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autorizar o prohibir:

a) La reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacion en el soporte

informético conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.
b) La publicacion del trabajo de grado.

c) La traduccion, adaptacion, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con

fines académicos y de consulta.

d) La importacion al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin

autorizacion del titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.

e) Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en
la ley como excepcién al derecho patrimonial.

CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido LA/EL
CEDENTE declara que no existe obligacion pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendra una duracion indefinida, contados a
partir de la firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA. - CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD. - Por medio del presente
contrato, se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma
exclusiva, dentro del marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna
otra persona incluyendo LA/EL CEDENTE podra utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA. - LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS. - LA
CESIONARIA podra licenciar la investigacion a terceras personas siempre que cuente con
el consentimiento de LA/EL CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacion asumida por las partes en las
clausulas cuartas, constituira causal de resolucion del presente contrato. En consecuencia, la
resolucion se producird de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta

notarial, a la otra que quiere valerse de esta clausula.
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CLAUSULA DECIMA. - En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato,
ambas se someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Codigo Civil y demés
del sistema juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente
contrato, seran sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacion del Consejo de la
Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucién adoptada sera definitiva e inapelable, asi
como de obligatorio cumplimiento y ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad.
El costo de tasas judiciales por tal concepto sera cubierto por parte del estudiante que lo

solicitare.

En sefial de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual

valor y tenor en la ciudad de Latacunga, al mes de marzo del 2019.

Muentes Navas Jonathan Fabricio Ing. MBA. Cristian Tinajero Jiménez
C.1: 050377726-0

EL CEDENTE EL CESIONARIO.
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Autores:
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RESUMEN

La presente investigacion se realiza con el objetivo de extraer un colorante natural a partir
de flores y tallos de sangorache (Amaranthus hybridus I) mediante el método soxhlet para
la aplicacion en un yogur natural, se utiliza estas partes porque forman inflorescencias cuya
forma es glomerular y de un intenso color rojo-violeta. Lo que se prueba para la extraccion
de este colorante es alcohol etilico con diferentes concentraciones al 95%,90% y 80% con
porcentajes de flores y tallos de (25-75%), (50-50%) y (75-25%).

La innovacion cientifica de esta investigacion se fundamenta en el aprovechamiento de las
cualidades nutritivas y el potencial que se puede obtener a través de las hojas que es su color
rojo — violeta y de su tallo el color verde oscuro. Al sangorache se lo utiliza con el objetivo

principal de realizar la extraccion y caracterizacion del colorante que posee de esta planta.

Para la investigacion se aplica un disefio experimental que permite evaluar variables para
diferenciar los tratamientos con las concentraciones de alcohol etilico, el mismo que es un
disefio experimental A*B con dos factores (porcentaje flores y tallos y concentraciones

alcohol etilico) y tres niveles.

Para conocer sus propiedades fisico-quimicas y microbiologicas del colorante se procede a
enviar la muestra a laboratorios acreditados en los cuales nos muestran si el colorante
presenta alguna alteracion en los alimentos que van hacer utilizados, dando como resultado

que el colorante cumple con los pardmetros establecidos en la norma NTE INEN 2337:2008.

Se realiza un andlisis fitoquimico, cual ayudd a determinar el contenido de antocianinas y

otros metabolitos que estan presentes en el colorante extraido, mediante este analisis se
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concluye que el colorante a pesar de proporcionar un color rojo-violeta, cuenta con
propiedades medicinales y esta apto para la aplicacion en alimentos, por lo que se procede a
realizar la aplicacion en el yogurt natural ahi se observa la intensidad de la coloracion del

extracto a base de sangorache.

Palabras claves: Innovacion, caracterizacion, fitoquimicos, alteracion.
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ABSTRACT

The present investigation is carried out with the objective of extracting a natural dye from
flowers and stems of Sangorache (Amaranthus hybridus I) by means of the soxhlet method
for the application in a natural yogurt, these parts are used because they form inflorescences
whose shape is glomerular and of an intense red-violet color. What is tested for the
extraction of this dye is ethyl alcohol with different concentrations at 95%, 90% and 80%
with percentages of flowers and stems of (25-75%), (50-50%) and (75-25) %).

