario a una muestra de individuos. A través de las encuestas se pueden 

conocer las opiniones, las actitudes y los comportamientos de los ciudadanos. 

Esta técnica se aplicó con la finalidad de conocer la aceptabilidad del producto 

mediante una evaluación de las características organolépticas del néctar  de tuna, 

tales como: aroma, sabor, consistencia y aceptabilidad. 

 

Esta evaluación se aplicó a los estudiantes y docentes de la carrera de ingeniería 

agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi, teniendo como muestra a 

toda la población de la carrera. 

 

2.3. División política geográfica del ensayo 

 

El presente trabajo se efectuó en el laboratorio de frutas y hortalizas de la carrera 

de Ingeniería agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi ubicada en el 

barrio Salache Bajo perteneciente a la Parroquia Eloy Alfaro, Canton Latacunga, 

Provincia de Cotopaxi.  

 

 



 

 

33 
 

 

2.3.1. División Politica Territorial 

 

País: Ecuador 

Provincia: Cotopaxi 

Cantón: Latacunga 

Parroquia: Eloy Alfaro 

Barrio: Salache Bajo 

Fuente: www.utc.edu.ec/utc3/es-es/lautc/campus/ceypsa/ubicaci%C3%B3n.aspx  

 

2.3.2.   Situación Geográfica 

 

Longitud: 78º37”19,16”E 

Latitud: 00º59”47,68”N 

Altitud: 2703,04 msnm 

Fuente: www.utc.edu.ec/utc3/es-es/lautc/campus/ceypsa/ubicaci%C3%B3n.aspx 

  

2.3.3. Condiciones Climáticas 

 

Humedad relativa promedio: 56% 

Presión atmosférica: -0.68mb 

Punto de roció: 9 

Precipitaciones: 1 – 6mn 

Temperatura máxima: 28ºC 

Temperatura mínima: 10ºc 

Fuente: www.utc.edu.ec/utc3/es-es/lautc/campus/ceypsa/ubicaci%C3%B3n.aspx 

 

 

http://www.utc.edu.ec/utc3/es-es/lautc/campus/ceypsa/ubicaci%C3%B3n.aspx
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2.4. Características del ensayo 

 

2.4.1.  Unidad de estudio 

 

La unidad experimental o unidad de estudio se aplicó para análisis cuantitativo y 

cualitativo. 

 

2.4.1.1. Unidad de estudio para análisis cuantitativo 

 

La unidad de estudio para el análisis cuantitativo, fue de 6 litros de pulpa diluida  

para cada tratamiento, para elaborar el néctar de tuna empleando dos tipos de 

endulzantes y dos tipos de antioxidantes.  

 

El ensayo se realizó con 24 unidades experimentales. 

 

2.4.1.2. Unidad de estudio para análisis cualitativo 

 

La unidad de estudio para el análisis cualitativo, fue 147 catadores para cada 

repetición con la aplicación de la prueba organoléptica, de la Carrera de Ingeniería 

Agroindustrial. 

 

2.4.1.3. Población  

 

La población para la evaluación organoléptica que determino la aceptabilidad del 

néctar de tuna de dos variedades, fueron todos los estudiantes y docentes de la 

Carrera de Ingeniería Agroindustrial de la Unidad Académica de Ciencias 

Agropecuarias y Recursos Naturales de la Universidad Técnica de Cotopaxi. 
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En la determinación de las características organolépticas de un producto a nivel de 

toda la carrera teniendo una población total de 236. 

 

 2.4.1.4. Muestra 

 

Para cada tratamiento se emplearon 6 litros de pulpa diluida, dando un total de 48 

litros para la primera repetición y finalmente 144 litros para el ensayo completo, 

es decir, para la segunda y tercera replica. 

 

Se aplicó la siguiente fórmula para la obtener la muestra.  

 

n= ?  

Z
2
= 2

2
 

P= 50 

Q= 50 

E
2
= 5

2 

 

147

15875

2360000

5050423525

23650504

505022123625

236505022

212

2

n

n

n

n

PQZNE

NQPZ
n

 

 

Aplicando la fórmula para las pruebas del análisis organoléptico nos dio una 

muestra de 138 estudiantes, 9 docentes, quedando como muestra final 147 

catadores. 
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2.6. Diseño experimental 

 

 

La presente investigación se realizó bajo diseño de bloques completamente al azar 

en arreglo factorial de 2x2x2, con 3 repeticiones; el factor A con dos niveles, el 

factor B con dos niveles y el factor C con sus dos niveles finalmente con un total 

de 24 tratamientos. 

 

2.6.1.  Factores en estudio 

 

 

En el siguiente cuadro se detallan cada uno de los factores en estudio para la 

elaboración del néctar de tuna. 

 

CUADRO 2.  FACTORES EN ESTUDIO 

Elaborado por las autoras: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica 

 

2.6.2. Tratamientos en estudio 

 

A continuación se detalla los tratamientos empleados en la investigación: 

 

FACTOR A Variedades de tuna a1: Opuntia Ficus  

a2: Opuntia Boldinghii 

 

FACTOR B Endulzantes b1: Stevia  

b2: Miel de abeja 

 

FACTOR C 

 

Antioxidantes  c1: Ácido ascórbico 

c2: Meta bisulfito de 

sodio 
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TABLA  2.  TRATAMIENTOS EN ESTUDIO 

 

REPETICIONES 

 

 

N° 

 

TRATAMIENTOS DESCRIPCION 

I 

t1 a1b1c1 Néctar con opuntia ficus, stevia y ácido ascórbico 

t2 a1b1c2 
Néctar con opuntia ficus, stevia y meta bisulfito 

de sodio 

t3 a1b2c1 
Néctar con opuntia ficus, miel de abeja y ácido 

ascórbico 

t4 a1b2c2 
Néctar con opuntia ficus, miel de abeja y meta 

bisulfito de sodio 

t5 a2b1c1 
Néctar con opuntia boldinghii, stevia y ácido 

ascórbico 

t6 a2b1c2 
Néctar con opuntia boldinghii, stevia y meta 

bisulfito de sodio 

t7 a2b2c1 
Néctar con opuntia boldinghii, miel de abeja y 

ácido ascórbico 

t8 a2b2c2 

Néctar con opuntia boldinghii, miel de abeja y 

meta bisulfito de sodio 

 

 

 

II 

 

t2 

 

a1b1c2 

 

