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RESUMEN

Se ha considerado realizar un néctar de tuna, dicha investigacion se llevé acabo en
el laboratorio académico de Frutas y Hortalizas de la Carrera de Ingenieria
Agroindustrial, cumpliendo con los objetivos se consiguié un producto con
caracteristicas optimas para el consumo humano; teniendo como hipétesis que las
variedades de tuna, endulzantes y antioxidantes si influyen en las caracteristicas
organolépticas, fisico quimicas, microbioldgicos y nutricionales. Donde se emple6
el disefio de bloques completamente al azar (DBCA) y posteriormente la prueba
de significacion Tukey al 5% para determinar los mejores tratamientos obtenidos
mediante los analisis organolépticos. Después de haber realizado el analisis
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 esta acreditado por el (SAE); para realizar los
analisis microbiologicos y fisico-quimicos de los mejores tratamientos, el
tratamiento que obtuvo los mejores resultados para justificar la investigacion es el
tratamiento t8 (opuntia boldinghii + miel de abeja + meta bisulfito de sodio ),
aerobios mesofilos (<10UFC/ml) mohos y levaduras son (<10UFC/ml), los
parametros fisico- quimicos pH (4,20 unidades de pH), acidez (0,143 mg/100gr
(&cido citrico)) densidad relativa (1,062 adimensional), vitamina C ( 30,7 mg/100
ml), los analisis microbiol6gicos y fisico-quimicos cumplieron con los pardmetros
establecidos en la norma INEN 2 33:2008 Primera Edicion, JUGOS, PULPAS,
CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES.
REQUISITOS. Una vez realizado los andlisis se determind que la vida util del
néctar es de 28 dias, el precio de venta al publico es de $ 4,56 el litro de acuerdo

a los costos de produccion.
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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 (<1I0UFC / 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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INTRODUCCION

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

conocen el valor nutritivo que tiene esta fruta.

La tuna asi 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 produccion de tuna en la actualidad en Ecuador, se ha venido incrementando,
pero aun esta es muy escasa. La tuna es un fruto que no requiere de grandes

extensiones de terreno para su cosecha, y su produccion dura todo el afio.

Ya que existe una baja demanda de la tuna en el mercado nacional y es dificil
tanto su consumo como su comercializacion 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 mas
de los que realizan como costumbre; entre estos estd el consumo directo de la

fruta.

En nuestro pais existen varias areas propicias para la produccion de Tuna; las
mismas que estan distribuidas por todo el territorio Ecuatoriano en ciertas zonas
secas y aridas de la Costa y del Callejon Interandino como son: Peninsula 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 afios atras. La planta



constituye una fuente de cladodios y frutos que reviste interés en la industria

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

Como justificacion de la investigacion se establecio el proceso de elaboracion 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 elaboracién 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 multiples beneficios que se le atribuyen
como: cicatrizante de heridas, cura la gastritis y las dolencias de los rifiones, por
lo cual se hiso una relacion 1.2 (pulpa mas 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 composicién nutricional del néctar ya que la tuna es
una materia prima importante dentro del proceso de elaboracion ademas que se
agregaron endulzantes como la miel de abeja y stevia, antioxidantes como &cido
ascorbico 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 dia.

La presente investigacion tiene como objetivo general:

Elaborar néctar a partir de dos variedades de tuna con dos endulzantes y dos
antioxidantes para obtener un producto con caracteristicas Optimas para el

consumo humano.

En la investigacion se plantearon los siguientes objetivos especificos:

e Determinar los tres mejores tratamientos mediante analisis

organolépticos para obtener un néctar de calidad.



e Realizar un analisis fisico-quimico, nutricional y microbiolégico de

los tres mejores tratamientos para garantizar su inocuidad.

e Realizar un estudio econémico del mejor tratamiento mediante costos

de produccion.

Se utilizaron las siguientes hipotesis:

H1.- Las dos variedades de tuna, dos tipos de endulzantes y dos tipos de
antioxidantes si influyen significativamente en las caracteristicas organolépticas,

fisico-quimicas, contenido nutricional y analisis microbioldgicos del néctar.

Ho.- Las dos variedades de tuna, dos tipos de endulzantes y dos tipos de
antioxidantes no influyen significativamente en las caracteristicas organolépticas,

fisico-quimicas, contenido nutricional y andlisis microbioldgicos del néctar.



CAPITULO |

1. FUNDAMENTO TEORICO

1.1. Antecedentes

1.1.1. Investigaciones relacionadas

Con relacion al tema de investigacion “ELABORACION DE NECTAR DE
DOS VARIEDADES DE TUNA (opuntia ficus y opuntia boldinghii)
UTILIZANDO DOS TIPOS DE ENDULZANTES (stevia y miel de abeja) Y
DOS ANTIOXIDANTES (acido ascérbico y meta bisulfito de sodio) EN LOS
LABORATORIOS DE LA CARRERA DE INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL EN LA UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
EN EL PERIODO 2014-2015” se encontraron las siguientes investigaciones:

1) Segun GISELLA JUDITH GONZALEZ MENDEZ y ANA LISETTE
ICAZA SANCHEZ en el afio (2007), con el tema “CULTIVO E
INDUSTRIALIZACION DE LA TUNA” en la ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DE LITORAL con los siguientes resultados en donde
dice que la industrializacion de un cultivo como es la tuna abre
expectativas para el desarrollo econémico del sector de los no

tradicionales aumentando el consumo de la misma.



2)

3)

4)

Segiin TEODOSIO AYALA BENDEZU en el afio (2008), con el tema
“PROYECTO DE INSTALACION 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
obtencion de un producto de excelente calidad (tamafio de particula,
concentracion de pulpa, dosis de aditivos, tiempo y temperatura de
pasteurizacion, pH, grados brix, consistencia, color). Es muy importante la
disponibilidad de agua en buenas condiciones, de manera que su

composicion y microbioldgica no afecte la calidad del producto.

Segin AZA ESPINOSA MARCELA ELIZABETH Y MENDEZ
ARELLANO MARIO ANTONIO en el afio (2010-2011), con el tema
“EXTRACCION DE PECTINA DE NOPAL (Opuntia Ficus Indica) POR
MEDIO ACIDO APLICANDO DOS NIVELES DE TEMPERATURA,
TIEMPO Y ESTADOS DE MADUREZ” en la UNIVERSIDAD
TECNICA DEL NORTE dando los siguientes resultados que aplicando
en metodo acido y a diferentes temperaturas dieron buenos resultados en
la extraccion de la pectina del nopal.

Segin GERARDO MARTINEZ SOTO, ADRIAN FLORES ORTEGA,
JUAN MERCADO FLORES Y MELVA LOPEZ OROZCO en el afio
(2010), con el tema “CARACTERISTICAS DE SECADO DE NOPAL
(Opuntia  ficus-indica) POR LECHO FLUIDIZADO” en la
UNIVERSIDAD DE GUANAJUATO dando los siguientes resultados
que las caracteristicas tipicas de las curvas de secado para trozos de nopal
sin escaldar y escaldado, durante el proceso de secado a 50 °C, 60 °C, 70
°C y 80 °C. En base a estos resultados el contenido de humedad final se
obtuvo entre 4% y 6 % en base humeda con un tiempo de secado de entre
110 minutos y 270 minutos; dependiendo del pre tratamiento y de la

temperatura del aire de secado.



1.2. Marco Teorico

1.2.1. Cactaceas

Segun Ledn (1987) las cactaceas de los drganos vegetativos, las cactaceas
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 distribucion de las cacticeas estdn en &reas secas situadas a los

extremos de los tropicos. (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

Segun SCHEINVAR, (1999).”Las tunas pertenecen a la familia de las cactaceas
del género Opuntia, especie ficus indica. La taxonomia de las Opuntias es muy
compleja debido a que el fenotipo varia segun las condiciones agroecoldgicas del
lugar, ademas de la existencia de muchos hibridos. Es por esto que s6lo un trabajo

de campo intensivo permitiria identificarlas claramente.”

1.2.1.2. Taxonomia

Segun ACKERMAN et al (1995), La tuna (Opuntia ficus — indica (L.)

Millar).presenta las siguientes caracteristicas (4):



CUADRO 1. CLASIFICACION TAXONOMICA DE LA TUNA

Taxonomia:
Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Caryophyllales
Familia Cactaceae
Especie Opuntia ficus-indica Mill.

FUENTE: Saenz Boletin de Servicios Agricolas de la FAO N° 162. Roma. (2006)

1.2.2. Origen

Segin MARTINEZ (1987) “en sus estudios epidométricos de Pinus asevera que
la tuna es Originaria de América, que fue llevada por los espafioles a Europa y
desde alli 5 distribuida hacia otros paises del mundo. Esta gran dispersion

geografica da origen a muchos ecotipos con caracteristicas locales propias. (p.12).

Segun Gerencia Regional Agraria La Liberta (2009)

“Su habitad son las zonas aridas y semiaridas existe diferentes factores
ambientales que limitan el crecimiento de las plantas, tales como
temperaturas altas y bajas, escasez de agua y limitacion en la
disponibilidad de nutrientes. La evolucion de las cactaceas en estos
ambientes ha conducido a que las diferentes especies del género
Opuntia desarrollen caracteristicas morfol6gicas, fisiolégicas y
bioquimicas que les permitan adaptarse a estas condiciones ambientales
adversas.”

Segun Gerencia Regional Agraria La Liberta (2009)

“Importancia ecoldgica la Opuntia ficus indica puede ser un recurso
importante en la economia rural y de las zonas aridas en general, por
los altos rendimientos que se pueden obtener en la fruta del Higo y
deméas usos en las vastas superficies que no cuentan con una
precipitacion pluvial adecuada para el siembra de especies mas
exigentes en agua y suelo, que la Opuntia ficus indica. Esta planta es
muy eficaz para adaptarse y crecer donde confluyen mayor nimero de
factores limitantes que no son favorables para la mayoria de especies
vegetales”.


http://es.wikipedia.org/wiki/Opuntia_tuna

Segiin BENSADON 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 propoésito de obtener ingredientes de calidad para

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

1.2.3 Variedades de tunas

Segun LO PUBLICADO POR EL CENTRO AGRICOLA 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 tamafio. La familia Cactacea comprende entre 120 y 150 géneros; 1200

1800 especies.

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

las siguientes:

e Opuntia robusta.- Alcanza una altura maxima de 2.5m de flores amarillas.
Frutas semiglobosas, de 10 cm. De largo, color puarpura cuando estan
maduros, con pocas semillas. El fruto es muy apreciable pues es el mas
grande de las variedades cultivadas y con buen mercado para la

exportacion.

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

¢ Opuntia ficus megacantha.- El fruto es color amarillo claro, muy jugoso y
rico en azucares, no se extrae ningin subproducto de esta tuna, pero su
consumo como fruta alcanza grandes volumenes, siendo una de las mas

apreciadas.



e Opuntia ficus indica.- es una planta de fruto anaranjado es de forma
abarrilada, 10 cm. de largo y 5 centimetros de didmetro, el color de la
pulpa anaranjada. Es la mas apreciada por ser muy fértil de gran tamafio y
por sus frutos dulces y aromaticos.

En el pais 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
habitat de desarrollo, es asi que la tuna roja se adapta Optimamente a menos de
1000 msnm, las restantes se desarrollan sobre los 2000 msnm. Las principales
variedades a nivel nacional son probablemente originarias del pais, aunque existen

otras que se han introducido de otros paises principalmente México.

1.2.4. TUNA (opuntia ficus)

FOTOGRAFIA 1. TUNA (opuntia ficus)

Fuente: Chicaiza Elizabeth ﬁ’al.l'o Jessica
Sector: San Felipe ( Loma Grande)

Seguin SAENZ (2006), La importancia de la produccién 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 Meéxico, para la produccion de nopal verdura y para la cria de la
cochinilla.(p.5)



1.2.4.1. TUNA (opuntia boldinghii)

FOTOGRAFIA 2. TUNA (opuntia boldinghii)
|

Fuente: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica
Sector: Provincia de Imbabura (Chota)

Segun Revista Venezolana de Ciencia y Tecnologia 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 cactacea sin aprovechamiento, que no presenta ningun
estudio relacionado con su desarrollo en el agro, ningdn modelo
agricultural ni préactica de cultivo, la planta constituye una fuente de
cladodios y frutos que reviste interés en la industria alimentaria,
ademas de ofrecer un rol promotor de la salud” (p.272)

1.2.5. Caracteristicas botanicas generales

Para ABUNDIZ - BONILLA tal (1990), las caracteristicas botanicas de la tuna
son: (p. 35)

e Tallo: El tallo y las ramas estan 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 diametro. En el Peru las
variedades mas usuales desarrollan portes de aproximadamente 1,5m de
altura. (p.27)
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e Hojas: Las hojas caducas solo se observan sobre tallos tiernos, cuando se
produce la renovacion 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)

e 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 floracion, unas pueden brotar el
primer afio, otras el segundo y tercero. Las flores se abren a los 35 a 45
dias de su brotacion. Sus pétalos son de colores vivos: amarillo,
anaranjado, rojo, rosa. Sépalos numerosos de color amarillo claro a rojizo

0 blanco. (p. 29)

e Frutos: El fruto es una baya polispermo, carnosa, de forma ovoide
esférica, sus dimensiones y coloracion varian segun la especie; presentan
espinas finas y fragiles de 2 a 3 mm de longitud. Son comestibles,
agradables y dulces. El fruto es de forma cilindrica de color verde y toma
diferentes colores cuando madura; la pulpa es gelatinosa conteniendo
numerosas semillas. (p. 31)

1.2.6. Caracteristicas climaticas para el cultivo

Segin EL CENTRO AGRICOLA DE QUITO (1992), citado por AMAYA,
ASCAZUBI 'y TOCA (2001)

“Manifiestan que las temperaturas 6ptimas para un buen desarrollo
fisioldgico y productivo encuentran en zonas con rangos de 15 a 20
grados centigrados, aunque también se cultiva en zonas a temperaturas
menores y mayores a los seflalados pero con rendimientos menores,
razon por la cual recomendamos seguirlos rangos sefialados. No
“pueden soportar mas de 5 dias de heladas fuertes, sobre todo si la
plantacion es joven, los niveles de precipitacion 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. Propagacion

Segin 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 germinacion es muy bajo (14 -
15%). La reproduccion asexual es la mas 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, cortandolo en la base o sitio
de la union de una con otra, tomando en cuenta que la herida sea minima
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 anticipacion a la siembra para el denominado
oreo cuya finalidad es la de inducir a un enraizamiento”.