The scientific innovation of this research is based on the use of the nutritional qualities and
the potential that can be obtained through the leaves which is its red-violet color and its stem
the dark green color. Sangorache is used for the main purpose of extracting and
characterizing the dye obtained from this plant.

For the research an experimental design is applied that allows to evaluate variables to
differentiate the treatments with the concentrations of ethyl alcohol, the same that is an
experimental design A * B with two factors (percentage of flowers and stems and
concentrations of ethyl alcohol) and three levels.

To know its physical-chemical and microbiological properties of the dye, we proceed to send
the sample to accredited laboratories in which they show us if the dye has any alteration in
the foods that are going to be used, resulting in the dye fulfilling the established parameters
in the NTE INEN 2337: 2008 standard.

A phytochemical analysis was carried out, which helped to determine the content of
anthocyanins and other metabolites that are present in the extracted dye, by this analysis it is
concluded that the dye despite providing a red-violet color, has medicinal properties and is
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suitable for the application in food, so it is proceeded to make the application in natural
yogurt there is observed the intensity of the coloring of the extract based on sangorache.
Keywords: Innovation, characterization, phytochemicals, alteration.
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1. INFORMACION GENERAL

Titulo del Proyecto:
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Fecha de inicio: Abril del 2018
Fecha de finalizacion: Febrero 2019
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Parroquia: Eloy Alfaro

Cantén: Latacunga

Provincia: Cotopaxi

Zona: 3

Pais: Ecuador

Institucién: Universidad Técnica de Cotopaxi, Laboratorio de la Carrera
Agroindustrial (anexo 1).

Facultad que auspicia

Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
Carrera que auspicia:

Ingenieria Agroindustrial
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Linea de investigacion:
Investigacion, produccion, desarrollo de tecnologias y estudios de inversion de proyectos

agroindustriales

Sub lineas de investigacion de la Carrera:

Linea 1: Optimizacion de Procesos Tecnoldgicos Agroindustriales

2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El amaranto engloba una serie de especies de la familia de las amarantaceas, donde se incluye el
ataco o sangorache como se conoce en el Ecuador los mismos que no son industrializados y se va a

utilizar este grano andino por medio de las flores y tallos.

Este trabajo beneficia a la poblacién en general, a las industrias alimenticias como innovacion y
sustitucién de los colorantes tradicionales y quimicos, ya que permite fortalecer las opciones para el
uso de colorantes obtenidos a base de plantas y las caracteristicas de las planta del género

amaranthus, cuentan con pigmentos para poder utilizarse en distintas industrias.

La coloracion de alimentos, usando pigmentos naturales obtenidos de plantas o sus partes en la
ultima década ha recibido especial atencién, pues ha crecido el interés mundial a consumir y usar
productos ecoldgicos. La produccidn de pigmentos sintéticos ya no resulta igual de conveniente para
los productores ni para los compradores, pues los costos son altos, ademas el publico los percibe
como peligrosos para la salud y el medio ambiente, consumiendo los productos que los contienen

cada vez en menor cantidad.

En los ultimos afios se ha palpado una sustitucién de los alimentos con altos contenidos de
colorantes sintéticos de facil adquisicion, y su excesivo consumo hace que la poblacion en especial
los nifios se encuentren propensos a cualquier enfermedad, por su alto contenido de productos

guimicos que se utilizan para la elaboracion de las mismas.

El impacto que tendria el producto es darle uso en diferentes tipos de industrias, ya sea lactea o
carnica es muy relevante y satisfactorio, ya que podemos utilizar el colorante como un sustituto de

los tradicionales colorantes que existen.

Una de las utilidades practicas que se le puede dar al colorante de sangorache es como un sustitutivo
de otros colorantes que gracias a su gran concentracion de pigmento rojo en la parte de sus flores y

tallos, esta ayuda a realizar la extraccion de dos formas, ya sea por medio de alcohol etilico, gracias



a que comienza a desprenderse el suave color de las flores y tallos del sangorache en cualquier

solucién que priorizamos realizar.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

3.1.Beneficiarios directos

En el caso del sangorache los beneficiaros son las personas de la provincia de Cotopaxi, tiene una
poblacién aproximada de 350.450 habitantes, de los cuales 169.590 son hombres y 180.860 son
mujeres. De la poblacién total 93.663 (26,7%) pertenecen al sector urbano y 256.787 (73,3%) vive
en el area rural. INEC 2001.