Néctar con opuntia ficus, stevia y meta bisulfito 

de sodio 

t5 a2b1c1 
Néctar con opuntia boldinghii, stevia y ácido 

ascórbico 

t3 a1b2c1 
Néctar con opuntia ficus, miel de abeja y ácido 

ascórbico 

t1 a1b1c1 Néctar con opuntia ficus, stevia y ácido ascórbico 

t6 a2b1c2 
Néctar con opuntia boldinghii, stevia y meta 

bisulfito de sodio 

t4 a1b2c2 
Néctar con opuntia ficus, miel de abeja y meta 

bisulfito de sodio 

t8 a2b2c2 
Néctar con opuntia boldinghii, miel de abeja y 

meta bisulfito de sodio 

t7 a2b2c1 
Néctar con opuntia boldinghii, miel de abeja y 

ácido ascórbico 

III 

t8 a2b2c2 
Néctar con opuntia boldinghii, miel de abeja y 

meta bisulfito de sodio 

t7 a2b2c1 
Néctar con opuntia boldinghii, miel de abeja y 

ácido ascórbico 

t6 a2b1c2 
Néctar con opuntia boldinghii, stevia y meta 

bisulfito de sodio 

t5 a2b1c1 
Néctar con opuntia boldinghii, stevia y ácido 

ascórbico 

t4 a1b2c2 
Néctar con opuntia ficus, miel de abeja y meta 

bisulfito de sodio 

t3 a1b2c1 
Néctar con opuntia ficus, miel de abeja y ácido 

ascórbico 

t2 a1b1c2 
Néctar con opuntia ficus, stevia y meta bisulfito 

de sodio 

t1 a1b1c1 Néctar con opuntia ficus, stevia y ácido ascórbico 

Elaborado por: Chiciaza Elizabeth y Pallo Jessica 
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2.6.3. Variables e indicadores 

 

La descripción de las variables evaluadas e indicadores empleados en la presente 

investigación, se presenta a continuación: 

 

CUADRO 3 VARIABLES PARA LA CARACTERIZACIÓN DEL 

NÉCTAR DE TUNA 

 

Variable 

Dependiente 

Variable 

Independiente 
Indicadores 

 

Néctar de tuna 

 

Dos variedades de 

tuna  Opuntia ficus         

Opuntia boldinghii 

Análisis  

organolépticos 

Aroma                  

  Sabor           

Consistencia  

Aceptabilidad  

Dos endulzantes           

Stevia                        

Miel de abeja 

Análisis  

 físico-

químicas 

pH,                          

ºBrix  

Dos antioxidantes         

Ácido ascórbico        

Meta bisulfito de 

sodio       

Análisis 

nutricional 
Vitamina  C 

Análisis 

microbiológico 

Mohos y levaduras 

Bacterias mesófitas, 

aerobias  

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica 

 

2.6.4. Análisis estadístico 
 

Para realizar el análisis estadístico se empleó en Diseño de Bloques 

Completamente al Azar en arreglo Factorial de 2 x 2 x 2 con 3 repeticiones. 
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TABLA  3. ANÁLISIS DE VARIANZA DE UN DBCA 

 

FUENTE DE VARIANZA GRADOS DE LIBERTAD 

TRATAMIENTOS 23 

CATADORES 146 

ERROR 3358 

TOTAL 3504 

Elaborado por: Chiciaza Elizabeth y Pallo Jessica 

 

2.6.5. Análisis funcional 
 

 

Son complementarias al ADEVA, se aplicó en la presente investigación ya que se 

encontró diferencias estadísticas entre tratamientos.  

 

La prueba de significación utilizada fue Tukey al 5%, conocida como la prueba 

honesta de significación, ya que en la investigación se requirió comparar más de 

dos medias de tratamiento. Esta prueba es rigurosa, pues se toma un solo valor de 

Q de la tabla del rango. 

 

Esta prueba de significación se emplea cuando existe significación estadística 

entre los tratamientos en estudio.  

 

2.7. Metodología de la elaboración 

 

En el desarrollo de la presente investigación se aplicó la siguiente metodología 

para la elaboración del néctar de tuna: 
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2.7.1 Proceso de elaboración del néctar 

 

 Recepción de la materia prima: La tuna opuntia ficus se adquirió en el 

sector de San Felipe perteneciente al Cantón Latacunga provincia de 

Cotopaxi, así como también la tuna opuntia boldinghii en la Provincia de 

Imbabura, ciudad de Ibarra la materia  prima se recolecto en cajones de 

madera. 

 

 Selección: Este paso se lo realizo seleccionando las frutas sanas y 

separando según su estado de madurez  que  en lo posterior nos ayudó en 

nuestra investigación. 

 

 Lavado: Las tunas fueron lavadas con abundante agua para poder retirar 

toda la suciedad, utilizando guantes para evitar que las espinas de la fruta 

estén en contacto con la piel. 

 

 Pelado: Se realizó con la ayuda de cuchillos retirando la capa externa que 

la cubre y teniendo cuidado de no lastimar  la tuna. 

 

 Despulpado: Se lo realizo con la ayuda de la despulpadora en el 

Laboratorio de Frutas y Hortalizas este equipo a su vez tiene la finalidad 

de separar las semillas de la pulpa de tuna. 

 

 Obtención de pulpa: Se obtuvo la pulpa pura de la fruta y se procedió a 

medir pH y ºBrix; esto dependió de la variedad que utilizamos y su estado 

de madurez. 

 

 Adición de agua: Este paso se realizó haciendo una relación 1:2, es decir 

por cada litro de pulpa se agregó 2 litros de agua. 

 

 Corrección del pH: Al momento de corregir la pulpa diluida de tuna debe 

quedar con un pH de 3,8. 
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 Regulación de °Brix: Consistió en regular el dulzor agregando los 

endulzantes hasta ajustar a un rango de 15ºBrix. 

 

 Adición de endulzantes: Se lo realizo con stevia y miel de abeja de 

acuerdo a cada tratamiento para obtener el dulzor deseado durante la 

elaboración del néctar. 

 

 Adición de antioxidantes: Se lo realizo con ácido ascórbico y meta 

bisulfito de sodio respectivamente con la finalidad de evitar que el 

producto se oxide. 

 

 Pasteurización: Esta operación consistió en un tratamiento térmico con la 

finalidad de reducir la carga microbiana y asegurar la inocuidad del 

producto. Se realizó una pasteurización cerrada de 80ºC durante 15 

segundos. 

 

 Envasado: Para el envasado del néctar se utilizó envases de polipropileno 

de 1 litro. El envasado se realizó después de la pasteurización, y se 

procedió a cerrar el envase inmediatamente para evitar la proliferación de 

m/o.   

 

 Enfriado: Se lo realizo con la finalidad de que el producto envasado fuera 

enfriado rápidamente para conservar su calidad y así asegurar la formación 

del vacío dentro del envase a una temperatura de 12°C  por un tiempo de 

15 minutos. 

 

 Etiquetado: Fue la etapa final del proceso de la elaboración del néctar de 

tuna, donde lleva el nombre del producto, endulzante y antioxidante que se 

utilizaron, contenido neto, lugar de fabricación, fecha de elaboración, 

fecha de caducidad, información nutricional. 