1.2.8. Plantacion

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

manifiestan que:

Distancia de plantacion.- La distancia entre hileras y plantas esta en funcion 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 x3m, 4 x 4m, en tres bolillo 3x 3m y 4 x 4m.

Altura de hoyos.- Una vez delineada la forma de plantacion, 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 plantacion 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 propdésito
de eliminar vacios de aire que pueden causar pudricién. Bajo condiciones

adecuadas la tuna enraiza alrededor de los dos meses.
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Ciclo de cultivo.- El cultivo de la tuna florece por primera vez a los dos afios, la
primera cosecha produce después de los 36 meses. Su vida productiva con un

buen manejo puede superar los 10 afios.

Fertilizacion y abonadura.- En la base a la experiencia de los agricultores
productores de tuna que han observado buen desarrollo con la aplicacion de 7 a 10
libras de gallinaza por planta en un afio, ademas se puede afiadir aproximadamente
dos libras de urea por planta cada afio. Sin embargo es menester de fertilizar en

funcién a los resultados de un andlisis quimico de suelo.

Cuidados de cultivo.- Basicamente los cuidados estan encaminados al control de
malezas, podas de formacién y de fructificacion, formacién de corona, entre otras.
(P.12-14)

1.2.9. Cultivo

Seguin la REGION AGRARIA (2004) citado por AMAYA ROBLES, JULIO
E (2009): “La propagacion 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 est4
destinado parcialmente a mejoramiento genético por lo cual, generalmente se

utiliza la reproduccion 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
aridas a nivel del mar hasta territorios de gran altura como los Andes
de Per0; desde regiones tropicales de México donde las temperaturas
estan siempre por sobre los 5°C a areas de Canadéa que en el invierno
llegan a-40°C. Por esta razon, estas especies pueden ser un recurso
genético de interés para zonas ecolégicas muy diversas. La tuna se
desarrolla bien con temperaturas medias anuales entre 12-34 °C, con un
rango optimo de 16-23 °C. Heladas de-10°C afectan al cultivo, sobre
todo es plantaciones jovenes”.
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Segun el BOLETIN DE SERVICOS AGRICOLAS DE LA FAO, (2006)

“La cosecha de la tuna se inicia una vez que la fruta cumple con el
tamanio acorde a la variedad y los solidos solubles se encuentran a més
de 12°Brix. Para iniciar la cosecha es conveniente que la temperatura
sea la mas baja posible, es decir temprano en la mafiana, a fin de evitar
el vuelo de las espinas y para que los frutos estén con baja temperatura
lo cual reduce la deshidratacion y los riesgos de infestacion”. (p.26)

Segun SAENZ, (2006), “los primeros estudios realizados sobre la conservacion
de frutos de tuna revelan que los principales problemas de pos cosecha los
contribuyen las pudriciones y la deshidratacion (Berger et al., 1978). Las técnicas
usadas para reducir las pudriciones y pérdidas de peso incluyen la aplicacion de

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

1.2.10. Plagas y enfermedades

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

manifiestan que:

Plagas.- Entre las principales plagas tenemos: Las cochinillas (Diopsis sp.) y
(Aspidastum sp.); Arafiuelas (Tetraninynchus sp.); nematodos (Heterodera
cactus); ademas de ellas hay problema de mosca blanca, pulgones, a todos ellos se

puede combatir naturalmente o mediante la utilizacion de producto quimico.

Enfermedades.- Las mas comunes son: la pudricion ( Fusarium sp.); manchado
de hojas (Stemphylium sp.); lancha (Phythopthora cactarum); pudricion del cuello
(Botritis cinérea) entre otras cosas, importante sefialar la que causa mayor
problema es la lancha, esta atacada a gran intensidad en épocas lluviosas, se
combate con algunos productos fangicos de contacto o sistematicos de acuerdo el

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

TABLA 1 COMPOSICION NUTRICIONAL

Hechos Nutricionales Por fruta
Energia 176 kg / 42 kcal
Proteina 0,759

Carbohidrato 9,86 ¢
Fibra 3,79

Grasa 0,53¢g

Grasa Saturada 0,069 g

Grasa Poliinsaturada 0,219 ¢

Grasa Mono insaturada 0,077 ¢
Colesterol 0 mg
Sodio 5mg

Potasio 227 mg

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

9rico/tunl.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
caloricas, 3 g de proteinas, 0,20 de grasas, 15,50 de carbohidratos, 30 de
calcio, 28 de fésforo y vitaminas (caroteno, niacina, tiamina, riboflavina
y acido ascorbico). Es empleado directamente en la alimentacion o para
la fabricacion de mermeladas, jaleas, néctar, tunas en almibar,
alcoholes, vinos y colorantes.” (p.13)
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http://www.lalinaza.com/propiedades-del-nopal.htm(20-03-2010)

1.2.12.2. Beneficios de la tuna en la salud

Seglin INFO NUTRICION (2011)

“La tuna tiene propiedades antisepticas 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 géstricas. Es recomendado para aquellas personas que
sufren de enfermedades coronarias, ya que, tiene un alcaloide llamado
*cantina* el cual es un tdnico cardiaco que aumenta la fuerza y la
amplitud de las contracciones del corazén. Las semillas se utilizan para
aquellas personas que sufren de estrefiimiento. La tuna roja, morada
tienen mayor cantidad antioxidante (la capacidad antioxidante esta
relacionado con el color de la fruta, a mayor color mayor capacidad
antioxidante). Estas propiedades medicinales se conocen desde hace
varios afos atréas, los pobladores andinos, ingerian el jugo de tuna para
eliminar la fiebre y la pulpa para el tratamiento de las hernias, higado
irritado, ulceras estomacales y diarreas”. (p. 6)

Segin 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 mas estudiados desde el punto de vista de la
nutricion y la relacién que existe entre la fibra la salud, por ejemplo
para el control del colesterol y prevencién de algunas enfermedades
como diabetes y prevencion 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, 0 en

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

Segun 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 proteinas y minerales,
como calcio y potasio, en gran cantidad; son ligeramente laxantes,
contribuyen a disminuir los niveles de colesterol y de glucosa, facilitan
la eliminacion de parasitos, sirven como ténico 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, jabon, acondicionador, mascarilla humectante, crema
de noche, gel para el cabello, gel reductor, gel para la ducha, locién astringente,

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

1.2.13. Néctar

Definicién

Segun (RESOLUCION 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 &cidos permitidos, sin adicion de saborizantes”.

Segun 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, azUcar y &cido citrico que producen una bebida lista para consumir.

Seguin CAMACHO (1994)” Los néctares varian desde productos fluidos y poco
transparentes hasta los viscosos con alta cantidad de solidos en suspension.
Dependiendo de las caracteristicas de las frutas frescas (acida o menos acida), los
néctares poseen de 10 a 12 °Brix y una acidez entre 0,2 y 1.0 expresada en &cido
citrico. El porcentaje de pulpa de fruta oscila entre el 20 y el 50% dependiendo de

la legislacion™.

1.2.13.1 Norma INEN del néctar

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

néctares, bebidas de frutas y vegetales. Requisitos

1.2.13.2. Requisitos especificos para los néctares de frutas

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

propias de la fruta o frutas de las que proceden.

El néctar debe estar exento de olores 0 sabores extrafios u objetables. (p.3)

1.2.13.3. Requisitos fisico-quimicos

El néctar de la fruta debe tener un pH menor a 4.5 (determinado segin NTE INEN
389)

El contenido minimo de solidos solubles (°Brix) presentes en el néctar debe

corresponder al minimo de aporte de jugo o pulpa. (p. 3)
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1.2.14. Descripcion del Proceso

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

segun:

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.

Seleccién: 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 pifia se corta en los extremos y luego se pela
quitando la céascara mas externa (se dejan los 0jos). 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 pezon y se corta en tajadas hasta dejar la
semilla lo mas limpia posible. Las naranjas se parten a la mitad.

Escaldado: Cada fruta por aparte (excepto la naranja) reciben un
tratamiento en agua a ebullicién durante 3 minutos, con el propoésito de
inactivar las enzimas que oscurecen la fruta y cambian el sabor.
También permite ablandar la fruta, por ejemplo los corazones de la pifia

para facilitar el despulpado.

Extraccién 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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Formulacion: Esta operacion consiste en definir la formula del néctar y
pesar los diferentes ingredientes, asi como el estabilizador y el
preservante. En general los néctares tienen 12.5 °Brix y un pH entre 3.5 —
3.8. Una férmula para néctar de frutas tropicales es la siguiente:

Mezclado: La pulpa se mezcla muy bien con el agua, azucar,
estabilizador, &cido y preservante y se calienta hasta una temperatura

cercana a 50 °C, para disolver los ingredientes.

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

minutos para destruir los microorganismos patdgenos.

Llenado y sellado: La pulpa caliente se traslada con mucho cuidado a la
Ilenadora 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 linea de llenado. Se debe dejar un borde libre o

pestafia de 1.5 cm aproximadamente.

Enfriado: Las bolas selladas se sumergen en un tanque con agua limpia a
temperatura ambiente o fria, durante 3-5 minutos. Luego se extienden
sobre mesas 0 estantes para que las bolsas se sequen con el calor que aun

conserva el producto.

Embalaje y almacenado: Una vez que las bolsas estan bien secas, se
adhiere la etiqueta en el centro del empaque, cuidando que no quede
torcida o arrugada. El codigo de produccion y la fecha de vencimiento se
colocan sobre la etiqueta o en otra etiquetilla en el reverso de la bolsa. Por
altimo, se acomodan en cajas de carton o en canastas plasticas y se
almacena por ocho dias a temperatura ambiente antes de enviarlo al

mercado.
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1.2.15. Tiempo de vida util

De acuerdo SINCH (2000) citado por RESTREPO Y MONTOYA (2010) la
vida de un producto alimenticio: “Es un periodo en el cual, bajo circunstancias
definidas, se produce una tolerable disminucion de la calidad del producto. La
calidad engloba muchos aspectos del alimento, como sus caracteristicas fisicas,
quimicas, microbiologicas, sensoriales, nutricionales y referentes a inocuidad. En
el instante en que alguno de estos parametros se considera como inaceptable el

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

1.2.16. Endulzantes

Segun VELAZQUEZ (2006), “El termino endulzante presenta cualquier
compuesto quimico, 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)

Segin PEREZ (2002),

“La stevia es una planta increiblemente dulce que se ha ido obteniendo
para su comercializacion de entre cepas naturales méas dulce. El
edulcorante (esteviocido), que se extrae de ella es aproximadamente 300
veces mas dulce que el azucar, las hojas tiernas tienen un agradable
sabor a regaliz y se puede usar para reemplazar el azucar refinado, en
efecto, las hojas contienen glucosidos de sabor dulce pero que no son
metabolizados y tampoco contienen calorias, la mayor parte de los
glucasidos 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 pasteleria, en dulces, en confituras, en mermeladas, en yogures en

chicles, etc. Las hojas secas son entre el 20 y 35 veces mas dulces que el azicar
(p.4)
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Segun URIEL (2011), “la miel de abeja dulce, viscosa, liquida o semiliquida, de
color variable con tonalidades frecuentemente amarillenta, mas 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 nimero de referencias en la documentacion histérica en las
culturas méas antiguas del Mediterraneo pero es una constante la alusion a la
importancia y las excelentes cualidades de la miel. Su recoleccion constituia
una importante fuente natural de riqueza y llego a tener multiples aplicaciones
como: alimento, medicina, cosméticos, conservante, uso agricola, repelente y

joyeria. (p. 93)

Segun 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 esta generalmente entre 3.3-4.9. Persano
(1987) establece que el pH estd 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 hara es sumar los minimos y maximos encontrados
en la literatura (no sélo los mencionados) y usaremos los promedios
como nuestro minimo y méaximo, esto nos da el rango de 3.4-4.7 para
nuestra evaluacion.” (p. 506)

1.2.17. Antioxidantes

Segun  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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Segun 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)

Segin INFORMACION TECNOLOGICA (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

e Agroecologicas: Es la aplicacion de principios ecoldgicos a la produccion

de alimentos, combustibles, fibras y productos farmacéuticos.

e Acido: Un é&cido (del latin acidus, que significa agrio) es considerado
tradicionalmente como cualquier compuesto quimico que, cuando se
disuelve en agua, produce una solucion con una actividad de cation

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

e Acido ascorbico: Es un 4cido soluble en agua, a base de azucar con fuertes

propiedades antioxidantes.

e Acido citrico: Es muy apreciado por su sabor amargo, la calidad de
conservacioén y la capacidad de actuar como un amortiguador del pH.

e Afectividad: La afectividad, es pues no una funcion psiquica especial,

sino un conjunto de emociones.

e Arbustivas: De las plantas angiospermas dicotileddneas, herbaceas o

arbustivas, como la trinitarea y la violeta.
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Aridas: 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 relacién con un artefacto o artificio, se refiere a un producto de la

actividad humana.