Los beneficiarios directos son los agricultores de la zona de quienes lo siembran ya que impulsan a
la evolucién de dar un uso agroindustrial al sangorache y también a las microempresas, pequefias y
medianas ya que mediante esta investigacion se incentiva a utilizar colorantes naturales y que no

sean perjudiciales para la salud.

3.2.Beneficiarios indirectos

Personas de las industrias lacteas de la provincia de Cotopaxi con una poblacion aproximada de
350,450 habitantes.

Son las industrias que podrian hacer uso de este colorante natural como un sustituto de los
colorantes quimicos, dando a conocer el valor nutricional que esta planta posee y los beneficios que
tiene al ser aplicado en productos alimenticios, para que las personas puedan consumir productos

mas sanos con un gran aporte nutricional para su salud.

4. PROBLEMA DE INVESTIGACION

Las industrias alimentarias se han visto sujetas a serios cambios debidos a que los consumidores
estan optando por productos mas naturales y en especial sin colorantes sintéticos, a causa de los
efectos perjudiciales para la salud humana. Por este motivo el sector agroindustrial invierte muchos
esfuerzos y medios en la busqueda de nuevas alternativas, Badui (2000), manifiesta que el color de
los alimentos viene a ser un atributo que tiene mucho peso dentro del juicio del consumidor, puede

llegar a ser determinante para que un producto comestible sea aceptado o rechazado.

La preocupacion por la seguridad ha optado que los colorantes artificiales hayan sido estudiados de

forma exhaustiva por lo que respecta a su efecto sobre la salud, mucho mas que la mayoria de los



colorantes naturales. Ello ha llevado a reducir cada vez méas el nUmero de colorantes artificiales
utilizables, aunque al contrario de lo que sucede en los otros grupos de aditivos, existen grandes
variaciones de un pais a otro. Los consumidores rechazan hoy en dia la presencia de colorantes

sintéticos en los alimentos y prefieren los colorantes naturales. (Obén et al. 2003)

El proyecto enfoca directamente al aprovechamiento de la planta de sangorache, proporcionando un
valor agregado para la elaboracion de subproductos. Otro factor es una escasa informacion que se
tiene de esta planta, que ha detenido a las personas a generar nuevos productos con sustitutos de
aditivos quimicos por los naturales. La mayoria de empresas privadas no estan dispuestas a invertir
en investigaciones para el aprovechamiento de recursos naturales y optan por utilizar productos

quimicos sin concientizar del dafio que hacen al consumidor.

5. OBJETIVOS:

5.1.General

» Extraer un colorante natural a partir de flores y tallos del sangorache (Amaranthus

hybridus ) mediante el método soxhlet para la aplicacion en un yogur natural.

5.2.Especificos

» Obtener el colorante a partir de las flores y tallos del sangorache (Amaranthus hybridus I)
usando como solvente el alcohol etilico en diferentes concentraciones (95%, 90%, 80%).

» Caracterizar el colorante natural obtenido de la extraccion mediante un analisis fitoquimico.

A\

Evaluar sensorialmente la aplicacion del colorante en un yogurt natural.

» Realizar los costos de produccion del colorante natural.



6. SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS PLANTEADOS
Cuadro 1. Cuadro de actividades

Objetivos

Actividad (tareas)

Resultado de

actividad

la

Descripcion de la actividad
(técnicas e instrumentos)

Obtener el colorante a
partir de las flores y

tallos del sangorache

(Amaranthus
hybridus 1) usando
como solvente el
alcohol etilico en
diferentes

concentraciones
(95%, 90%, 80%).

1.- Clasificacion de
materia prima, secado
0 deshidratado de la

materia prima
(Amaranthus
hybridus I)
2.-Mezclado de flores
y tallos del
sangorache con el
solvente alcohol

etilico en diferentes
concentraciones 95%,
90% y 80%.