 

 Almacenamiento: El néctar fue almacenado a una temperatura de 3ºC en 

un lugar libre de m/o por un mes. 



 

 

42 
 

2.8.  Diagrama de flujo 

 

DIAGRÀMA  1. DAGRÀMA DE FLUJO PARA LA ELABORACIÒN DE 

NECTAR DE TUNA 

RECEPCIÒN 
  

SELECCIÓN 
  
  

LAVADO 
  
  
  

PELADO 
  

DESPULPADO 
  

TUNAS  

  

PULPA 

ADICIÓN DE AGUA 
1:2 

  

CORRECCIÓN 
DE pH 4 

  

REGULACIÓN 
DE °Brix  15 

  

ADICIÓN DE 

ENDULZANTES 

  

4lt 
(Medición de 

ºBrix y pH 

iniciales) 
  

1 
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SIMBOLOGÍA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ACTIVIDAD SIMBOLOGIA 

 

Operaciones 

 

 

Operaciones combinadas 

 

 

Inspección 

 

 

Almacenamiento 

 

2 

PASTEURIZACIÓN 
  

ENVASADO 
  
  

ALMACENADO 
3ºC 

ETIQUETADO 

ENFRIADO  

ADICIÓN DE 

ANTIOXIDANTES 

  



 

 

44 
 

2.9. BALANCE DE MATERIALES DEL TRATAMIENTO t3 (a1b2c1) 

 

2.9.1. Insumos para la elaboración del néctar de tuna opuntia ficus 

                        

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

RECEPCIÓN 

6,5 kg 

 

SELECCIÓN 

(Grado de madurez, apariencia externa) 

5,2 kg 

 
LAVADO 

5,096 kg 

 
 
 

PELADO 

3,796 Kg 

DESPULPADO 

2  lt 

ADICIÓN DE AGUA 

4lt 

 
ADICIÓN DE  

ENDULZANTES 

 

ADICIÓN DE ANTIOXIDANTES 

 

PÉRDIDA 2% 

0,104 Kg 

 
DESPERDICIOS 

(Cáscaras) 20% 
1,3 Kg 

 

SEMILLAS 

 

AGUA 

 

PÉRDIDA 

20%  1,3 Kg 

 

MIEL DE ABEJA 1,5 lt 

 

 
ÁCIDO ASCÓRBICO 
3G 

SORBATO DE     

POTASIO 6G 
CMC 6G 

 

 

PASTEURIZACIÓN 

80º durante 15 segundos 

 

ENVASADO 

(Envases de 1000ml) 

 

ALMACENADO 

3ºC 

ETIQUETADO 

ENFRIADO  

PRODUCTO FINAL 6LT DE NÉCTAR 
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2.17.2. Insumos para la elaboración del néctar de tuna opuntia ficus. t7 

(a2b2c1) 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

RECEPCIÓN 

4,5 kg 

 

SELECCIÓN 

(Grado de madurez, apariencia externa) 

3,5kg 

 

LAVADO 

3,43 kg 

 
 
 

PELADO 

2,744 Kg 

DESPULPADO 

2lt 

ADICIÓN DE AGUA 

4lt 

 
ADICIÓN DE ENDULZANTES 

 

ADICIÓN DE ANTIOXIDANTES 

 

PÉRDIDA 2% 

0,07 Kg 

 

DESPERDICIOS 

(Cáscaras) 20% 

0,686 Kg 

 

SEMILLAS 

 

AGUA 

 

PÉRDIDA 20%  
1Kg 

 

MIEL DE ABEJA 1,5 lt 

 

 

 

ACIDO 

ASCÓRBICO 3gr 

SORBATO DE 
POTASIO 6g 

CMC  6  gr 

 
PASTEURIZACIÓN 

80º durante 15 segundos 

 

ENVASADO 

(Envases de 1000ml) 

 

ALMACENADO 

3ºC 

ETIQUETADO 

ENFRIADO  

PRODUCTO FINAL 6LT DE NÉCTAR 
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2.17.3. Insumos para la elaboración del néctar de tuna opuntia ficus. t8 

(a2b2c2) 

 

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SELECCIÓN 

(Grado de madurez, apariencia externa) 

3,5kg 

 

LAVADO 

3,43 kg 

 
 
 

PELADO 

2,744 Kg 

DESPULPADO 

2lt 

ADICIÓN DE AGUA 

4lt 

 
ADICIÓN DE  

ENDULZANTES 

 

ADICIÓN DE 

 ANTIOXIDANTES 

 

PÉRDIDA 2%  

0,07 Kg 

 

DESPERDICIOS 

(Cáscaras) 20%  

0,686 Kg  

 

SEMILLAS 

 

AGUA 

 

PÉRDIDA 20%  
1Kg 

 

MIEL DE ABEJA 1,5 lt 

 

 

 

METAFISULFITO 

DE SODIO  0,5g 
SORBATO DE 

POTASIO 6g 

CMC  6  gr 

 

RECEPCIÒN 

4,5 kg 

 

PASTEURIZACIÓN 

80º durante 15 segundos 

 

ENVASADO 

(Envases de 1000ml) 

 

ALMACENADO 

3ºC 

ETIQUETADO 

ENFRIADO  

PRODUCTO FINAL 6LT DE NÉCTAR 



 

 

47 
 

 

 

CAPÍTULO III 
 

3. DISCUSIÓN Y ANÁLISIS DE RESULTADOS 

 

 

En el tercer capítulo se detalla los resultados de los datos obtenidos que se realizó 

durante la elaboración del néctar de tuna, donde se evaluó parámetros como, 

aroma, sabor, consistencia y aceptabilidad, mediante estos datos seleccionamos 

los tres mejores tratamientos de acuerdo a un Diseño de Bloques Completamente 

al Azar en arreglo factorial de 2 x 2 x 2 con tres repeticiones realizados en el 

programa InfoStat. 

 

Se realizó los análisis organolépticos de los tratamientos en estudio con 147 

catadores, siendo los estudiantes y docentes de la Carrera de Ingeniería 

Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi, los análisis físico – 

químicos y microbiológicos se realizó en los laboratorios de la Universidad 

Técnica de Ambato “LACONAL” (mohos, levaduras, bacterias mesófilas y 

aerobias), de los tres mejores tratamientos. (Anexo 3). 

 

Los análisis organolépticos se realizaron en la Universidad Técnica de Cotopaxi 

en el Laboratorio de Frutas y Hortalizas de la Carrera de Ingeniería 

Agroindustrial. (Anexo 1). 