Antagoénico: La palabra antagonico es un adjetivo calificativo que se
aplica a aquellas personas o personajes ficticios que tienen como funcion

actuar de manera contraria u opuesta al protagonista.

Antioxidante: Un antioxidante es una molécula capaz de retardar o
prevenir la oxidacion de otras moléculas. La oxidacion es una reaccion
qguimica de transferencia de electrones de una sustancia a un agente

oxidante.

Cactaceas: 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 ndhuatl, 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 funcién 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 pequefias

o rudimentarias para poder cumplir con sus tareas.
CMC: Es un compuesto organico, derivado de la celulosa, compuestos
por grupos carboximetil, enlazados a algunos grupos hidroxilos presente

en polimeros de la glucopiranosa.

Colageno: El colageno es la proteina més abundante de nuestro cuerpo y
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un componente esencial de los huesos, ligamentos, tendones, cartilagos y
piel.

Cuticula: es una capa cerosa externa a la planta que la protege de la
desecacion a la que es expuesta en la atmosfera terrestre, ademas de

proveer una barrera para la entrada de bacterias y hongos.

Desencadenarse: Desatarse producirse subitamente un fenémeno

atmosférico.

Dispersion: Es la mezcla de al menos dos sustancias que no se disuelven o
dificilmente se disuelven una en la otra, y que no reaccionan

guimicamente.

Ecologica: La ecologia es la especialidad cientifica centrada en el estudio
y andlisis del vinculo que surge entre los seres vivos y el entorno que los

rodea, entendido como la combinacion de los factores abioticos.

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 formacion
de enlaces o puentes para la formacion de estructuras y se definen como
las sustancias que impiden el cambio de forma o naturaleza quimica de los
productos alimenticios a los que se incorporan, inhibiendo reacciones o

manteniendo el equilibrio quimico de los mismos.
Fotosintética: Son aquellos que pueden realizar la fotosintesis, es decir,

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

diéxido de carbono.
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Fungicidas: Los fungicidas son compuestos quimicos u organismos

bioldgicos 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

farmacos y alimentos.

Microorganismos: Son organismos dotados de individualidad que
presentan, a diferencia de las plantas y los animales, una organizacién
bioldgica 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 afiadido una cierta cantidad de agua potable,
azlcares (o edulcorantes en el caso de los dietéticos), &cido citrico y

diferentes condimentos.

Oxidacion: Originalmente, el término oxidacién se asignd a la

combinacion del oxigeno con otros elementos.

Papila: Son un conjunto de receptores sensoriales o especificamente
Ilamados receptores gustativos. Se encuentran en la lengua y son los
principales promotores del sentido del gusto.

Pétalos: Es un ant6filo 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 méas de una semilla en su interior.
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¢ Reproduccion asexual: Consiste en que de un organismo ya desarrollado
se desprende una sola célula o trozos del cuerpo, los que por procesos
mitéticos son capaces de formar un individuo completo, genéticamente

idéntico al primero.
e Stevia: Es una especie del género Stevia de la familia de las Asteraceas

nativas de la region tropical de Sudamérica; se encuentra aun en estado

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

27



CAPITULO II

2. MATERIALES Y METODOS

En el segundo capitulo se detalla recursos humanos, materiales, equipos, técnicas
métodos y ubicacion del lugar donde se realizo la investigacion, utilizados para el

desarrollo de la misma, ademas se manifiesta las metodologias.

2.1. Recursos, materiales y equipos utilizados en el ensayo

2.1.1.Recursos humanos

Autoras:
e Chicaiza Chicaiza Liliana Elizabeth

e Pallo Changotasig Jessica Cristina

Director de tesis:

¢ Ingeniero Fernandez Manuel Enrique MSc.

2.1.2. Equipos, materiales e insumos

2.1.2.1 Equipos

e Despulpadora

e Cocina industrial
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e Licuadora

e Brixometro

e Termdmetro

e pH-metro

e Balanza analitica
e Balanza industrial

e Piederey

2.1.2.2. Materiales

e Ollas

e Litrero

e Cuchillos

e Mesas de trabajo
e Guantes

e Botellas plasticas
e Tapas

e Fosforos

o Gas

e Espatulas

e Mortero

e Vasos de precipitacion

2.1.2.3. Insumos o0 materia prima

e Tuna (opuntia ficus y opuntia boldinghii)
e Endulzantes (stevia y miel de abeja)

e Antioxidantes (acido ascérbico y meta bisulfito de sodio)
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2.1.2.4. Recursos tecnoldgicos

e Computadora

e Laptop

e Impresora

e Flash memory

e Camara fotografica

e Copiadora

e Internet

e Hojas

e Libros de referencia para la investigacion
e Ficha o libro de campo

e Utiles de oficina

2.1.2.5. Movilizacién

e Transporte
e Alimentacién

e Oftros

2.2. Métodos y Técnicas

2.2.1. Métodos

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

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

Es aquel método cientifico que obtiene conclusiones generales a partir de ideas
especificas. Establece un principio general, realiza el estudio, los analisis de
hechos y fendmenos en particular, este método permite la formacidn de hipétesis,

investigaciones leyes, y las demostraciones.

Este método fue aplicado en la verificacion de la hipotesis para ver si influyen o

no dentro de la investigacion.

2.2.1.2. Método Experimental

Este método posibilita revelar las relaciones esenciales y las caracteristicas
fundamentales del objeto de estudio, accesibles a la deteccidn sensoperceptual, a
través de procedimientos préacticos con el objeto y diversos medios de estudio.

Este método se empled en la ejecucion de la parte experimental, es decir, en la

realizacion del ensayo.

2.2.1.3. Método Sintético

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

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

2.2.2. Técnicas

Las tecnicas aplicadas en el desarrollo de la presente investigacion son 2 que se

detallan a continuacion:
e Observacion participativa

e Encuesta
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2.2.2.1. Observacion Participativa

Técnica en la cual hay una relacion directa con el objeto de estudio, que ademas

de ser observada puede ser palpada.

En la presente investigacion se empled en la elaboracion del néctar de tuna,
porque estuvimos en contacto directo desde la obtencion de la materia prima hasta

la finalizacién de su proceso.

2.2.2.2. Encuesta

La encuesta es una técnica de recoleccion de datos mediante la aplicacién 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 aplico con la finalidad de conocer la aceptabilidad del producto
mediante una evaluacion de las caracteristicas organolépticas del néctar de tuna,

tales como: aroma, sabor, consistencia y aceptabilidad.

Esta evaluacion se aplicd a los estudiantes y docentes de la carrera de ingenieria
agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi, teniendo como muestra a

toda la poblacion de la carrera.

2.3. Division politica geografica del ensayo

El presente trabajo se efectud en el laboratorio de frutas y hortalizas de la carrera
de Ingenieria agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi ubicada en el
barrio Salache Bajo perteneciente a la Parroquia Eloy Alfaro, Canton Latacunga,

Provincia de Cotopaxi.
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2.3.1. Division Politica Territorial

Pais: Ecuador
Provincia: Cotopaxi
Canton: 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. Situacion Geografica

Longitud: 78°37”19,16”E
Latitud: 00°597°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 Climaticas

Humedad relativa promedio: 56%
Presion atmosférica: -0.68mb
Punto de roci6: 9

Precipitaciones: 1 —6mn
Temperatura maxima: 28°C
Temperatura minima: 10°

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

33


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

2.4. Caracteristicas del ensayo

2.4.1. Unidad de estudio

La unidad experimental o unidad de estudio se aplico para andlisis cuantitativo y

cualitativo.

2.4.1.1. Unidad de estudio para analisis cuantitativo

La unidad de estudio para el analisis 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 realiz6 con 24 unidades experimentales.

2.4.1.2. Unidad de estudio para analisis cualitativo

La unidad de estudio para el andlisis cualitativo, fue 147 catadores para cada
repeticion con la aplicacion de la prueba organoléptica, de la Carrera de Ingenieria

Agroindustrial.

2.4.1.3. Poblacidn

La poblacion para la evaluacion organoléptica que determino la aceptabilidad del
néctar de tuna de dos variedades, fueron todos los estudiantes y docentes de la
Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Unidad Académica de Ciencias

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

toda la carrera teniendo una poblacion 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 repeticion y finalmente 144 litros para el ensayo completo,

es decir, para la segunda y tercera replica.

Se aplico la siguiente formula para la obtener la muestra.

Q=150
E’=5°

szPxQxN
E2Q-1322xPQ

22« 50x50% 236

n=
52 €36 —1 ¥ 22 x 50x 50

o 4x50x50x236
25@35 3+ 4x50%50

N 2360000
15875

n =147

Aplicando la férmula para las pruebas del analisis organoléptico nos dio una
muestra de 138 estudiantes, 9 docentes, quedando como muestra final 147

catadores.
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2.6. Disefno experimental

La presente investigacion se realizo bajo disefio 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

elaboracion del néctar de tuna.

CUADRO 2. FACTORES EN ESTUDIO

FACTOR A Variedades de tuna al: Opuntia Ficus
a2: Opuntia Boldinghii

FACTORB Endulzantes b1: Stevia
b2: Miel de abeja

FACTOR C Antioxidantes c1: Acido ascérbico
c2: Meta bisulfito de

sodio

Elaborado por las autoras: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica

2.6.2. Tratamientos en estudio

A continuacion se detalla los tratamientos empleados en la investigacion:
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TABLA 2. TRATAMIENTOS EN ESTUDIO

REPETICIONES| N° |TRATAMIENTOS DESCRIPCION
t1 alblcl Néctar con opuntia ficus, stevia y acido ascérbico
2 alblc? Nectar_ con opuntia ficus, stevia y meta bisulfito
de sodio
3 alb2cl Nec,tar'con opuntia ficus, miel de abeja y acido
ascoérbico
4 alb2c2 l\[ecta_r con opuptla ficus, miel de abeja y meta
bisulfito de sodio
I 5 2blcl Néctar con opuntia boldinghii, stevia y acido
ascorbico
6 a2blc2 Néctar con opuntia boldinghii, stevia y meta
bisulfito de sodio
7 a2b2cl Ngctar con o_puntla boldinghii, miel de abeja y
acido ascorbico
Néctar con opuntia boldinghii, miel de abeja 'y
18 az2b2c2 meta bisulfito de sodio
© alblc2 Nectar.con opuntia ficus, stevia y meta bisulfito
de sodio
5 2blcl Nec’tar.con opuntia boldinghii, stevia y acido
ascoérbico
3 alb2cl Nec’tar.con opuntia ficus, miel de abeja y &cido
ascoérbico
t1 alblcl Néctar con opuntia ficus, stevia y acido ascérbico
1 6 a2b1c2 N_ecta_r con opuptla boldinghii, stevia y meta
bisulfito de sodio
4 alb2c2 N_ecta_r con opuptla ficus, miel de abeja y meta
bisulfito de sodio
8 a2b2c2 Nectar_con _opuntla bpldlnghu, miel de abejay
meta bisulfito de sodio
t7 a2b2cl Ngctar con o_puntla boldinghii, miel de abeja 'y
acido ascérbico
8 a2b2c2 Nectar_con _opuntla bpldlnghu, miel de abejay
meta bisulfito de sodio
t7 a2b2cl Ngctar con o_puntla boldinghii, miel de abeja 'y
acido ascérbico
6 a2b1c2 N_ecta_r con opuptla boldinghii, stevia y meta
bisulfito de sodio
5 2blcl Nec’tar_con opuntia boldinghii, stevia y acido
I ascorbico
4 alb2c2 N_ecta_r con opuptla ficus, miel de abeja y meta
bisulfito de sodio
3 alb2cl Nec}ar_con opuntia ficus, miel de abeja y acido
ascoérbico
© alblc? Nectar_ con opuntia ficus, stevia y meta bisulfito
de sodio
t1 alblcl Néctar con opuntia ficus, stevia y &cido ascorbico

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

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

investigacion, se presenta a continuacion:

CUADRO 3 VARIABLES PARA LA CARACTERIZACION DEL
NECTAR DE TUNA

Variable Variable Indicadores
Dependiente Independiente
Dos variedades de e Aroma
o Analisis Sabor
tuna Opuntia ficus - . .
organolépticos Consistencia

Opuntia boldinghii Aceptabilidad

Dos endulzantes Analisis
Stevia fisico- pH,
, R
Néctar de tuna Miel de abeja quimicas Brix
Andlisis .
Dos antioxidantes | nytricional Vitamina C
Acido ascorbico Voh lovad
Meta bisulfito de Anélisis onos 'y levaduras
. . A Bacterias mesofitas,
sodio microbiologico

aerobias

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica

2.6.4. Analisis estadistico

Para realizar el andlisis estadistico se emple6 en Disefio de Blogues

Completamente al Azar en arreglo Factorial de 2 x 2 x 2 con 3 repeticiones.
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TABLA 3. ANALISIS 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. Analisis funcional

Son complementarias al ADEVA, se aplic6 en la presente investigacion ya que se

encontré diferencias estadisticas entre tratamientos.