3.-Filtracion y
separacion de mosto
de flores y tallos.

Obtencion del
colorante natural

Evaluacion de parametros de
control: pH, acidez (% éacido
citrico).

Caracterizar el

1.-Toma de cada
muestra del colorante
de las flores y tallo

colorante natural | 200 ml para los . -
: Determinacion Cantidad de antocianinas
obtenido de a | respectivos analisis. . fpe s
cualitativa de mediante el analisis
extraccion mediante|2.-Envio  a  10S|  antocianinas del | fitoquimico.
un andlisis diferentes [a_t)gratorlos colorante natural.
de analisis y
fitoquimico. discusioén de los datos
obtenidos luego del
analisis.
Evaluar 1.- Cataciones de
1.-Aplicacion del colorante
i yogurt, a los .
sensorialmente la ) 1.- Caracteristicas | natural en el yogurt.
aplicacion del |estudiantes  de  1a| gensoriales (color,
colorante  en  un|carrera Ingenieria olor, sabor,

yogurt natural.

Agroindustrial de la
Universidad Técnica
de Cotopaxi.

aceptabilidad).

2.-Evaluacion sensorial a

estudiantes.




Realizar los costos de ]
. 1.- Se realiza un
produccion del ] )
costo estimado del 1.-Costo obtenido
colorante natural. ]
colorante por litro de colorante Costo venta al pablico

7. FUNDAMENTACION TEORICA
7.1 ANTECEDENTES

Segun (Castillo y Ramirez, 2006) en su investigacion realizada en la Universidad del Salvador
“Ensayo preliminar para la obtencién de colorantes naturales a partir de especies vegetales
comestibles”; la cual tiene como objetivo obtener los extractos vegetales a partir del hollejo de la
uva (vitis vinifera), de los frutos de la fresa (fragaria vesca) y mora (morus nigra), utilizando los
métodos de extraccidn soxhlet y maceracion. En la que concluye el método mas adecuado para la
extraccion de este tipo de colorantes es el Soxhlet por su rapidez, el empleo de bajas temperaturas,
el uso de distintos disolventes segun convenga y por la completa extraccién del colorante, mientras
que el método por maceracién no se considera adecuado para obtener este tipo de colorantes, ya que

no se realiza una completa extraccion del mismo y el proceso requiere de mucho tiempo.

Lady Johana Correa et al, en el afio 2007 estudiaron la Actividad antimicrobiana, conservante y
obtencion de un colorante natural a partir de plantas de la regién de Boyaca — Colombia. Entre las
plantas utilizadas estuvo la toronja (Citrus méaxima,) para determinar su actividad bioldgica frente a
los hongos Penicillum ssp., Rhizopus ssp. y Botrytis cinerea; y la mora de castilla (Rubus glaucus
Benth) a partir de la extraccion metandlica de antocianinas presentes.

(Cano A, 2011). En su investigacion realizada en la Escuela Politécnica del Ejercito denominada:
“Extraccion y uso de tres pigmentos naturales a partir de tomate de arbol (solanum betaceum cav.),
mortifio (vaccinium myttillus 1.) y mora de castilla (rubus glaucus) como alternativa colorante
natural para alimentos” en este estudio se determina el nivel 6ptimo de extraccion de pigmentos
naturales a partir de tres frutas andinas, por medio de la medicion de la concentracion obtenida de
antocianinas (color rojo) mediante una solucion de etanol-acido citrico en condiciones del
laboratorio, llegando a la conclusion que la concentracion Optima de antocianinas para el tomate
(variedad mora) en base a 100g del mucilago interno fue de 0,31059mg/L, para el mortifio en base a
20g de fruta fue 0,044248 mg/L y para la mora en base a 100g de fruta fue de 0,03784 mg/L. Se

establece que de las tres frutas, el tomate es quien presentd una mayor concentracion y calidad de




antocianinas. De esta forma se puede realizar la sustitucion parcial o total de sales de nitro en
salchichas comerciales Los colorantes son aditivos que, afiadidos a los productos alimenticios, dan
color a alimentos que de forma natural carecen de €l, aportan un aspecto uniforme a los colores
naturales, aumentando su atractivo visual y/o mantienen las cualidades organolépticas relativas al

color en aquellos alimentos en los que el procesado puede modificarlos.