 

3.1. Análisis  Organoléptico 

 

Para realizar el análisis organoléptico a los catadores se elaboró un néctar de dos 

variedades  de tuna con dos endulzantes y dos antioxidantes descritos 

anteriormente en los tratamientos propuestos. 
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3.1.1.  Variable Aroma 

 

Análisis de varianza para evaluar el aroma del néctar con dos variedades de tuna, 

dos endulzantes y dos antioxidantes. 

 

TABLA  4. ANÁLISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE AROMA 

F.V. S.C. G.L C.M. F PROB. F.C 

BLOQUES      10,2258 146 0,0700 0,9316 0,7019 n.s. 1,2179 

TRATAMIENTOS 80,7628 7 11,5375 153,4543 <0,0001 ** 2,0185 

Error 76,8396 1022 0,0752  

Total 167,8282 1175   

C.V.  11,04   

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica  

n.s: no significativo 

**: Altamente significativo 

C.V: Coeficiente de varianza  

 

Análisis e interpretación Tabla 4 

 

De acuerdo a los resultados obtenidos en la Tabla 4 el análisis de varianza indica 

que el F calculado es mayor para el F crítico a un nivel de confianza del 95%, 

muestra que los tratamientos son altamente significativos, por lo tanto se rechaza 

la Ho y se acepta la Ha con respecto a la evaluación del aroma en el néctar de 

tuna, de esta manera visualizamos y se aplica una prueba de Tukey al 5%. 

Además se nota que el coeficiente de variación es confiable lo que significa que 

de 100 observaciones, el 11,05% van a salir diferentes y el 88,95% de 

observaciones serán confiables, es decir serán valores iguales para todos los 

tratamientos de acuerdo a los promedios obtenidos en el aroma, por lo cual refleja 

la precisión con que fue desarrollado el ensayo y la aceptación del porcentaje en 

función del control que el investigador tiene sobre el experimento. 

 

En conclusión, se menciona que las variedades de tuna, los endulzantes y los 

antioxidantes si influyen en el proceso de elaboración presentando diferencias en 

los tratamientos, en lo que se refieren al aroma. 



 

 

49 
 

TABLA  5.  PRUEBA DE TUKEY PARA EL AROMA 

TRATAMIENTOS MEDIAS GRUPOS HOMOGÉNEOS 

t7(a2b2c1) 
2,8299 A 

t8(a2b2c2) 
2,8073 A 

t3(a1b2c1) 
2,7846 A 

t1(a1b1c1) 
2,4376            B 

t4(a1b2c2) 
,3288                      C 

t5(a2b1c1) 
2,2404                      C  D 

t6(a2b1c2) 
2,2381                      C  D 

t2(a1b1c2) 
2,1859                           D 

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05) 

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica 

 

Análisis e interpretación Tabla 5 

 

De acuerdo a los resultados obtenidos en la Tabla 5 se observa que los mejores 

tratamientos para el atributo aroma de acuerdo a la valoración de la encuesta 

corresponde a t7(Opuntia Boldinghii, Miel de Abeja y Ácido Ascórbico); t8 

(Opuntia Boldinghii, Miel de Abeja y Meta Bisulfito de Sodio) y t3 (Opuntia 

Ficus, Miel de Abeja y Ácido Ascórbico), el mismo que corresponde debido a que 

en la formulación se utilizó diferentes variedades de tuna, endulzantes y 

antioxidantes por lo tanto dando un aroma agradable a los catadores, con valores 

de 2,83 , 2,81 y 2,78 perteneciendo al grupo homogéneo A. 
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GRÁFICO 1 . INTERPRETACIÓN DE AROMA DEL NÉCTAR DE TUNA 

 

 

 

Se observa en el gráfico 1, los tres mejores tratamientos con el mejor promedio de 

aroma son: t7 (a2b2c1), con un promedio de 2,83;  t8 (a2b1c1), con un promedio 

de 2,81 y t3 (a1b2c2), con un promedio de 2,78 ubicándose con un aroma 

agradable en la elaboración de néctar de tuna. 

 

3.1.2.  Variable sabor 
 

El análisis de varianza para evaluar el sabor del néctar con dos variables de tuna, 

dos endulzantes y dos antioxidantes. 

 

TABLA  6.  ANÁLISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE SABOR 

F.V. S.C. G.L. C.M. F PROB. F.C 

BLOQUES      7,6658   146 0,0525   0,6534   0,9993 n.s. 1,2179 

TRATAMIENTOS 46,2260     7 6,6037  82,1758  <0,0001 ** 2,0185 

Error        82,1288  1022 0,0804                          

      

        

        Total        136,0207  1175      

C.V.  11,27 

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica 

n.s: no significativo 

**: Altamente significativo 

C.V: Coeficiente de varianza 
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Análisis e interpretación Tabla 6 

 

De acuerdo a los resultados obtenidos en la Tabla 6 el análisis de varianza indica 

que el F calculado es mayor para el F critico a un nivel de confianza del 95%, 

muestra que los tratamientos son altamente significativos, por lo tanto se rechaza 

la Ho y se acepta la Ha con respecto a la evaluación del sabor en el néctar de tuna 

visualizamos diferencias entre los tratamientos, y se aplica una prueba de Tukey al 

5%. Además se nota que el coeficiente de variación es confiable lo que significa 

que de 100 observaciones 11,28% van a salir diferentes y el 88,72% de 

observaciones serán confiables, es decir serán valores iguales para todos los 

tratamientos de acuerdo a los promedios obtenidos en el sabor, por lo cual refleja 

la precisión con que fue desarrollado el ensayo y la aceptación del porcentaje en 

función del control que el investigador tiene sobre el experimento. 

 

En conclusión, se menciona que las variedades de tuna los endulzantes y los 

antioxidantes si influyen en el proceso de elaboración presentando diferencias 

entre los tratamientos en lo que se refiere al sabor. 

 

TABLA  7.  PRUEBA DE TUKEY PARA EL SABOR DE NECTAR DE TUNA  

TRATAMIENTOS MEDIAS   GRUPOS HOMOGÉNEOS 

t3(a1b2c1) 2,8730 A 

t8(a2b2c2) 2,7234           B 

t7(a2b2c1) 2,5737                   C 

t1(a1b1c1) 2,5170                   CD 

t5(a2b1c1) 2,4331                      DE 

t6(a2b1c2) 2,3991                         E 

t4(a1b2c2) 2,3968                         E 

t2(a1b1c2) 2,1905                                  F 

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05) 

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica 
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Análisis e interpretación Tabla 7 

 

De acuerdo a los resultados obtenidos en la Tabla 7 se concluye que los mejores 

tratamientos para el atributo sabor de acuerdo a la valoración de la muestra 

corresponde a: t3 (Opuntia Ficus, Miel de Abeja y Ácido Ascórbico), t8 (Opuntia 

Boldinghii, Miel de Abeja y Meta Bisulfito de Sodio) y t7 (Opuntia Boldinghii, 

Miel de Abeja y Ácido Ascórbico), el mismo que corresponde debido a que en la 

formulación se utilizó diferentes variedades de tuna, endulzantes y antioxidantes 

por lo cual dando un sabor dulce a los catadores con valores de 2,87 , 2,72 y 2,57 

perteneciendo al grupo homogéneo A y B respectivamente. 