La prueba de significacion utilizada fue Tukey al 5%, conocida como la prueba
honesta de significacion, ya que en la investigacion se requiri6 comparar mas 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 significacion se emplea cuando existe significacion estadistica

entre los tratamientos en estudio.

2.7. Metodologia de la elaboracion

En el desarrollo de la presente investigacion se aplico la siguiente metodologia
para la elaboracion del néctar de tuna:
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2.7.1 Proceso de elaboracion del néctar

Recepcion de la materia prima: La tuna opuntia ficus se adquirio en el
sector de San Felipe perteneciente al Cantdén Latacunga provincia de
Cotopaxi, asi como también la tuna opuntia boldinghii en la Provincia de
Imbabura, ciudad de Ibarra la materia prima se recolecto en cajones de

madera.

Seleccion: Este paso se lo realizo seleccionando las frutas sanas y
separando segun su estado de madurez que en lo posterior nos ayudo en

nuestra investigacion.

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 realizé 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.
Obtencion de pulpa: Se obtuvo la pulpa pura de la fruta y se procedi6 a
medir pH y °Brix; esto dependi6 de la variedad que utilizamos y su estado

de madurez.

Adicion de agua: Este paso se realizé haciendo una relacion 1:2, es decir
por cada litro de pulpa se agregd 2 litros de agua.

Correccion del pH: Al momento de corregir la pulpa diluida de tuna debe
quedar con un pH de 3,8.
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Regulacion de °Brix: Consistio en regular el dulzor agregando los

endulzantes hasta ajustar a un rango de 15°Brix.

Adicion de endulzantes: Se lo realizo con stevia y miel de abeja de
acuerdo a cada tratamiento para obtener el dulzor deseado durante la

elaboracion del néctar.

Adicion de antioxidantes: Se lo realizo con &cido ascérbico y meta
bisulfito de sodio respectivamente con la finalidad de evitar que el
producto se oxide.

Pasteurizacidn: Esta operacion consistid en un tratamiento térmico con la
finalidad de reducir la carga microbiana y asegurar la inocuidad del
producto. Se realiz6 una pasteurizacion cerrada de 80°C durante 15

segundos.

Envasado: Para el envasado del néctar se utiliz envases de polipropileno
de 1 litro. El envasado se realizO después de la pasteurizacion, y se
procedio a cerrar el envase inmediatamente para evitar la proliferacion de

m/o.

Enfriado: Se lo realizo con la finalidad de que el producto envasado fuera
enfriado rapidamente para conservar su calidad y asi asegurar la formacién
del vacio dentro del envase a una temperatura de 12°C por un tiempo de

15 minutos.

Etiquetado: Fue la etapa final del proceso de la elaboracion del néctar de
tuna, donde lleva el nombre del producto, endulzante y antioxidante que se
utilizaron, contenido neto, lugar de fabricacion, fecha de elaboracion,

fecha de caducidad, informacion nutricional.

Almacenamiento: EIl néctar fue almacenado a una temperatura de 3°C en

un lugar libre de m/o por un mes.
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2.8. Diagrama de flujo

DIAGRAMA 1. DAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE
NECTAR DE TUNA
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2.9. BALANCE DE MATERIALES DEL TRATAMIENTO t3 (alb2cl)

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

RECEPCION
6,5 kg -
I PERDIDA
v 20% 1,3 Kg
SELECCION
(Grado de madurez, apariencia externa)
5,2 kg
[ PERDIDA 2%
\Z 0,104 Kg
AGUA LAVADO
5,096 kg
I DESPERDICIOS
\7 (Céscaras) 20%
1,3 Kg
PELADO
3,796 Kg
DESPULPADO
2 It SEMILLAS

\’

ADICION DE AGUA
4lt

¥

MIEL DE ABEJA 1,5 It

ADICION DE

ENDULZANTES

ACIDO ASCORBICO
3G

SORBATO DE
POTASIO 6G

CMC 6G

\

ADICION DE ANTIOXIDANTES

PASTEURIZACION
80° durante 15 segundos

¥

ENVASADO
(Envases de 1000ml)

\’

ENFRIADO

ETIQUETADO

v

ALMACENADO
3°C

\%

PRODUCTO FINAL 6LT DE NECTAR
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2.17.2. Insumos para la elaboracién del néctar de tuna opuntia ficus. t7
(a2b2cl)

RECEPCION
45 kg
s PERDIDA 20%
1Kg
SELECCION
(Grado de madurez, apariencia externa)
3,5kg

, PERDIDA 2%
v 0,07 Kg

| asua kg
2 3,43 kg

: DESPERDICIOS
N7 (Céscaras) 20%
0,686 Kg
PELADO
2,744 Kg
DESPL;II_tPADO SEMILLAS

\’

ADICION DE AGUA

4lt
MIEL DE ABEJA 15 It b ADICION DE ENDULZANTES
ACIDO \l/

ASCORBICO 3 .
SORBATODE .~ —>|  ADICION DE ANTIOXIDANTES

POTASIO 69
CMC 6 gr \l/

PASTEURIZACION
80° durante 15 segundos

\

ENVASADO
(Envases de 1000ml)

\

ENFRIADO

ETIQUETADO

v

ALMACENADO
3°C

v

PRODUCTO FINAL 6LT DE NECTAR
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2.17.3. Insumos para la elaboracion del néectar de

(a2b2c2)

RECEPCION
45 kg

tuna opuntia ficus. t8

PERDIDA 20%

\

SELECCION
(Grado de madurez, apariencia externa)
3,5kg

1Kg

PERDIDA 2%

\7

AGUA

LAVADO
3,43 kg

MIEL DE ABEJA 1,5 It ’9

METAFISULFITO
DE SODIO 0,59
SORBATO DE
POTASIO 69
CMC 6 gr

0,07 Kg

DESPERDICIOS

\%

PELADO
2,744 Kg

(Céscaras) 20%
0,686 Ka

v

DESPULPADO
2It

—> | SEMILLAS

v

ADICION DE AGUA
Alt

v

ADICION DE
ENDULZANTES

ADICION DE
ANTIOXIDANTES

v

PASTEURIZACION
80° durante 15 segundos

ENVASADO
(Envases de 1000ml)

\

ENFRIADO

y

ETIQUETADO

\’

ALMACENADO
3°C

\

PRODUCTO FINAL 6LT DE NECTAR
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CAPITULO III

3. DISCUSION Y ANALISIS DE RESULTADOS

En el tercer capitulo se detalla los resultados de los datos obtenidos que se realizé
durante la elaboracion del néctar de tuna, donde se evalué pardmetros como,
aroma, sabor, consistencia y aceptabilidad, mediante estos datos seleccionamos
los tres mejores tratamientos de acuerdo a un Disefio de Bloques Completamente
al Azar en arreglo factorial de 2 x 2 x 2 con tres repeticiones realizados en el

programa InfoStat.

Se realizd los anélisis organolépticos de los tratamientos en estudio con 147
catadores, siendo los estudiantes y docentes de la Carrera de Ingenieria
Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi, los andlisis fisico —
quimicos y microbiolégicos se realizd en los laboratorios de la Universidad
Técnica de Ambato “LACONAL” (mohos, levaduras, bacterias mesofilas y

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

Los anélisis organolépticos se realizaron en la Universidad Técnica de Cotopaxi
en el Laboratorio de Frutas y Hortalizas de la Carrera de Ingenieria

Agroindustrial. (Anexo 1).

3.1. Analisis Organoléptico

Para realizar el andlisis organoléptico a los catadores se elabord 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

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

dos endulzantes y dos antioxidantes.

TABLA 4. ANALISIS 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 0,7019n.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

Analisis e interpretacion Tabla 4

De acuerdo a los resultados obtenidos en la Tabla 4 el anlisis 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 evaluacion del aroma en el néctar de
tuna, de esta manera visualizamos y se aplica una prueba de Tukey al 5%.
Ademas se nota que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que
de 100 observaciones, el 11,05% van a salir diferentes y el 88,95% de
observaciones seran confiables, es decir seran valores iguales para todos los
tratamientos de acuerdo a los promedios obtenidos en el aroma, por lo cual refleja
la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en

funcion del control que el investigador tiene sobre el experimento.

En conclusion, se menciona que las variedades de tuna, los endulzantes y los
antioxidantes si influyen en el proceso de elaboracion presentando diferencias en

los tratamientos, en lo que se refieren al aroma.
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TABLA 5. PRUEBA DE TUKEY PARA EL AROMA

TRATAMIENTOS MEDIAS | GRUPOS HOMOGENEOS
t7(a2b2cl) 2,8299 |A

t8(a2b2c2) 2,8073 |A

t3(alb2cl) 2,7846 |A

tl(alblcl) 2,4376 B

t4(alb2c2) 3288 C

t5(a2blcl) 2,2404 CD

t6(a2bl1c2) 2,2381 CD

t2(alblc2) 2,1859 D

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

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica

Anélisis e interpretacioén 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 valoracion de la encuesta

corresponde a t7(Opuntia Boldinghii, Miel de Abeja y Acido Ascérbico); t8
(Opuntia Boldinghii, Miel de Abeja y Meta Bisulfito de Sodio) y t3 (Opuntia

Ficus, Miel de Abeja y Acido Ascorbico), el mismo que corresponde debido a que

en la formulacion se utilizé diferentes variedades de tuna, endulzantes y

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

de 2,83, 2,81y 2,78 perteneciendo al grupo homogéneo A.
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GRAFICO 1. INTERPRETACION DE AROMA DEL NECTAR DE TUNA

AROMA DEL NECTAR DE TUNA
2,8299 2,8073 2,7846

2,4376
‘ ‘ ‘ | 23288 52404 22381 51859

7(a2b2cl) t8(a2b2c2) t3(alb2cl) tl{alblcl) t4{alb2c2) t5(a2blcl) t6(a2blc2) t2{alblc2)
TRATAMIENTOS

Se observa en el gréfico 1, los tres mejores tratamientos con el mejor promedio de
aroma son: t7 (a2b2cl), con un promedio de 2,83; t8 (a2blcl), con un promedio
de 2,81 y t3 (alb2c2), con un promedio de 2,78 ubicdndose con un aroma

agradable en la elaboracidn de néctar de tuna.

3.1.2. Variable sabor

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

dos endulzantes y dos antioxidantes.

TABLA 6. ANALISIS 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 | 0,9993n.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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Andlisis e interpretacion Tabla 6

De acuerdo a los resultados obtenidos en la Tabla 6 el andlisis 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 evaluacion del sabor en el néctar de tuna
visualizamos diferencias entre los tratamientos, y se aplica una prueba de Tukey al
5%. Ademas se nota que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa
que de 100 observaciones 11,28% van a salir diferentes y el 88,72% de
observaciones seradn confiables, es decir serdn valores iguales para todos los
tratamientos de acuerdo a los promedios obtenidos en el sabor, por lo cual refleja
la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en

funcién del control que el investigador tiene sobre el experimento.

En conclusion, se menciona que las variedades de tuna los endulzantes y los
antioxidantes si influyen en el proceso de elaboracién 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 HOMOGENEOS
t3(alb2cl) 28730 A

t8(a2b2c2) 2,7234 B

t7(a2b2cl) 2,5737 C

t1(alblcl) 2,5170 Cb

t5(a2blcl) 2,4331 DE

t6(a2b1c2) 2,3991 E

t4(alb2c2) 2,3968 E

t2(alblc2) 2,1905 F

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

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica
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Anélisis e interpretacion 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 valoracién de la muestra
corresponde a: t3 (Opuntia Ficus, Miel de Abeja y Acido Ascorbico), t8 (Opuntia
Boldinghii, Miel de Abeja y Meta Bisulfito de Sodio) y t7 (Opuntia Boldinghii,
Miel de Abeja y Acido Ascérbico), el mismo que corresponde debido a que en la
formulacidn se utilizé diferentes variedades de tuna, endulzantes y antioxidantes
por lo cual dando un sabor dulce a los catadores con valores de 2,87 , 2,72y 2,57

perteneciendo al grupo homogéneo A y B respectivamente.

GRAFICO 2. INTERPRETACION DE SABOR DEL NECTAR DE TUNA

SABOR DEL NECTAR DE TUNA

2,873 2,7234

2,5737 2,517 2,4331  2,3991 2,3968
| | | I I I 2,1905

t3(alb2cl) t8(a2b2c2) t7(a2b2cl) t1(albilcl) t5(a2blcl) t6(a2blc2) t4(alb2c2) t2(albic2)

Se observa en el grafico 2, los tres mejores tratamientos con el mejor promedio de
sabor son: t3 (alb2cl), con un promedio de 2,87; t8 (a2b2c2), con un promedio de
2,72 y t7 (a2b2cl), con un promedio de 2,57 ubicandose con un sabor dulce en la

elaboracion de néctar de tuna.
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3.1.3. Variable consistencia

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

tuna, dos endulzantes y dos antioxidantes.