Segun (Narvaez L, 2014). En su investigacion realizada en la Universidad Politécnica Estatal de
Carchi titulada “Obtencion del pigmento natural del fruto de evilan (Monnina spp) para su uso como
colorante en yogurt”. En esta investigacion se determind el método de extraccion mediante el Etanol
90°- Acido citrico al 0.03%, mientras que en la segunda fase se adiciond el colorante al yogurt, al
agregar una concentracion del 4% de colorante de evilan (Monnina spp) en yogurt natural, se obtuvo
la tonalidad del color del yogurt de mora comercial. Referente al analisis microbioldgico la
presencia de mohos y levaduras fue de 5X102 UFC/1ml, por lo que se concluye que se encuentra
dentro de lo que establece la NORMA INEN 1529-11, ya que esta infiere que el maximo de mohos
y levaduras es de 104UFC/g., en lo referente al andlisis de Aerobios Mesotfilos se obtuvo como
resultado 1X102 UFC /1ml, el cual esta dentro de lo que establece la Norma NTE INEN 2395-2011
ya que esta infiere que el maximo de mohos y levaduras es de 106UFC/g., por lo que se puede
concluir que el yogurt adicionado colorante de Evilan presenta caracteristicas microbiol6gicas

Optimas para el consumo humano.

En 1975, la investigadora Mary Patricia Coons de la Universidad de Indiana (EEUU), como parte de
su tesis de Ph. D, realizo un trabajo de investigacion titulado “El género Amaranthus en Ecuador”,
cuyo resumen fue publicado en 1977 y 1978 en la revista Ciencia y Naturaleza del Instituto de
Ciencias Naturales de la Universidad Central (Quito), bajo el titulo “The status of Amaranthus
hybridus L. in South America (Vol. 18 y 19), donde sefiala que los amarantos semi cultivados son
plantas muy pigmentadas, usadas por su color en alimentos y bebidas en Ecuador y Perd, conocido
en Ecuador con los nombres de sangorache y ataco; considerado como A. quitensis por Sauer

(1967), sugiriendo a la vez que A. quitensis es sinénimo de A. hybridus.



7.2 Marco Tebrico

Figura 1: Sangorache (Amaranthus hybridus L.)

Fuente: (INIAP 2012)

El Sangorache es una planta que puede llegar a crecer hasta tres metros, y se calculan al menos unas
800 especies en todo el mundo. Cada flor esta conformada por otras flores mas pequefias que
contienen una semilla que es la parte que mayormente se consume, pues se utiliza para preparar
cereales, harinas, entre otros derivados. El sangorache es una planta de origen andino, que en
Ecuador tradicionalmente se conoce con el nombre de ataco, sangorache o sangoracha cuya planta
es de color rojo a morado produce semillas de color negro. Estas plantas pertenecen a la familia

botanica de las amaranthaceas y al genero Amaranthus. (Miguel. 2008)

Las hojas del sangorache, al igual que de otros amarantos, como lo de nuestro bledo, son también
relativamente ricas en proteinas. Mientras la mayoria de las verduras de uso frecuente en la
alimentacion humana, tiene entre 1y 2% de proteina, el sangorache y el bledo tienen entre 4 y 5%,
a mas de vitaminas y minerales. El bledo fue utilizado como verdura por nuestros primitivos
pobladores de la region andina y otros amarantos han sido utilizados con igual propdsito en otras

regiones del mundo, en especial en el Asia.(Correa,2007).

Tanto las semillas como las hojas y tallos resultan de gran interés no solamente para la alimentacion
humana sino también para la crianza de animales domésticos pues, las semillas, por si solas ofrecen
la ventaja de una dieta bastante bien balanceada. (Alejandra. 2011).En el pais y en la
dcfdfgtgcxregion sierra, ancestralmente se ha cultivado el ataco o sangorache, que por sus

caracteristicas botanicas, morfologicas, etc., se considera que se trata de Amaranthus hybridus L.