 

GRÁFICO 2. INTERPRETACIÓN DE SABOR DEL NÉCTAR DE TUNA 

 

 

 

Se observa en el grafico 2, los tres mejores tratamientos con el mejor promedio de 

sabor son: t3 (a1b2c1), con un promedio de 2,87; t8 (a2b2c2), con un promedio de 

2,72 y t7 (a2b2c1), con un promedio de 2,57 ubicándose con un sabor dulce en la 

elaboración de néctar de tuna. 

 



 

 

53 
 

3.1.3. Variable consistencia 

 

Análisis de varianza para evaluar la consistencia del néctar con dos variedades de 

tuna, dos endulzantes y dos antioxidantes. 

 

TABLA 8. ANÁLISIS DE VARAINZA PARA LA VARIABLE 

CONSISTENCIA 

 

F.V. S.C. G.L. C.M. F PROB. F.C 

BLOQUES      13,2440 146 0,0907 1,1886 0,0748 n.s. 1,2179 

TRATAMIENTOS 94,7550 7 13,5364 177,3654 <0,0001 ** 2,0185 

Error        77,9985 1022 0,0763        

       

        

        Total        185,9974 1175       

C.V.  11,04  

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica 

n.s: no significativo 

**: Altamente significativo 

C.V: Coeficiente de  varianza 

 

 

Análisis e interpretación Tabla 8  

 

De acuerdo a los resultados obtenidos en la Tabla 8 el análisis de varianza indica 

que el F calculado es mayor para el F crítico a un nivel de confianza del 95%, 

muestra que los tratamientos son altamente significativos, por lo tanto se rechaza 

la Ho y se acepta la Ha con respecto a la evolución de la consistencia en el néctar 

de tuna de esta manera visualizamos diferencias entre los tratamientos, y se aplica 

una prueba de Tukey al 5%. Además se nota que el coeficiente de variación es 

confiable lo que significa que de 100 observaciones 11,04% van a salir diferentes 

y el 88,96% de observaciones serán confiables, es decir serán valores confiables 

para todos los tratamientos de acuerdo a los promedios obtenidos en la 

consistencia, por lo cual refleja la precisión con que fue desarrollado el ensayo y 

la aceptación del porcentaje en función del control que el investigador tiene sobre 

el experimento. 
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En conclusión, se menciona que las variedades de tuna, los endulzantes y los 

antioxidantes si influyen en el proceso de elaboración presentando diferencias 

entre los tratamientos en lo que se refiere a la consistencia. 

 

TABLA 9. PRUEBA DE TUKEY PARA LA CONSISTENCIA DEL NÉCTAR 

DE TUNA 

TRATAMIENTOS MEDIAS GRUPOS HOMOGÉNEOS 

t3(a1b2c1) 
2,9025 

A 

t7(a2b2c1) 
2,8299 

         B  

t8(a2b2c2) 
2,8005 

         B  

t1(a1b1c1) 
2,4467 

            B C 

t2(a1b1c2) 
2,3560 

               C 

t4(a1b2c2) 
2,3288 

                      D 

t6(a2b1c2) 
2,2812 

                           D  E 

t5(a2b1c1) 
2,0726 

                                E                

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05) 
Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica 

 

Análisis e interpretación Tabla 9  

 

De acuerdo a los resultados obtenidos en la Tabla 9 se concluye que los mejores 

tratamientos para el atributo de consistencia de acuerdo a la valoración de la 

encuesta corresponde a: t3 (opuntia ficus, miel de abeja y ácido ascórbico), t7 

(Opuntia Boldinghii, Miel de Abeja y Ácido Ascórbico) y t8 (Opuntia Boldinghii, 

Miel de Abeja y Meta Bisulfito de Sodio), el mismo que corresponde debido a que 

en la formulación se utilizó diferentes variedades de tuna, endulzantes y 

antioxidantes por lo tanto dando una consistencia a los catadores con valores de 

2,9 , 2,83 y 2,8 con una consistencia nada espesa/nada arenosa perteneciendo al 

grupo homogéneo A y B respectivamente. 
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GRÁFICO 3.  INTERPRETACIÓN DE LA CONSISTENCIA DEL NÉCTAR 

DE TUNA 

 

 

Se observa en el grafico 3, se observa los tres mejores tratamientos con el mejor 

promedio de consistencia son: t3 (a1b2c1), con un promedio de 2,9 , el t7 

(a2b2c1), con un promedio de 2,83 y el t8 (a2b2c2), con un promedio de 2,8 

ubicándose con una consistencia nada espesa/ nada arenosa en la elaboración de 

néctar de tuna. 

 

3.1.4. Variable aceptabilidad 
 

Análisis de varianza para evaluar la aceptabilidad del néctar con dos variedades de 

tuna, dos endulzantes y dos antioxidantes. 
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TABLA 10. ANÁLISIS DE VARIANZA PARALA VARIABLE 

ACEPTABILIDAD 

F.V. S.C. G.L. C.M. F PROB. F.C 

BLOQUES      11,17 146 0,08 1,13 0,1566 n.s. 1,2179 

TRATAMIENTOS 81,17 7 11,60 171,05 <0,0001 ** 2,0185 

Error        69,28 1022 0,07        

       Total        161,62 1175       

C.V.  10,07  

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica 

n.s: no significativo 

**: Altamente significativo 

C.V: Coeficiente de varianza  

 

 

Análisis e interpretación Tabla 10  

 

De acuerdo a los resultados obtenidos en la Tabla 10 el análisis de varianza indica 

que el F calculado es mayor para el F crítico a un nivel de confianza del 95%, 

muestra que los tratamientos son altamente significativos, por lo tanto se rechaza 

la Ho y se acepta la Ha con respecto a la evaluación de la aceptabilidad en el 

néctar de tuna de esta manera visualizamos diferencias entre los tratamientos, y se 

aplica una prueba de Tukey al 5%. Además se nota que el coeficiente de variación 

es confiable lo que significa que de 100 observaciones 10,07% van a salir 

diferentes y el 89,93% de observaciones serán confiables, es decir serán 

confiables para todos los tratamientos de acuerdo a los promedios obtenidos en la 

aceptabilidad, por lo cual refleja la precisión con que fue desarrollado el ensayo y 

la aceptación del porcentaje en función del control que el investigador tiene sobre 

el experimento. 