TABLA 8. ANALISIS 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

Analisis e interpretacion Tabla 8

De acuerdo a los resultados obtenidos en la Tabla 8 el anlisis 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 evolucion 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%. Ademas se nota que el coeficiente de variacion es
confiable lo que significa que de 100 observaciones 11,04% van a salir diferentes
y el 88,96% de observaciones seran confiables, es decir seran valores confiables
para todos los tratamientos de acuerdo a los promedios obtenidos en la
consistencia, por lo cual refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y
la aceptacion del porcentaje en funcion del control que el investigador tiene sobre

el experimento.
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En conclusion, se menciona que las variedades de tuna, los endulzantes y los
antioxidantes si influyen en el proceso de elaboracién presentando diferencias

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

TABLA 9. PRUEBA DE TUKEY PARA LA CONSISTENCIA DEL NECTAR
DE TUNA

TRATAMIENTOS MEDIAS | GRUPOS HOMOGENEOS
t3(alb2c1) 29025 | 5

t7(a2b2c1) 28299 B

t8(a2b2c2) 2,800 B

t1(alblcl) 24467 BC

t2(alb1c2) 2,3560 C

t4(a1b2c2) 2,3288 D

t6(a2b1c2) 2,2812 DE
t5(a2b1cl) 2,0726

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

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica

Analisis e interpretacion 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 valoracién de la
encuesta corresponde a: t3 (opuntia ficus, miel de abeja y éacido ascérbico), t7
(Opuntia Boldinghii, Miel de Abeja y Acido Ascorbico) y t8 (Opuntia Boldinghii,
Miel de Abeja y Meta Bisulfito de Sodio), el mismo que corresponde debido a que
en la formulacion se utilizd 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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GRAFICO 3. INTERPRETACION DE LA CONSISTENCIA DEL NECTAR
DE TUNA

CONSISTENCIA DEL NECTAR DE TUNA

2,9025 2,8299 2 8005

2,4467
2,3560 2,3288 2,2812
| | ‘ ‘ 2,0726

t3(alb2cl) t7(a2b2cl) t8(a2b2c2) tl{alblcl) t2(alblc2) t4{alb2c2) t6(a2blc2) t5{a2bicl)
TRATAMIENTO

Se observa en el grafico 3, se observa los tres mejores tratamientos con el mejor
promedio de consistencia son: t3 (alb2cl), con un promedio de 2,9 , el t7
(a2b2cl), con un promedio de 2,83 y el t8 (a2b2c2), con un promedio de 2,8
ubicandose con una consistencia nada espesa/ nada arenosa en la elaboracion de

néctar de tuna.

3.1.4. Variable aceptabilidad

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

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

F.V. SC. | GL. | CM. 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

Anélisis e interpretacién Tabla 10

De acuerdo a los resultados obtenidos en la Tabla 10 el analisis 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 evaluaciéon 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%. Ademas se nota que el coeficiente de variacién
es confiable lo que significa que de 100 observaciones 10,07% van a salir
diferentes y el 89,93% de observaciones seran confiables, es decir seran
confiables para todos los tratamientos de acuerdo a los promedios obtenidos en la
aceptabilidad, por lo cual refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y
la aceptacion del porcentaje en funcién del control que el investigador tiene sobre

el experimento.

En conclusion, se menciona que las variedades de tuna, los endulzantes y los
antioxidantes si influyen en el proceso de elaboracion 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
NECTAR DE TUNA

TRATAMIENTOS MEDIAS | GRUPOS HOMOGENEOS
t7(a2b2cl) 2,17 A

t3(alb2cl) 2,21 A

t8(a2b2c2) 2,41 B

t1(alblcl) 2,59 C

t4(alb2c2) 2,65 C

t2(alblc2) 2,81 D

t5(a2blcl) 2,82 D

t6(a2b1c2) 2,96 E

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

Elaborador por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica

Analisis e interpretacién 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 valoracién de la
encuesta corresponde a: t7 (Opuntia Boldinghii, Miel de Abeja y Acido
Ascorbico), t3 (Opuntia Ficus, Miel de Abeja y Acido Ascorbico) y t8 (Opuntia
Boldinghii, Miel de Abeja y Meta Bisulfito de Sodio), el mismo que corresponde
debido a que en la formulacién se utiliz6 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 ubicandose

en el grupo homogéneo A y B respectivamente.
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GRAFICO 4. INTERPRETACION DE ACEPTABILIDAD DEL NECTAR DE
TUNA

ACEPTABILIDAD DEL NECTAR DE TUNA

t7(a2b2cl) t3(alb2cl) t8(a2b2c2?) tl(alblcl) t4(alb2c2?) t2(alblc2) t5(a2bilcl) t6(a2blc2)
TRATAMIENTOS

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 (alb2cl), con un
promedio de 2,27 y el t8 ( a2b2c2), con un promedio de 2,41ubicandose en una

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

TABLA 12. ELECCION DE LOS TRES MEJORES TRATAMIENTOS

PROMEDIOS DE TRATAMIENTOS

ASPECTOS tl 12 3 t4 t5 6 t7 t8
AROMA 2.43762,1859|2,7846 | 2,3288 | 2,2404 | 2,381 |2,8299 | 2,8073
SABOR 2,51702,1905|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 | 281 | 227 | 259 | 282 | 296 | 2,17 | 2,41

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica
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GRAFICO 5. SELECCION DE LOS TRES MEJORES TRATAMIENTOS

MEJORES TRATAMIENTOS

t1 12 t3 t4 t5 t6 t7 t8

B AROMA ESABOR W CONSISTENCIA W ACEPTABILIDAD

Mediante el grafico 5 se observa la preferencia del néctar de tuna esta
determinado por las caracteristicas organolépticas: principalmente por el aroma,
sabor, consistencia y aceptabilidad en donde concluyendo que los mejores

tratamientos son:

t3: (Opuntia Ficus, Miel de Abeja y Acido Ascorbico)
t7: (Opuntia Boldighii, Miel de Abeja y Acido Ascorbico)

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

3.2.1. Evaluacion organoléptica

Esta evaluacion se lo realizo usando los érganos de los sentidos las caracteristicas

organolépticas evaluadas en el producto final fueron las siguientes:

e Aroma
e Sabor
e Consistencia

e Aceptabilidad

3.2.2. Evaluacion fisico - quimico de los tres mejores tratamientos

Las muestras analizadas fueron realizados de acuerdo a la NORMA INEN 2
337:2008 Primera Edicion, JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES,
BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS.

TABLA 13. EVALUACION FISICO - QUIMICO DE LOS TRES MEJORES
TRATAMIENTOS

N© PARAMETROS t3(alb2cl) t7(a2b2cl) | 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 andlisis fisico-quimicos 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 elaboracién.

3.2.3. Evaluacion nutricional de los tres mejores tratamientos

Los analisis nutricionales se lo realizaron de acuerdo a las especificaciones en la
NORMA INEN 2 337:2008 Primera Edicion, JUGOS, PULPAS,
CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES.
REQUISITOS.

TABLA 14. EVALUACION NUTRICIONAL DE LOS TRES MEJORES
TRATAMIENTOS

N° | PARAMETROS | t3(alb2cl) t7(a2b2cl) 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 andlisis 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. Evaluacion microbiolégica de los tres mejores tratamientos

Los analisis microbioldgicos se lo realizaron segin las especificaciones en la
NORMA INEN 2 337:2008 Primera Edicion, JUGOS, PULPAS,
CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES.
REQUISITOS.

Se evaluaron los posibles microorganismos que podrian encontrarse en este

producto tanto patégenos.

TABLA 15. EVALUACION MICROBIOLOGICA DE LOS TRES MEJORES
TRATAMIENTOS

N° | PARAMETROS t3(alb2cl) t7(a2b2cl) t8(a2b2c2)

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

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

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

Elaborado por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica

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

los tratamientos.

Los analisis se realizaron en el Laboratorio LACONAL de la Universidad Técnica
de Ambato. Para el analisis microbioldgico, que se realizd a todos los
tratamientos, a fin de determinar si los resultados se encontraron dentro de los

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

3.3.1. Analisis economico para la elaboracion del néctar de tuna t3

(alb2cl)

TABLA 16. ANALISIS ECONOMICO PARA LA ELABORACION DEL
NECTAR DE TUNA T3 (alb2cl).

Materiales Cantidad Valor unitario $ Valor total $
Tuna(opuntia ficus) 6,5 kg. 2,50 16,25
Acido ascorbico 30r. 0,033 0,099
Miel de abeja 1.51t 0,00675 0,010125
CMC 69 0,054 0,324
Sorbato de potasio 39 0,045 0,135
Agua destilada 41t 0,50 2.00
Acido citrico 99 0,0324 0,2916
Envases 6 It 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
Energia 5% 1,02248625
Total $4,089945

Elaborado por: Chiciaza Elizabeth y Pallo Jessica
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$20,449725.......co..ll. 100% $20,449725. ..ol

=$2,0449725 =$1,02248625
$20,449725..cccciinininn. 100%
Xevovvwreeee 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 %

Precio de venta al publico = Costo total + Utilidad

PVP = CT + Utilidad
PVP = $4,089945 + $ 0,61349175

PVP = $ 4,70 cada 1It de néctar
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3.3.2. Analisis economico para la elaboracion del néctar de tuna t7

(a2b2cl)

TABLA 17. ANALISIS ECONOMICO PARA LA ELABORACION DEL
NECTAR DE TUNAt7 (a2b2cl).

Materiales Cantidad Valor unitario $ | Valor total $
Tuna(opuntia boldinghii) 4,5 kg 3,50 15,75
Acido ascorbico 3gr. 0,033 0,099
Miel de abeja 1.51t 0,00675 0,010125
CMC 69 0,054 0,324
Sorbato de potasio 39 0,045 0,135
Agua destilada 41t 0,50 2.00
Acido citrico 99 0,0324 0,2916
Envases 6 It 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
Energia 5% 0,99748625
Total $ 3,989945

Elaborado por: Chiciaza Elizabeth y Pallo Jessica
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$19,949725......coi. 100% $19,949725. ..ol
= $1,9949725 =$0,99748625
$19,949725. ..o, 100%
Kevoovrreeeeen 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 %

Precio de venta al publico = 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. Anélisis econdémico para la elaboracion del néctar de tuna t8

(a2b2c2)

TABLA 18. ANALISIS ECONOMICO PARA LA ELABORACION DEL
NECTAR DE TUNA t8 (a2b2c2).

Materiales Cantidad | Valor unitario$ | Valor total $
Tuna(opuntia boldinghii) 4,50 kg 3,50 15,75
Meta bisulfito de sodio 1qgr. 0,0032 0,0032
Miel de abeja 1.51t 0,00675 0,010125
CMC 69 0,054 0,324
Sorbato de potasio 39 0,045 0,135
Agua destilada 41t 0,50 2.00
Acido citrico 99 0,0324 0,2916
Envases 6u 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
Energia 5% 0,99269625
Total $3,970785

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

= $1,9853925 =$0,99269625
$19,853925............een. 100%
Koo 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 %

Precio de venta al publico = Costo total + Utilidad

PVP = CT + Utilidad
PVP = $3,970785 + $0,59561775

PVP = $ 4,56 cada 1It de néctar

En conclusion: Durante el proceso de elaboracion del néctar de tuna se pudo
determinar que el tratamiento que menor costo de produccion tuvo fue el
tratamiento t8 (a2b2c2) presentando un costo menor de ($ 4,56) a comparacién de
los demas tratamientos que presentan un costo elevado como son el t3 (alb2cl)
que presenta un costo de ($ 4,70) y t7 (a2b2cl) con un costo de ($ 4,58); teniendo
asi el t8 una mayor aceptabilidad por su precio econémico.
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3.3.4. Comparacion de precios con otros néctares existentes en el

mercado

TABLA 19. COMPARACION DE PRECIOS

Néctar Volumen (1) 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 conclusién: En nuestro pais el néctar es consumido por una gran cantidad de
personas sin importar la edad, por el costo que este producto tiene, es asi que
Ilegan 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 realizé la comparacion de precios, llegamos a la conclusion 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 relacion 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/100mi
Néctar de tuna 30,7mg/100ml

Elaborador por: Chicaiza Elizabeth y Pallo Jessica

En conclusion: 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 andlisis organoléptico se determind los mejores tratamientos en
estudio con 147 catadores concluyendo que los mejores tratamientos fueron,
tratamientos t3 (opuntia ficus + miel de abeja + &cido ascérbico), t7 (opuntia
boldinghii + miel de abeja + &cido ascorbico), t8 (opuntia boldinghii + miel
de abeja + meta bisulfito de sodio), y la preferencia del néctar de tuna esta

determinado por el aroma, sabor, consistencia y aceptabilidad.

Los analisis fisico - quimicos realizados en LACONAL de los tres mejores
tratamientos cumplieron con los parametros establecidos con la norma INEN 2
337:2008 Primera Edicion, JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS,
NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS,
dieron como resultados los mas altos valores, que justifica la realizacion de la

investigacion es el tratamiento t3.