Tabla 1. Clasificacion taxondmica del sangorache.
CLASIFICACION TAXONOMICA

Reino Vegetal
Division Fenordégama
Tipo Embryophyta

Siphonogama

Subtipo Angiosperma
Clase Dicotiledoneae
Orden Centrospermales

Familia Amaranthaceae

Genero Amaranthus

Especie Hybridus

Fuente: (INIAP 2012)

7.2.1. Origen

Su origen se remonta a las culturas que vivian en América antes de la colonizacion, pues era
producido en la misma medida que alimentos tan populares como el maiz. Sin embargo, por el uso
en rituales religiosos que le otorgaban los nativos, su produccion disminuyd casi a la totalidad

cuando los espafioles arribaron al continente.

Historicamente, el origen o domesticacion del amaranto se ha ubicado en centro y norteamerica (
guatemala y mexico y Sudamerica )( Ecuador, peru y Bolivia). Junto con el maiz y el frejol, el
amaranto fue unos de los principales productos para la alimentacion de las culturas precolombinas
de America. Para los mayas, Aztecas e Incas el sangorache fure la Principal fuente de proteinas y se
consumi como hortaliza y grano reventado. Ademas, estuvo asociado a los ritos Religiosos; a los

dioses y a la vision cosmica de estas cultutas.( AMA, 2009).

7.2.2. Caracteristicas

Es una planta que tiene una raiz pivolitante profunda y muchas raices laterales. El tallo es de forma

ciclica, con angulos y estrias gruesas longitudinales, de color morado o purpura que pueden alcanzar
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hasta los 2m de altura. Las hojas son simples, alternas, opuestas, pecioladas, cuyo largo puede llegar
a lo 15cm de largo y 10 cm de ancho, son avaladas, verdes cuando jovenes y rojas, moradas o
purpuras a la madurez. La inflorecencias o panoja terminal o auxiliar, muy vistisa, erecta o
decumbente de color morado o purpura intenso. Las flores son unisexuales, las flores masculinas
tienen cinco estambres de color amarillo. El fruto es una capsula pequefia que a la madures presenta
mucha deshiscencia o caida de las semillas. La semilla es pequefia, lisa, brillante de color negro o
purpura, es dura al moler y revienta con dificultad. La cosecha se realiza entre 150 a 180 dias.
(FDA. 2011).

7.2.3. Propiedades
Las semillas de amaranto son unas de las mas importantes por sus llamativos datos nutritivos. Tiene
un contenido de proteinas muy superior en comparacion a otros cereales. Aporta una importante
dosis de acido folico y no son pocas las vitaminas que nos ofrece: A, B, B1, B2, B3, C y K.Segtn
La FAO, seleccion6 Sangorache junto a la quinua, como el cultivo de seguridad alimentaria del
tercer milenio, puede contribuir a reducir los niveles de desnutricion de los sectores mas vulnerables
de la poblacion. De acuerdo a un estudio realizado por el Instituto Nacional Auténomo de
Investigaciones Agropecuarias, Iniap, este grano es rico en proteinas (lisina), vitamina C, minerales
(hierro, calcio, fésforo), fibra, grasas, compuestos antioxidantes, recomendados para prevenir o

curar la osteoporosis, la diabetes mellitus, la obesidad, la hipertension arterial, el estrefiimiento, la

anemia, entre otras dolencias. (Peralta, E. 2009).

7.2.4. Taxonomia

Nombre cientifico: ~ Amaranthus hybridus L.

Centro de origen: Ameérica, Zona Andina.

Zona de cultivo: Valles de la sierra (libre de heladas)
Altitud: 2000 a 3000 m

Clima: Lluvia: 300 a 600 mm de precipitacion en el ciclo.
Temperatura: 15°C

Variedades: No se dispone todavia de variedades mejoradas.

Ciclo de cultivo: 150 a 180 dias
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Preparacion del suelo: Arada, rastrada y surcada
Rotacion de cultivos: Se recomienda rotar con leguminosas y maiz-fréjol.
Siembra

Epoca: Diciembre a enero, de preferencia en dias muy buenos o buenos, de acuerdo al calendario

lunar.