 

En conclusión, se menciona que las variedades de tuna, los endulzantes y los 

antioxidantes si influyen en el proceso de elaboración presentando diferencias 

entre los tratamientos en lo que se refiere a la aceptabilidad. 
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TABLA 11. PRUEBA DE TUKEY PARA LA ACEPTACBILIDAD DEL 

NÉCTAR DE TUNA 

 

TRATAMIENTOS MEDIAS GRUPOS HOMOGÉNEOS 

t7(a2b2c1) 2,17     A 

t3(a1b2c1) 2,27     A  

t8(a2b2c2) 2,41           B  

t1(a1b1c1) 2,59                 C 

t4(a1b2c2) 2,65                 C 

t2(a1b1c2) 2,81                       D 

t5(a2b1c1) 2,82                       D   

t6(a2b1c2) 2,96                              E                

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05) 

Elaborador por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica 

 

Análisis e interpretación Tabla 11 

 

De acuerdo a los datos obtenidos en la Tabla 11 se concluye que los mejores 

tratamientos para el atributo aceptabilidad de acuerdo a la valoración de la 

encuesta corresponde a: t7 (Opuntia Boldinghii, Miel de Abeja y Ácido 

Ascórbico), t3 (Opuntia Ficus, Miel de Abeja y Ácido Ascórbico) y t8 (Opuntia 

Boldinghii, Miel de Abeja y Meta Bisulfito de Sodio), el mismo que corresponde 

debido a que en la formulación se utilizó diferentes variedades de tuna, 

endulzantes y antioxidantes por lo cual dando una aceptabilidad a los catadores 

con valores 2,17 , 2, 27 y 2,41 con una aceptabilidad que gusta poco ubicándose 

en el grupo homogéneo A y B respectivamente. 
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GRÁFICO 4. INTERPRETACIÓN DE ACEPTABILIDAD DEL NÉCTAR DE 

TUNA 

 

 

Se observa en el grafico 4, los tres mejores tratamientos con el mejor promedio de 

aceptabilidad son: el t7 (a2b2c1), con un promedio de 2,17, el t3 (a1b2c1), con un 

promedio de 2,27 y el t8 ( a2b2c2), con un promedio de 2,41ubicandose en una 

aceptabilidad que gusta poco en la elaboración de néctar de tuna. 

 

TABLA 12.  ELECCIÓN DE LOS TRES MEJORES TRATAMIENTOS 

PROMEDIOS DE TRATAMIENTOS  

ASPECTOS t1 t2 t3 t4 t5 t6 t7 t8 

AROMA 2.4376 2,1859 2,7846 2,3288 2,2404 2,381 2,8299 2,8073 

SABOR 2,5170 2,1905 2,8730 2,3968 2,4331 2,3991 2,5737 2,7234 

CONSISTENCIA 2,4467 2,3560 2,9025 2,3288 2,0726 2,2812 2,8299 2,8005 

ACEPTABILIDAD 2,65 2,81 2,27 2,59 2,82 2,96 2,17 2,41 

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica  
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GRÁFICO 5. SELECCIÓN DE LOS TRES MEJORES TRATAMIENTOS 

 

 

Mediante el gráfico 5 se observa la preferencia del néctar de tuna está 

determinado por las características organolépticas: principalmente por el aroma, 

sabor, consistencia y aceptabilidad en donde concluyendo que los mejores 

tratamientos son: 

 

t3: (Opuntia Ficus, Miel de Abeja y Ácido Ascórbico) 

t7: (Opuntia Boldighii, Miel de Abeja y Ácido Ascórbico)  

t8: (Opuntia Boldinghii, Miel de Abeja y Meta Bisulfito de Sodio) 
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3.2. Evaluación del néctar de tuna (Opuntia ficus y Opuntia 

boldinghii) 

 

 

3.2.1. Evaluación organoléptica 

 

Esta evaluación se lo realizo usando los órganos de los sentidos las características 

organolépticas evaluadas en el producto final fueron las siguientes: 

 

 Aroma  

 Sabor 

 Consistencia 

 Aceptabilidad  

 

3.2.2. Evaluación físico - químico de los tres mejores tratamientos 

 

Las muestras analizadas fueron realizados de acuerdo a la NORMA INEN 2 

337:2008 Primera Edición, JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, 

BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS. 

 

TABLA 13. EVALUACIÓN FÍSICO - QUÍMICO DE LOS TRES MEJORES  

TRATAMIENTOS 

Nº PARÁMETROS t3(a1b2c1) t7(a2b2c1) t8(a2b2c2) 

1 pH 4.35 4.34 4.20 

2 Acidez  0.157 0.15 0.143 

3 Densidad relativa  1.073 1.022 1.062 

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica 
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Se observa que los valores obtenidos de los análisis físico-químicos son propios 

del néctar, lo que indica que la fruta es ligeramente dulce, sin embargo estos 

valores pueden variar dependiendo de la zona de cultivo dentro de la misma 

variedad y del grado de madurez que se encuentra cada uno de los frutos al 

momento de la elaboración. 

 

3.2.3. Evaluación nutricional de los tres mejores tratamientos 

 

Los análisis nutricionales se lo realizaron de acuerdo a las especificaciones en la 

NORMA  INEN 2 337:2008 Primera Edición, JUGOS, PULPAS, 

CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. 

REQUISITOS. 

 

TABLA 14. EVALUACIÓN NUTRICIONAL DE LOS TRES MEJORES 

TRATAMIENTOS  

 

Nº PARÁMETROS t3(a1b2c1) t7(a2b2c1) t8(a2b2c2) 

1 Vitamina C 35.1mg/100ml 29.5 mg/100g 30.7 mg/100g 

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica 

 

El mayor porcentaje de vitamina C mediante los análisis realizados se pudo 

determinar que el tratamiento t3 contiene una gran cantidad de Vitamina C a 

diferencia de los tratamientos t7 y t8 ya que depende del estado de madurez de las 

variedades de tuna.  
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3.2.4. Evaluación microbiológica de los tres mejores tratamientos 

 

Los análisis microbiológicos se lo realizaron según las especificaciones en la 

NORMA  INEN 2 337:2008 Primera Edición, JUGOS, PULPAS, 

CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. 

REQUISITOS. 

 

Se  evaluaron los posibles microorganismos que podrían encontrarse en este 

producto tanto patógenos. 

 

TABLA 15. EVALUACIÓN MICROBIOLÓGICA DE LOS TRES MEJORES 

TRATAMIENTOS 

Nº PARÁMETROS t3(a1b2c1) t7(a2b2c1) t8(a2b2c2) 

1 Aerobios mesofilos  <10 UFC/ml 10(e) UFC/ml <10 UFC/ml 

2 Mohos  <10 UFC/ml <10 UFC/ml <10 UFC/ml 

3 Levaduras   <10 UFC/ml <10 UFC/ml <10 UFC/ml 

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica 

 

Se evaluó la presencia de bacterias aerobios mesofilos, mohos y levaduras a todos 

los tratamientos. 