Los analisis microbiolégicos fueron efectuados en LACONAL (Mohos y
levaduras Bacterias mesofitas, aerobias), de los tres mejores tratamientos
cumplieron con los pardmetros establecidos en la norma INEN 2 337:2008
Primera Edicion, JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES,
BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS, es asi que el néctar
de tuna se elaboré 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 produccion del néctar de tuna determino que el tratamiento mas
econdémico para el consumidor fue el t8 con un precio de $4,56 el cual es

menor a comparacion de los t3 y t7.
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RECOMENDACIONES

Para poder realizar el proceso de elaboracion del néctar de tuna debemos
aplicar las normas de higiene y buenas practicas de manufactura (BPM), para
poder asi garantizar un producto inocuo cumpliendo con las normas y
estandares de calidad, asi también se debe realizar una buena pasteurizacion
para evitar que haya presencia de microorganismos, y asi tener un producto en

buenas condiciones para el consumo.

Para obtener resultados favorables durante el analisis sensorial es
recomendable que las cataciones sean realizadas en diferentes dias, de esta

manera el catador podra dar resultados reales.

Se recomienda continuar con este tipo de investigacion 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 econémicos

favorables.

Se recomienda al elaborar el néctar de tuna cumplir con los estandares de
calidad ya que de esto depende los resultados fisico-quimicos,
microbioldgicos y nutricionales, para asi evitar que exista presencia de m/o al

momento de los andlisis.

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 aceptacion por parte de los catadores, porque tiene

un sabor amargo que produce al momento de ingerir.
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INVESTIGACION

FOTOGRAFIA 3: RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

Tomado por: las autoras

FOTOGRAFIA 4: SELECCION DE LA MATERIA PRIMA

Tomado por: las autoras
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FOTOGRAFIA 5: LAVADO DE LA TUNA

Tomado por: las autoras

FOTOGRAFIA 6: PELADO DE LA TUNA

Tomado por: las autoras
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FOTOGRAFIA 7: DESPULPADO

Tomado por: las autoras

FOTOGRAFIA 8: OBTENCION DE PULPA DE LAS DOS VARIEDADES
DE TUNA

Tomado por: las autoras
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FOTOGRAFIA 9: ADICION DE ENDULZANTE STEVIA Y MIEL DE
ABEJA

Tomado por: las autoras

FOTOGRAFIA 10: PASTEURIZACION

Tomado por: las autoras
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FOTOGRAFIA 11: ETIQUETADO

%ﬁ Ingenieria
, Agroindustrial

N ’
de tuna opuntia boldinghii
metabisulfito de sodio y stevia

Elaborado: por las autoras
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ANALISIS SENSORIAL (CATACIONES)

FOTOGRAFIA 13: CATACIONES DEL NECTAR DE TUNA A LOS
ESTUDIANTES

Tomado por: las autoras

84



FOTOGRAFIA 14: CATACIONES DEL NECTAR DE TUNA A LOS
DOCENTES

Tomado por: las autoras
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ANEXO 1

ENCUESTA

Instrucciones:

En cada una de las muestras se evaluaran las caracteristicas 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

1.- Muy desagradable

2.- Desagradable

AROMA 3-. Ni agrada / ni desagrada

4.- Agradable

5.- Muy agradable

1.- Muy amargo

2.- Amargo

SABOR 3.- Ni dulce/ ni amargo

4.- Dulce

5.- Muy dulce

1-. Muy arenosa

2.- Arenosa

3.- Nada espesa/Nada
arenosa

CONSISTENCIA

4.- Espesa

5.- Muy espesa

1.- Disgusta mucho

2.- Disgusta poco

ACEPTABILIDAD |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
INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Qurio - Ecuador
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE
FRUTASY VEGETALES. REQUISITOS

Primera Edicion

FRUIT ARCE, PUREES, CONCENTRATES, NECTAR AND BEVERADE ESPECFICATIONE

Al Edten

DESCRIPTORES: Tesfokagha & lok dimaio, bibiSek fo Scohdikcn, jugo, pulpes, cohomlhedn, Rlciine, iedialon
o

COLL 28

CIR: 3113

ICSET 180,20
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Horma Tecnlca JUGDS, PULPAS, CONCENTRADDS, NTE INEN
Ecuatonana HECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS ¥ VEGETALES. 23572008
Volumtarla REGUIMETOS. Hd6-12
1. OBETD

1.1 Esta nomma establecs Jos requisios que deban cumpllr 105 Juges, pUlpas, concentradas, néctares,
Debidas de futas y vegeiales.

2 ALCEMCE

21 Esanonma s aplica a los productos procesanos que S8 expanden para consumo dracio; no s&
lica 3 los CoNCenTados que 50N LEIizZacos como MatEna prima en 35 Indusinias.

3. DEFIMICIONES

31 Jugo zume) de fruta.- Es & producto Ikuido S fementar pem susceptibie de fementacion,
ablenido por procedimientos iecnoldgicos adecuados, conforme a practioas comecis de fabrizacion;
procedents d¢ |3 pane comestible de frutas en busn estads, debidaments maduras y Tr6cas 0, 3
parir de frutas conservadas por medios fisicos.

32 Pulpa [puré) de frufa.- 5 e producto camosn y comestbie de |3 fruta s farmentar pero
suECepinie e farmentacian, obtenido por pcesce ienoiogios alecuarios por elempln, Snire oins:
tamizando, triturando o desMenUZaNdo, CoNforme 3 buenas practicas e manufaciura. 3 partir o2 13
parie comestibie  sin ellminar & Jugo, o2 Titas enteras o peladas en buen estadn, debidamente
maduras 0, a partir de fntas conservadas por medios flsicos.

33 Jupo [zume) concanfrado de fruta- Es el producio ootenido a panir de |ugo de fruta (definido
&0 3.1), 3 que 2 & ha eiminay TIScaments Una pars 0sl 30U3 en Una cantdad sullcients para
ebavar lo 56lkdos soiubles (° Brix) en, al menoe, un S0% mis que & valor Brix estabiecido para &
Jugo g8 13 e

34 Pulpa [purs) concantrada de fruta- £ & producio (definido en 3.2) ootenido medlanis 13
eliminacin fisica de parte del agua cantenida en la puipa

35 Jugo y pulpa concentrado edulcorado.- £5 & producto definido en 3.3y 34 3l queseleha
aigionado eduicorantes para ser reconsitiuldo 3 un néctar o babida, e grado de concentracitn
dependera de s volmenes d2 a0US & 57 adclonados para su reconstilcion y que cumpla con [os
requisitos de |3 tabla 1, o 2 numeral 5.4.1

36 Mectar de fruta- Es e products puipaso o no pulposo sin fermentar, per suscepiible de
fementacion, obienido de 13 mezeia del Jugo de fruta o pupa, conceriradee o sin concantrar o 1

mezcia o2 étos, provenientes o2 Una 0 MAS U35 Con 3gU3 & Ingredientss endutzantss o no.
3.7 Bebida de fruta- E5 & producty s Temmertar, per fermentatie, oOlenion 2 13 diucion o
Jugn o pulpa de fnia, concentraccs 0 Sin conCentTar o |3 Mezda de Asins, proveniantes de una o
s frut3s con agua, Ingredleries endulzantes y olms 3dtvos PEMmitios.

4 DISPOSICIONES ESPECIFICAS

41 Eljugoy 3 pulpa debe ser exiraldo bajo condicionas sanitaas apropladas, o2 futas maduras,
5anas, |avadas y saniizadas, aplcando los Principios de Buenas Pracicas te Manufachra.

42 L3 concentracion de plaguicidas o deban suparar ios (Imies maximos estabiecioos en &l Cogex
Aimentario (Voiumen 2)y el FOA [Part. 133)

[Continda)

CESCAPTORES: Tikrwiigin da ko alifenton, baldcin o aloohdios, juges, pupe, conceniron, e, ieasiio

N 2008
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43 Loe principios de DuNas pracicas 06 ManWfaclua deDen propender reducr al minimo 13
wesencia e fragmenios de cscars, de semilas, de particulas gruesas o duras proplas de |a fufa.

4.4 LDS procucio deden estar IVes o2 INSECios o 5US Tesins, 13rvas © MUEves 98 108 mismas.,
45 LDS procucios pusden IIEvar en SUSpaNsion parte o |3 puipa el fruto finaments dvidida,

46 No se permite |3 adicion de coloranies artficlales y aramatizantes (con excepcion d2 o Indicatn
an 4.7y 4.9), nl e oiras sustancias quE disminuyan (3 calldad del productn, modfiquen su natursleza
0 den mayar valor que el real

AT Unicamens 3 a5 beoklas o2 fruta 52 pusden adicionar colorantes, aromatizantss, saborizantss y
oinoes aditives izenol dgicamente necesanios para su elEboRcion estableciice en la NTE IMEN 2 074,

48 Como acidficante podrd adicionarse |ugo de imén o de IMa o ambos hasta un equivaiente de
3! como acido cirico anhidro.

49 Se permite |3 resiiucion de 105 componenias valatiies nahurales, perdidos duraniE 106 Proca605
de exiraccion, concentracian y tratamientoe tamicos e CONS2Nvackon, Con armas Nairales.

4.10 5e pamite utlizar acddo ascorbico como antioxddante en imites maxdmaos ge 400 mgkg.

4115 pusde adclona enzimas y omos adivos tecnologcamenis necesanos para &
procesamiento de los producics, aprooados en |3 NTE INEN 2 074, Codex Allmentaro, o FOA o en
Oiras dispasicionas legaies vigentes.

41252 pemite 13 adccion de Io6 eduicoranies aprobados por 13 NTE INEN 2 074, Codex
AImentaric, y FDW  en otras disposiciones legales vigentes.

£.13 500 3 los néctares de frula pueden afiadinse mied de Eeja yio azlcares dervados de fufzs.

414 e pueden adidonar vitamings y minerales de acuerdo con o estabiecido en |3 NTE INEN
13342 y en I35 ofras disposiciones legales vigentas.

4153 corservacion del producto por medios flscos puede realzarse por pROCesns hermicos:
pasteLrizacion, esterliizacion, refrgeracian, congelacion y D06 MEIdos Adecuatos para ese fim; se
exciuye |a radacion lonizarte.

416 La consarvacion e los productos por medios quimicos pueds reallzarss mediante |a adicion de
I35 sustancias INdicadas en |3 tabla 15 de 13 NTE INEN 2 074,

417 Lo procuzios CONGErvados por medlos quimichs deben sar s0Metidos 3 Proses0s 1ermicss.

418 S permits |3 Mezcia de una o M35 vanedades de frutas, para elaborar estos productos y &
contenid te 5405 SobIES ("Brix), 555 poncerade 3l aporte de Cada fruta presents.

419 Pugde afiadirss |ugo obienito g8 |3 mandanina CIrus eticuists yo hidrdos 3l |ugo de naranja
& una cantidad que no exceda del 10% de solldos soiubias respactn del total de sildos soiubles del
Jugn e narna.

420 Puede afladirss jugo de imon (Cirus Bmon (L) Burm. £ Cirs Amonum Rissa) o Jugo de lima
|CHs aUrantfois (Chrstm.), © ambos, al jugo de fruta hasta 3 g4 de equivaients de acko chrco
anhigro para fines de acdficacion 3 |ugos No endutzasos.

471 Puede afiadirse jugo de imon o Jugo de Iima, o ambos, hasta 5 gl de equivalenie de acido
cfirico anhidro 3 nectares de frutas.

422 Puese afladrse 3 |ugo de fomate {Lycopersicum escuienfum L) 53l y especias 38l como
Niibas aromaticas [y SUS EXTaCis natraies)

{Continis)

-2 20008
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423 Se pamite la aficion e diteddo de carbono, mayor 3 2 g'kg, para gue 3 producio 2 1o
onsdere Como gasiicado.

424 A I35 bebidas de futas cuando se les adidone gas carbomico S8 135 cONEiderara bebidas
gase0s35 ¥ deberan cumplir los requisitos de la NTE INEN 1 101.

5 REQGUISITOS

5.1 Requisios sapecificos para los Juges y pulpas da frutas

5.1.1 Bl jugo puede ser furlo, ©laro o ganficads y debe tener |35 caactensicas sensonales propias
de |a fruta oe |a cual procede.

51.2 Lapulpa gebe taner las caracteristicas sensorales proplas de 13 fruta oe 1a cual procede.
5.1.3 El |ugo ¥ la pulpa debe estar exanin de olofes 0 530026 extrales U objstahies.
51.4 Requisitos Asco- Quimico

5141 Los Jugos v las puUpas ensayados de aCUSTO0 A |3as nommas iécricas ecuatoranas
comespondientss, deben cumplir oon |35 especficaciones estaniacidas en |3 tania 1.

5.2 Requisitos sspecificos para bos néctarss de frutas

221 El paciar pusge s2r bl o daro o danficado y debe tener |35 caramerisiicas s2nsoiaes
roplas o I3 frula o fnutas oe Ias que procede.

522 Elnéctar debe estar exentn de olores o sabores exirafios U objetabies.
523 Requisios fMsico - Quinicos
5.2.3.1 El néctar de fnia debe tener un pH MENor a 4,5 (delemminado segon MNTE INEN 389).

5232 I contenido minima de s0iidos soiubles ("Brix) presenies en el nectar debe comesponder 3
mirimo de apore da |ugo o pulpa, refanido en |3 Eola 2 de la prasente noma.

(Continga)

-3 2000018
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TASLA 1. Especificaciones para los jugos o pulpas de fruta

FRUTA Mombre Botanico Solldos Sodubles ™
MAimil i
HTE INEN 380
Acernia Lalshige 5o 5.0
Albaricogue (Damasoo Fronus anmeniaca L 11,5
Ardmdano acchnum mpmies L 10,0
mbrtiia] Vmronum corpmbasum L
Vsooiniim asgustficium

Arazd Eugenia stipéara &
Sabaco Canca peniapona Helb 5.0
Sanang LUTy, Spp 21,0
S0 Bomica sop 7,0
Carambola (Grossla ohinal Averrhos caramboia 5.0
Clawdiy cirusia Fronus domestica L. 120
fe e [ ] Cocos nucifsra L 5.0
Caoon (2] Coros nuciera L 210
Duraena [Melooobin] Fronus pérsica L 5,0
=rutila Fragaria spp 5.0
=rambu=sa noja Rubus HoenT L 7.0
Srambu=sa negra Rubus cocidentals L 11.0
Suanibara Anong muricafa L. 11.0
Fuayaba Fridium guaieva L 54
= Actinkdla delclsa 5.0
Litchi LECh chinsncic 11,0
Lma {CETus gurantiiola £5
Limién CXrus Pmow L. L5
andanina SRS et 10,0
ango Mdangifery incica L 11,0
Lanzana Maks domesticy Borkn 5,0
Maracuyad (Parchial Fassfors eoulls Sims 120
Warafon Anscarciam pooideniak L. 11,5
Ll o Curals meio L 5.0
o FubLs SpE. 5.0
Marana CRrus sinnensis 5.0
Blaran]lla (Lo Solanum guifcenss 5.0
Fapaya (Lechosa Canca pacaya 5.0
S Pyrus comymunds L 10,0
=ifa dAnangs comosos L 10,0
Sandly Sruls Ansdus Thunb 5,0
Tamannds Tarmannoes indica L 1207
Tomale de arbol Cyphomandra belaoea 8,0
Tomate oo rsicoyT &S0 enfm L &)
Toronja (Pomeio (CRTUS paracis 5,0
i (T lr v 11,0

4 Engrados Briga 20 "C

Do ERCIESIon e Az

(11 Est= produchs s& comocs como “agua de cooo® & ousl s axras dnectaenbe del fnodo sin espeir 2

EuR

[m

| s ls emuision extraida de endospema (aimendes § masduns ded cooo, oon o sin sdodn de sgus de

*  Para sxtraer = |ugo d= amaringo debe haosrsehs mn seiraccion acuoss, 0 oul baja = contsrido de
stildos solubles desde S0 "Brix, gue =5 5y Srix ratural, hasts oz 18 "Eriy &n = exiracio.

FOTA 1. Poadw sk Mol e o i anciaslan o6 o eEe ol il e de Gieks Erie senh ol Bris dal g o ks ebieress

Arectarrra da b i

[Continga)

FLid Vi ] ]
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MTE INEM 2 547 E-13
TEBLA 2 Especificacionss para a. nectar de fnita
FRUTA Hombre Botanhoo % Aporte da Jugo | Sddidos Solubles
da fruta Minima NTE INEM
580
Aoannia ha\phigia 50 25 1,5
ﬁ:la.l'l:ﬂ:l:ll..l? Prumiis ammeiisca L 40 4.6
[Camassn)
Arandand (mirtllo,) 'L"Il._l'l'.l'.*'."l myTiiLE L 40 40
Varcinium conymbosum L
Vacinium anuisiodum
Araza Eiunenia SipraEs * &
Sabasn Canca peniagond Hellb 25 125
[ Eanand THUsS, P 5 B
Boroo EOroyioa Spo 5 175
CAambDDl 3 isedia Avermhos caramibis 25 1,25
cfuri)
Clauda cinela Prunus domesiics L Bk B,
oo (1] Cocos nuciara L 25 1,25
Coco (2] Cocas nuciers L. 25 1,0
Durazno (Melocobon) | Prunus persica L. A 3.6
Frutilla Fragaria sop 40 24
Frambiuesa mia Rubus idaeus L A 248
Frambuesa nega Rubus occidenisis L. 25 275
Fusrainara Andns murcals L 25 275
=uzyEha Psidium guajava L. 5 1,35
slwl AcTinvdls 28ACIo5S i B
Lichi Lifch ciimensls 20 224
Lima Clrus auraniiis 25 1,13
Limédn s fimon L 25 1,13
Mandarna Clrus rediciveta o0 50
Mango Maniifers indics L. 25 275
Marzana halus domesiics Borkh o 30
Waratiya |Paichlia) | Passiiora Bous s j i
Maranon Anacarmium accidenfais L. 25 288
Kelon CUCLTYS meio L 35 1,75
ko3 Futus spp 3 1,8
Narania Chrus sinnansls o 45
HMaranila jLuo) TNanLUT QUITOENISE i -
Papaya (Lechosa) Canca papaya 25 z0
Para PYyTUS COMmmLs L. 4 40
Bifla Ananss comosus L 4 4.0
Sarda CArivs Bnstus Thurb = =
Tamarndd Tamanndus Indics L * -
Tomae d2 arnal Cyphomanda befaces 25 20
Tomae I'._r":I:lPE".En'I.'-'J'I'."I ESCUEnLm L =K e
Toronla (Pomelo Cirus paraais) 5 40
Uva Vills 500 50 59
Oros:
- A contenido de 25 -
pulpa o amma
Tuere
- [Baja aclder , bajo o0 -
comanido de
pulpa o amma
balo a medo
* Elvdh i | i cantidec] & ufcente pita bagial uf s i de 05 W oo bddn cies]
Y Engraks Biie o 20 [ e il e el
{Contings)
£ i T
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5.3 Requisttos sspscificos para los Jupgos y pulpas concaniradss.

531 El jugo concentrado puede ser furblo, car o clarficado y debe fener a5 caraceristicas
sensoriales propias de |3 fruta de |3 cual proceda.

532 Lapupa concentrada debe fener |35 caracierisicas sersoriales proplas de 13 fruia de |a cual
5.3.3 Bl jugo y puipa cONCEnTado, con aZ0car o no, debs estar ewento de Dlores 0 5300MES extrafios
u objesaties.

234 El contenldo de siildos solubles ["Six 3 20 "C oon endusion de amicar) en & |ugo concaniradio
sEr3 por ko mengs, un S0% mas que el contanido de sAlkios solubies en & Jugo original (Ver tabia 1
de esta norma).

5.4 Requizitos sspecificos para las bebldas e frutss

5.4.1 En i3 bebidas &l apore de uia o podra sef Infestor il 10 % mim, con excepcion del apore
e las frulas de alla acidez (acidez superior al 1,00 mg'iDd on® expresado como acdo clirco
anhicro) que tendran un aporte minima gel 5% mem

542 ElpH serainferior 3 4,5 (determirado segan NTE INEN 389)

gﬂu L0s grados brix de |3 bebida serdn proporcionales 3l aporte de fruts, con exclusion del azocar
a3,

5.5 Requigitos microblologicos

451 El producio debe estar ewenlo de Daclerias patdgenas, ireiras y die cuaigquier oim
Micmanganismo causania oe (3 descomposicion del producio.

552 E producto debe estar exento de toda sustancla ongirada por micTOONGENISToE ¥ QUE
FE[TEEEMEN UN riS6]0 fara 13 salud

a.5.F [El producio debe cumpilr con lios requisibas microbloltgicos establecidos en |a tabla 3, tabia 4,
ocon & numeral 5.5.4

TABLA . Requisitos microblologicos pars productos congelados

n m M 5 Matodo da enzayo
Colifcrmes MMPycm 3 <3 - 0 WTE INEM 15285
Coliformes Tecales MMPicm 3 =3 - 0 WTE IMEM 15254
Recusnto de esporas dosiridum 3 =10 - 0 WTE INEM 1528-18
SUMiD reducioras UFCem® ™
HE*].E'TDJE'EIMI!.IEH placa REP 3 1,010 1,0xi0 i WTE INEM 1525-5
UFCliem®
REcuEnto de Mohas y levaduras 3 | LT | owic | A NTE INEM 152810
UPY cm
" P ot mistecke
{Contingda)
I A8
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TABLA 4 Requisitos microblologicos para log productos pasteurizados

n m M t: Matodo da ensayo
Coliformes WMPom 3 =3 - [ WTE INEM 15285
Coliformes Tecales MMPicmT 3 =3 - | WTE INEM 1523-8
iEﬂ.ETlpEEH‘EI-IEi‘ placa REP 3 = 10 i0 1 WTE INEM 1523-5
UFCiem™
iEl:!.ETj.l:ll:I-EH:hJE»}' ayaouras 3 = 10 i0 1 NTE INEM 152810
UPY cm”

£n donde:

NMIP = MOMErD mds probable

UFC = unidades formadorss de colorlas
UP = unidades

n = mlmeng ge unidades

m = niel de aceptackn

W = mivel de rechazn

G -

a54  Lps producios envasados assplicamente deden cumple con esterlidad comarclal de acieio

ala NTE IMEM 2 335

56 Contaminantss

nimerD de unidades permitdas entre m y M

561 Los lmitess maximos de contaminantes no debean superar o establecdidoen latabla £

TABLE 5. Linnthas mazimos da contaminantes

Limite mislma Matoo de
ENEIY0

Arsénicn, As Mgk 0,2 NTE INEM 258
Cobne, Cu maikd z.0 NTE INEN 270
Esiafio, Snmglg ® 200 NTE INEM 385
ZING, 20 gk ] NTE INEN 395
Hlen, FE Mo &g i) HTE INEH 200
Plioma, Pt mgkg 0,05 NTE INEM 271
Patullra (&0 [ugo de manzana) -, mykg 50 ACAC 43.7.01
Sumd de Cu, #n, Fe mgikg 20

*  En e producto envasado en regplentes estafados

L3 paiuling 25 una micoionina formada por una lachona hemiacetdica, producida por

eEpeciss del génem Aspengilus, Peniciiium y Syssociamys.

57 Requisitos Compismentarioa

a1 El espacio llbre tendra como valor mandmo & 10 % del volumen 1ofEl del envase [ver MTE

INEM 304,

ar? OB vactreferido ala presitn abmoshanca nomal, medido a 20 “C, no debe ser menor die 320
nPa (250 mm Hyg) en los envases e vidho, nl menor de 160 hPa (125 mm Hg) en los ervases

mefalicos, (var NTE INEM 392}
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& INSPECCION
61 Mussireo. El muesineo debe neallzarse e acuendo 3 13 MTE INEN 378
£2 Aceptaclon o Rechazo. Se acepian los productos sl cumpien oon los requisitos estabiecidos
&1 e5ta NOma, C350 Confrano &2 rechaza.
7. ENVASADD ¥ EMBALADD

7.1 El malerial ¢e envase debe ser resisteme a la acdon del producio y no debe aierar 138
carachanisicas dal misma.

7.2 Los producios 52 deben eNvasar en recipleniss que aseguren su Integridad = higiane durante &
dmacenamianto, transporte y expendlo.

7.3 Lps ervases metalcos deben cumplir con 13 NTE INEN 130, Codex Allmeniane y FDA

8. ROTULADD

81 El rofulado debe cumplir con o5 requisios establecioos en 1a NTE INEN 1 334-1y 1 334-2 yen
oiras disposiclones lagaies vigentes.

8.2 En el robulado debe eslar clarameante Indicada |3 Tama de reconstiur & produstn.

8.3 No gebe tener leyendas de significado ambiguo, ni descripcion de caractenisticas ogl producto
quE NO pusdan 52 comprobadas.

{Continidg)

& A00A
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APENDICE Z

Z1 DOCUMENTOS NORMATIVOS & CONSULTAR

Worma Tacnlca Eu.lamnanq WTE IMEM 120:1532
hiorma Técnica Ecuatoriana NTE IMEM 2691975
horma Técnica Ecuatoriana WTE IMEM 27015979
orma Tecnica Ecuatoriana WMTE IMEM 2711979

Morma Técnlca Ecuatoriana NTE INEM 378:1979
Morma Técnlca Ecuatoriana NTE IMEM 350:1536

Morma Técnica Ecuatnriana NTE INEM 3B85:1979
Horma Tacnica Ecuatoriana NTE IMEM 359:1936
Morma Tégnlca Ecuatoriana NTE IMEM 384:1536
Morma Técnlca Ecuatnriana NTE INEM 388:15975
Morma Técnlca Ecuatoriana NTE INEM 400:157%

Emases meldlicos oo selado hermefico para
almentos yha:dﬂasmca'mrﬂradas Requisios

mmm&lﬂm

Consernvas vegelales. Deferminacidn do 53dns
solubie. MEDOD MEfEcmeETic

Consenas  Vegetsles.  Defaminackn  osf
confenin de estao

Consenvas \egefaies Deferminscion de R
conceniracian gel ian Arogeno (pH)
Conservas vegetales. Deferminacion ol volumen
ooupeds por el progucio

Consenas  vegetsles. Defaminackn  oef
confenido de 2n

Consenvas  vegetsles. Defaminackn  oef
CONfENID oe AisTD

Worma Tecnica Ecuatoriana WTE INEN 1334122000 Rofado & producizs almeticlhs pars consumo

humano. Pade 1

Morma Tégnica Ecuatoriana NTE IMEM 1335222000 RofuBde 08 voalicins alimeymicos pafs CONSumo

Horma Técnlca Ecuatoriana NTE IMEM 1528-5:193 Confo!

humeno. Pafe 2 Rotsot nuiichona. Reguistos

microbiiogico  de s almenfos.
Dedermingcidn el ndmerD de MACOORSIVSmMOs
asrbios mesdiins REF

Norma Técnlca Ecuatoriana NTE IMEM 1528-5:1990  Confrdd - microbloiogice g2 Aos :'I.ll'l'r'lE'ﬂl'l:E-.