 

Los análisis se realizaron en el Laboratorio LACONAL de la Universidad Técnica 

de Ambato. Para el análisis microbiológico, que se realizó a todos los 

tratamientos, a fin de determinar si los resultados se encontraron dentro de los 

parámetros permitidos. 
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3.3. Balance de costos de los tres mejores tratamientos 

 

3.3.1. Análisis económico para la elaboración del néctar de tuna t3  

(a1b2c1) 

 

TABLA 16. ANÁLISIS ECONÓMICO PARA LA ELABORACIÓN DEL 

NÉCTAR DE TUNA T3  (a1b2c1). 

 

Materiales Cantidad Valor unitario $ Valor total $ 

Tuna(opuntia ficus) 6,5 kg. 2,50 16,25 

Ácido ascórbico  3gr. 0,033 0,099 

Miel de abeja  1.5lt  0,00675 0,010125 

CMC  6g 0,054 0,324 

Sorbato de potasio 3g 0,045 0,135 

Agua destilada  4 lt  0,50 2.00 

Ácido cítrico 9g 0,0324 0,2916 

Envases 6 lt  0,22 1,32 

Etiqueta  1 0,02 0,02 

Total $ 20,449725  

Elaborado por: Chiciaza Elizabeth y Pallo Jessica 

 

OTROS RUBROS  % TOTAL $ 

Mano de obra  10 % 2,0449725 

Desgaste de equipo   5% 1,02248625 

Energía 5% 1,02248625 

Total  $ 4,089945 

Elaborado por: Chiciaza Elizabeth y Pallo Jessica 
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$ 20,449725…………… 100%                    $ 20,449725…...…………100%  

       X.......……………..10%                                   X........……….5%       

 = $ 2,0449725                                                 = $ 1,02248625 

 

$ 20,449725…...…………100% 

X........……….5%       

= $ 1,02248625 

 

Valor total =  gasto total + otros rubros  

 

20,449725+ 4,089945= 24,53967 

 

Costo unitario por litro  

 

24,53967 / 6 litros = 4,089945 

 

Utilidad del 15 %  

 

4,089945………………..100%  

       X   ………………… 15 %   =  $ 0,61349175 

 

Precio de venta al público = Costo total  + Utilidad  

 

PVP = CT + Utilidad  

PVP =  $ 4,089945 +  $  0,61349175 

 

PVP =  $ 4,70 cada 1lt de néctar 
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3.3.2. Análisis económico para la elaboración del néctar de tuna t7  

(a2b2c1) 

 

TABLA 17. ANÁLISIS ECONÓMICO PARA LA ELABORACIÓN DEL 

NÉCTAR DE TUNA t7  (a2b2c1). 

 

Materiales  Cantidad Valor unitario $   Valor total $   

Tuna(opuntia boldinghii) 4,5 kg 3,50 15,75 

Ácido ascórbico  3gr. 0,033 0,099 

Miel de abeja  1.5lt  0,00675 0,010125 

CMC  6g 0,054 0,324 

Sorbato de potasio 3g 0,045 0,135 

Agua destilada  4 lt  0,50 2.00 

Ácido cítrico 9g 0,0324 0,2916 

Envases 6 lt  0,22 1,32 

Etiqueta  1 0,02 0,02 

Total $ 19,949725  

Elaborado por: Chiciaza Elizabeth y Pallo Jessica 

 

OTROS RUBROS  % TOTAL $ 

Mano de obra  10 % 1,9949725 

Desgaste de equipo   5% 0,99748625 

Energía 5% 0,99748625 

Total  $ 3,989945  

Elaborado por: Chiciaza Elizabeth y Pallo Jessica 
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$ 19,949725…………… 100%                    $ 19,949725…...…………100%  

       X.......……………..10%                                   X........……….5%       

 = $1,9949725                                            = $ 0,99748625 

 

$ 19,949725…...…………100% 

X........……….5% 

= $ 0,99748625 

 

Valor total =  gasto total + otros rubros  

 

19,949725 + 3,989945 =  23,93967 

 

Costo unitario por litro  

 

23,93967 / 6 litros = 3,989945 

 

Utilidad del 15 %  

 

$ 3,989945………………..100%  

X   …………………    15 %   =  $ 0,59849175 

 

Precio de venta al público = Costo total  + Utilidad  

 

PVP = CT + Utilidad  

PVP =  $ 3,989945 +  $ 0,59849175 

 

PVP =  $ 4,58  cada 1lt de néctar 
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3.3.3. Análisis económico para la elaboración del néctar de tuna t8  

(a2b2c2) 

 

TABLA 18. ANÁLISIS ECONÓMICO PARA LA ELABORACIÓN DEL 

NÉCTAR DE TUNA t8  (a2b2c2). 

 

Materiales Cantidad Valor unitario $ Valor total $ 

Tuna(opuntia boldinghii) 4,50 kg 3,50 15,75 

Meta bisulfito de sodio   1 gr. 0,0032 0,0032 

Miel de abeja  1.5lt  0,00675 0,010125 

CMC  6g 0,054 0,324 

Sorbato de potasio 3g 0,045 0,135 

Agua destilada  4 lt  0,50 2.00 

Ácido cítrico 9g 0,0324 0,2916 

Envases 6 u  0,22 1,32 

Etiqueta  1 0,02 0,02 

Total $ 19,853925  

Elaborado por: Chiciaza Elizabeth y Pallo Jessica 

 

OTROS RUBROS  % TOTAL $ 

Mano de obra  10 % 1,9853925 

Desgaste de equipo   5% 0,99269625 

Energía 5% 0,99269625 

Total  $ 3,970785  

Elaborado por: Chiciaza Elizabeth y Pallo Jessica 
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$ 19,853925…………… 100%                    $ 19,853925…...…………100%  

       X.......……………..10%                                   X........……….5%       

 = $1,9853925                                            = $ 0,99269625 

$ 19,853925…...…………100% 

X........……….5% 

= $ 0,99269625 

 

Valor total =  gasto total + otros rubros  

 

19,853925 + 3,970785 =  23,82471 

 

 

Costo unitario por litro 

 

23,82471 / 6 litros = 3,970785 

 

 

Utilidad del 15 %  

 

$ 3,970785………………..100%  

X   …………………    15 %   =  $ 0,59561775 

 

 

Precio de venta al público = Costo total  + Utilidad  

 

PVP = CT + Utilidad  

PVP =  $ 3,970785 +  $ 0,59561775 

 