Morma Técnlca Ecuatoriana NTE IMEM 1522-3:1930

horma Técnica Ecuatoriana WTE IMEM 152%-1001953

Horma Tacnica Ecuatoriana NTE IMEM 1323-13:19%8

Moema Técnica Ecuatonana NTE IMEM 2074 1936
ADAC 20704

Dedeminacion e
mmmamwmm

probabie
Conol micobldgico de Jos aimentos.
Detomingcion oe  confmes  fecales )
escherichia col

Contol migobldgics 08 o5 almentos.
Detemingcion gl nOmern g mohos )
Jevalurss viabies

Confol  micobloibgco  oe o5 aimentos.
Clostriium pertigens. Recuento en fUbo por
Sembra en masa

Adittos afmenianos permitidos pars CONEUmo
humang. Listas posihas,

Paln I Apple Juce Thin  Syer
mmmgap-mmrm 07415 16th Ediion

Programa conjunto FADIOMS CDDEKA.LIHE!-TI’F-.HJLI.J Valumen 2 Resiuos o piaguicisas en ks

akmentios.

EDiA Part 193, Tolerances for pasiicices In jood. Adminisiered by environmental protection agency.

Principios de Buenas practicas de manufaciira,

£.2 BASES DE ESTUDIO

NOMTa3 tecnica colominlana NTC 404 Frutas processdas. Jugos y puipas oe frufas, Bogota 1993

MO tecnica colomipiana NTC 1362 Frufss procesadas. Conceniraots Je fruias, Bogots 1996

WDrma técnica colomilana MTC 658 Frufas procesatss. Meclanes de fas, Bogold 1986

- Pl
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Worma Técnica obligatora Micaraglense, NTON 03 023 — 03 MNomme oe espechicaciones oe
NEclares, [Ugos i bebigss no carbonaiscas. Managua, 2003

Code of Federal Regquiations, Food and Drugs AominisTalion FDA Pan 146 Las updaied: July 27,

CODIGO ALIMENTARIC ARGENTING Capliuly X1 Amicuio 1040 - (Res 2067, 11.90.88) hasta
Articuio 1051 - [Res 2067, 11.10.58), Achalzado al 2003

RegamemD Saniiano de los Allmenics de Chlle (aciuallzado a agosio Oel 2005) TITLLD X0V DE

LAS BESIDAS ANALCOHOLICAS, JUGOS DE FRUTA Y HORTALIZAS ¥ AGUAS ENVASADAS
Pamana | de 35 bebldas analeohdllcas ARTICULD 480, Samtlago, 2005

Programa Conjunto FACYOMS Noma gereral del Codex para Zumos (ugos) y nectars de ftas
{CODEX STAM 247-2005)

Arograma conjurb FADKOMS General Standard for Tood additives Codex Sran 182-19928 (Rev. &
2005)

-0 i L
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: JUGDS, PULPAS DE FRUTAS, CONCENTRADOS DE Cadige:

WTEMEM 2337 FRUTAS, NECTARES DE FEUTAS, Y VEGETALES AL 00.03.465
REQUISITOS.

DRIGINAL, REVIGION.

Facha de Iniclacken del estudio: Fecha de aprobacion amenor por Consalo Directivo
2005 Oficlalizacion con &l Caracter i Obligaiona por
ACEMD NO.  de

pubiicado en &l Regisio Oficlal Mo, g8

Fecha de Iniciacion del esiudioc

Fechas de consulta pibllca: de

Subcomité Téonica: Jugos

Facha de Inlclacion: 2005-12-14 Fagha de aprodackn: 2006-07-13

Integrantes dal Suboomibe Tacnico:
HOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:
Ing. Jusn José Vaca (Presidents) Refresment Product Services Ecuador

Dra. Meyra Manzo Instifuio Makonal de Higlene, Guayaqull
Dra. Loyde Trama Instifuio Macional de Higlene, Guayaquil
Dra. Mayra LLaguno Instituio Macional de Higlene, Quit

Ing. Ciara Benavides SUMESA

Ing. Julla Yanez QUICORNAC

Ing. Jezabel Caceres Colegio de Inganieros 6 Almenios
Ing. Dulzinea Vliena Coiedk e Indgenierns de Almamos

Dr. Danle! Pazmifio DA [Mestié — Fontara)

Dra. AlSXanara Levoyer INDUGQUITO

Dr. Marco Defiesa _EEMRIXE FROZEN FOOD

Ing. Ana Comea MICIP

Econ, . Leonardo Toscazo CAPEIP!

Ing. Futh Gamboa ALANHOFA

Dra. Lorena Viasquez NESTLE

Dra. Janet Cordova Sanicular

Ing. Maria E. Davalos [Secretara Técnica)

IMEM - Reglonal Chimboraza

Oitros framites: Esta noma anula 3 1as MTE IMEN 432, 433, 434, 435, 436, 437 y 2 294,

Bl Cimectorio dal INEN aprobe sste proyecte de norma en sesicn de H008-03-28

Criiclalizada como: Voluntaria
Regsim Cficial Mo, 430 de 2006-12-17

Por Resolucion Mo, 0742006 de 2D0E-05-19
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SERVICIO DE ACREDITACION
sk ECUATORIANO - SAE
Acraditacion

Erutorang

ALCANCE DE ACREDITACION

Laboratorio GUIJARRO LASA S.A.

v Dl Fensa WVE3 13y N Sector
« Telgfon: 2465814 « E-nal i areo gufarm Maboratorioisa so E N ayos
(it - Bowrador

Certficado de Acraditaion N®  DAELE1C 08002
Actualizaion N% 1]
Resclucion N%  SAF DE 15.544
Vigencia apartir de;  2015-10-26
Acreditacion Inicial:  700.05.75
Responsable(z) Técnicolz)  Dr. Marco Guijam

Estd acredtado nor & Senicio de Acrediadin Ecustorang (S8E) de acusrdo con los
reguerimientos etablecios en la Noma NTE INEN [S0AEC 170252006 "Requistos

generales pars |a competencia de los laboratorios o8 ensayo v o calibradion”, los Crierios

Generales o Acrecitacion para laborstorios de ensayo v callaraddn (CR GAOT) Guias v
Polticas del SAE en su edicion vigente, para lag siguientes actividades

CATEGORIA: 0, Enzaynsen el [aharatotio permanente

CAMPO DE EHNSAY0: Analisis Fisico - quimicos en aguas



Servicio de Acreditacion Ecuatoriano
Alcance de Acreditacion OAE LE 1C 06-002
Laboratorio GUIJARRO LASA S.A.

CATEGORIA: 0. Ensayos en el laboratorio permanente

CAMPO DE ENSAYO: Analisis Fisico — quimicos en alimentos

PRODUCTO O MATERIAL A
ENSAYAR

Frutas y jugos

Cereales y derivados

Carne y derivados

Néctares, Pulpas. Mermeladas,
Frutas y jugos

Bebidas no alcohélicas. Bebidas
carbonatadas

Jugo de Frutas

Pulpas

Bebidas No Alcohélicas
Gaseosas

La versién aprobada y més reciente de este documento puede ser revisada

en la pagina web
F PA 0101 R02

ENSAYO, TECNICA Y
RANGOS

pH, Electrometria

3,0 - 10 unidades de pH

pH, Electrometria,

3,0 - 10 unidades de pH

“Humedad, Gravimetria,

2-90%

Cenizas, Gravimetria,

01-10%

Grasa, Gravimetria,

1,0 -15%

Proteina, Kjeldahl,

1.25 - 68.75%
Humedad, Gravimetria,
2-90%
Cenizas, Gravimetria,
01-10%

Proteina, Kjeldahi,

1.25 - 68.75%

Grasa, Gravimetria,

1,0-25%

Acidez Titulable, Volumetria,

01-5%

Sélidos solubles (°Brix),

Refractometria,

1,0-30%

METODO DE ENSAYO

PEE-LASA-FQ-03
Método de referencia
AOAC, Ed. 19, 2012
981.12B

PEE-LASA-FQ-03
Método de referencia
AOAC, Ed. 19, 2012
943.02

PEE-LASA-FQ-10a
Método de referencia
AOAC, Ed. 19, 2012
925.10
PEE-LASA-FQ-10c
Método de referencia
AOAC, Ed. 19, 2012
923.03

PEE-LASA-FQ-10b
Método de referencia
AOAC, Ed. 19, 2012
920.85
PEE-LASA-FQ-11
Método de referencia
AOAC, Ed. 19, 2012
991.20
PEE-LASA-FQ-10a
Método de referencia
AOAC 950.46, Ed. 19, 2012

PEE-LASA-FQ-10c
Método de referencia
AOAC Ed. 19, 2012
920.153
PEE-LASA-FQ-11
Método de Referencia
AOAC Ed. 19, 2012
991.20
PEE-LASA-FQ-10b2
Método de referencia
AOAC, Ed. 19, 2012
960.39; 920.39¢c

PEE-LASA-FQ-16
Método de referencia
AOAC, Ed. 19, 2012
942.15a
PEE-LASA-FQ-25
Método de referencia
AOAC, Ed. 19, 2012
932.14c

Pégina 5 de 13
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ANEXOS 3
ANALISIS FISICO- QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS
Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Ambato E: {or Telef 2400987 C i I@hotmail.com
“Laboratorio de ensayo acreditado por el SAE con acreditacién N°: OAE LE C 10-008"
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:15-225B R01-5.10 06
Solicitud No: 15- 225B Pag.: 1de?2
Fecha recepcién: 30 septiembre 2015 Fecha de ejecucion de ensayos: 30 sept - 06 nov 2015
Informacién del cliente:
Empresa: n/a C.L/RUC: 0503256174
Rep Liliana Elizabeth Chicaiza Chicaiza TIf: 0998620417
Direccion: Quijano y Ordofiez Email: chicaizalili_23@hotmail.com
Ciudad: Latacunga
Descripcion de las muestras:
Producto: Néctar de Tuna Peso: 1000 ml
Marca comercial: n/a Tipo de envase: plastico
Lote: n/a No de muestras: tres
F. Elb.: n/a F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambi Reffi ion: x  Congelacid Almac. en Lab: 15 dias
Cierres seguridad: Ninguno: x  Intactos: Rotos: Muestreo por el cliente: 21 julio 2015
RESULTADOS OBTENIDOS
Cédigo del Cédigo Ensayos o "
Muestras & . . 8 N 4 Métodos utilizados Unidades | Resultados
laboratorio cliente solicitados
| Aerobios Mesofilos  |PE-03-5.4-MB AOAC 990.12. Ed 19,2012 UFC/ml <10
Mohos PE-07-5.4-MB INEN 1529-10: 1998 UFC/ml <10
Levaduras PE-07-5.4-MB INEN 1529-10: 1998 UFC/ml <10
Néetar do any bl L *pH AOAC 942.15 Ed 19, 2012 / INEN 389 Unidades de pH 4.35
i mg/100g
*Acidez AOAC 942.15. Ed 19, 2012 ettt 0.157
*Densidad Relativa IINEN 391 Adimensional 1.073
gviTamina ¢ [HPLC mg/100m 35.1
Aerobios Mesofilos |PE-03-5.4-MB AOAC 990.12. Ed 19,2012 UFC/ml 10(e)
Mohos PE-07-5.4-MB INEN 1529-10; 1998 UFC/ml <10
Levaduras PE-07-5.4-MB INEN 1529-10: 1998 UFC/ml <10
Néctar deTuna | 22515557 b “pH AOAC 942.15 Ed 19,2012/INEN 389 | Unidades de pH 4.34
i mg/100g
*Acidez AOAC 942.15. Ed 19, 2012 Sdido cltriso 0.15
*Densidad Relativa  |INEN 391 Adimensional 1.073
sviTAMINA G |HPLC me/100g 295
Aerobios Mesofilos [PE-03-5.4-MB AOAC 990.12. Ed 19,2012 UFC/ml <10
Mohos PE-07-5.4-MB INEN 1529-10: 1998 UFC/ml <10
Neéetir de Taiis 22515558 S Levaduras PE-07-5.4-MB INEN 1529-10: 1998 UFC/ml <10
*pH AOAC 942.15 Ed 19, 2012 / INEN 389 Unidades de pH 4.42
; mg/100g
*Acidez [AOAC 942.15. Ed 19, 2012 acido clttion 0.143
\‘\ *Densidad Relativa |INEN 391 Adimensional 1.062
; sviTaMINA C - |HPLC mg/100g 30.7
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