PVP =  $ 4,56 cada 1lt de néctar 

 

En conclusión: Durante el proceso de elaboración del néctar de tuna se pudo 

determinar que el tratamiento que menor costo de producción tuvo fue el  

tratamiento t8 (a2b2c2) presentando un costo menor de ($ 4,56) a comparación de 

los demás tratamientos que presentan un costo elevado como son el t3 (a1b2c1) 

que presenta un costo de ($ 4,70) y t7 (a2b2c1) con un costo de ($ 4,58); teniendo 

así el t8 una mayor aceptabilidad por su precio económico.  
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3.3.4. Comparación de precios con otros néctares existentes en el 

mercado 

 

TABLA 19. COMPARACIÓN DE PRECIOS  

 

Néctar Volumen ( l ) Costo $ 

Sunny de mora 1 litro $ 2,20 

Nutri néctar de naranja 1 litro $ 1,35 

Natura de durazno 1 litro $ 2,05 

Néctar de tuna 1 litro $ 4,56 

Elaborador por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica  

 

En conclusión: En nuestro país el néctar es consumido por una gran cantidad de 

personas sin importar la edad, por el costo que este producto tiene, es así que 

llegan adquirirlo porque su precio oscila desde los 0,25 (125ml), a 0,50 (250 ml) 

esto dependiendo de la marca y la cantidad de producto que tenga el envase. Una 

vez que se realizó la comparación de precios, llegamos a la conclusión de que el 

néctar de tuna tiene un precio de $ 4,56 esto se debe a que nuestro producto es 

ciento por ciento natural y con una relación de 1:2. 

 

3.3.5. Contenido nutricional de néctares 

 

TABLA 20. CONTENIDO NUTRICIONAL 

Néctar Contenido Nutricional de la vitamina C 

Sunny de durazno 51 mg/100ml 

Nutri néctar de naranja 25 mg/100ml 

Natura de durazno 20mg/100ml 

Néctar de tuna 30,7mg/100ml 
Elaborador por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica  

 

En conclusión: Realizadas las comparaciones en lo que se refiere al contenido 

nutricional podemos decir que el néctar de tuna aporta con un 30,7 mg/100ml de 

Vitamina C, siendo beneficioso el consumo de este producto.  
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CONCLUSIONES 

 

 

 Mediante el  análisis organoléptico se determinó los mejores  tratamientos en 

estudio con 147 catadores concluyendo que los mejores tratamientos fueron, 

tratamientos t3 (opuntia ficus + miel de abeja + ácido ascórbico), t7 (opuntia 

boldinghii + miel de abeja +  ácido ascórbico), t8 (opuntia boldinghii + miel 

de abeja + meta bisulfito de sodio), y la preferencia del néctar de tuna está 

determinado por el aroma, sabor, consistencia y aceptabilidad.  

 

 Los análisis físico - químicos realizados en LACONAL de los tres mejores 

tratamientos cumplieron con los parámetros establecidos con la norma INEN 2 

337:2008 Primera Edición, JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, 

NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS, 

dieron como resultados los más altos valores, que justifica la realización de la 

investigación es el tratamiento t3. 

 

 Los análisis microbiológicos fueron efectuados en LACONAL (Mohos y 

levaduras Bacterias mesófitas, aerobias), de los tres mejores tratamientos 

cumplieron con los parámetros establecidos en la norma INEN 2 337:2008 

Primera Edición, JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, 

BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS, es así que el néctar 

de tuna se elaboró bajo las normas de higiene y calidad para obtener un 

producto inocuo y apto para el consumo humano. 

 

 El contenido nutricional del néctar de tuna es de 30,7mg/100g, lo que quiere 

decir que tiene un gran contenido de vitamina C por ser un producto natural. 

 

 El costo de producción del néctar de tuna determino que el tratamiento más 

económico para el consumidor fue el t8 con un precio de  $4,56 el cual es 

menor a comparación de los t3 y t7. 
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RECOMENDACIONES 

 

 Para poder realizar el proceso de elaboración del néctar de tuna debemos 

aplicar las normas de higiene y  buenas prácticas de manufactura (BPM), para 

poder así garantizar un producto inocuo cumpliendo con las normas y 

estándares de calidad, así también se debe realizar una buena pasteurización 

para evitar que haya presencia de microorganismos, y así tener un producto en 

buenas condiciones para el consumo. 

 

 Para obtener resultados favorables durante el análisis sensorial es 

recomendable que las cataciones sean realizadas en diferentes días, de esta 

manera el catador podrá dar resultados reales.  

 

 Se recomienda continuar con este tipo de investigación para poder introducir 

la tuna al mercado ya que es una fruta con alto contenido de Vitamina C, la 

cual es novedosa para el consumidor, y puede generar recursos económicos 

favorables. 

 

 Se recomienda al elaborar el néctar de tuna cumplir con los estándares de 

calidad ya que de esto depende los resultados físico-químicos, 

microbiológicos y nutricionales, para así evitar que exista presencia de m/o al 

momento de los análisis. 

 

 Se recomienda también que el néctar de tuna pueden consumir cualquier tipo 

de persona, ya que es una bebida natural y aporta con vitamina C. 

 

 Se recomienda buscar un método adecuado para poder endulzar el néctar con 

stevia ya que esta no tuvo aceptación por parte de los catadores, porque tiene 

un  sabor amargo que produce al momento de ingerir. 
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ANEXO 1 

 

ENCUESTA  

ANEXO 1 Encuesta  

 

Instrucciones: 

En cada una de las muestras se evaluarán las características organolépticas del 

néctar. Por favor marque con una “X” en las opciones que usted vea conveniente.  

CARACTERISTICAS  ALTERNATIVAS TRATAMIENTOS 

    M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 

AROMA 

1.- Muy desagradable                 

2.- Desagradable                  

3-. Ni agrada / ni desagrada                 

4.- Agradable                 

5.- Muy agradable                 

SABOR 

1.- Muy amargo                 

2.- Amargo                  

3.- Ni dulce/ ni amargo                 

4.- Dulce                 

5.- Muy dulce                 

CONSISTENCIA 

1-. Muy arenosa                 

2.- Arenosa                 

3.- Nada espesa/Nada 

arenosa                 

4.- Espesa                  

5.- Muy espesa                 

ACEPTABILIDAD 

1.- Disgusta mucho                 

2.- Disgusta poco                 

3.- No gusta/ ni disgusta                  

4.- Gusta poco                 

5.- Gusta mucho                 

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica 
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ANEXO 2 

NORMATIVAS  

ANEXO 2. Normativas  
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ANEXOS 3 

ANÁLISIS FÍSICO- QUÍMICOS Y MICROBIOLÓGICOS  

ANEXO 3. Análisis Físico – Químicos y microbiológicos  

 