Cantidad: 6 a 8 kg por ha

Sistema: Monocultivo (chorro continuo)
Distancia entre surcos: 60 cm

Hileras por surco: una

7.2.5. Control de malezas:

Manual: Una deshierba o rascadillo entre 30 y 45 dias después de la siembra. Una deshierba y

aporque a los 60 dias después de la siembra.

Quimico: En post emergencia, usando pantalla, se recomienda el uso del herbicida Paraquat

(Gramoxone) en dosis de 2 litros por hectarea. (Peralta, E. 2009).

7.2.6. Control de plagas:

Se recomienda aplicar pesticidas solamente cuando el nivel de poblacién de las plagas pueda causar

dafio al cultivo.

Para trozadores (Agrotys sp.), se recomienda Decis (Deltametrina, piretroide) en dosis de 400 cc por
hectarea. (Peralta, E. 2009).

7.2.7. Control de enfermedades:

Entre las enfermedades que afectan al cultivo estan el mal de semillero causado por Pythium,
Phytophthora y Rhizoctonia, por lo que se recomienda evitar suelos con estos problemas. Las
enfermedades foliares que afectan al ataco o sangorache son oidium, esclerotinia, curvularia y
alternaria y no constituyen un problema importante en este cultivo, por lo que no se recomienda

controles quimicos. (Peralta, E. 2009).
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7.2.8.Cosecha

Se realiza en forma manual, cortando las panojas que presentan cierta dehiscencia o caida de grano

de la base de las mismas. Los granos presentan cierta dureza cuando estan llegando a su madurez.

7.2.9. Trilla

La trilla puede ser manual o con maquinas para cereales de grano pequefio. Al tratarse de semilla de
buena calidad y una vez manejados los lotes bajo este concepto, la trilla debe realizarse
preferentemente con vara o maquina. El secado del grano debe hacerse a la sombra y las selecciones

del mismo, por mayor tamafio, bien formadas y uniformes.

La limpieza y clasificacion del grano o semilla se puede realizar con zarandas manuales o con

maquinas clasificadoras de semillas (Clipper).

7.3.  Almacenamiento
El grano con humedad inferior al 13%, debe almacenarse en cuartos secos y frescos. Se ha
observado la presencia de una potencial plaga de almacén

7.3.1. Altitud

Puede cultivarse segun la variedad desde el nivel del mar hasta los 2800 msnm, sin embargo las
altitudes méas adecuadas se hallan alrededor de los 2000 a los 2600 msnm.

7.3.2. Suelos

Es una planta que se desarrolla convenientemente en los suelos francos, con buen drenaje y con un
pH entre los 5.5 a 7.0 para facilitar la absorcion de los nutrientes que garanticen el desarrollo
radicular. Es conveniente la incorporacion de materia organica y un mayor contenido de humedad
en lo suelos, especialmente para la germinacion de las semillas y el crecimiento inicial,

posteriormente no se requiere de mayor humedad. (Peralta,2008)

7.3.3. Beneficios

Este superalimento fue nombrado por la Academia Nacional de Ciencias de Estados Unidos como el

mejor alimento del mundo para consumo humano y con buenas bases, pues sus nutrientes nos


https://ecoinventos.com/superalimentos/
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pueden ayudar en la prevencion de muchas enfermedades o pueden ayudarnos a sobrellevarlas
mejor. (Peralta,2008)

7.3.4. Usos del sangorache.

Otro de los beneficios del sangorache es que en algunos casos puede consumirse tanto las hojas
como la semilla.

Las hojas pueden consumirse de la misma forma que vegetales como la espinaca, en ensaladas o
agregandola a otros alimentos para acompanar.

Es usado en gran medida para la elaboracion de cereales y granolas, e incluso para la fabricacion de
harinas que se utilizan en la elaboracion de panes, tortillas y varios postres.

La industria quimica y cosmetdloga también ha aprovechado la planta para elaborar aceites y
colorantes.

Esta planta no solo es excelente por la gran cantidad de nutrientes que podemos encontrar en ella, y
que superan en muchos aspectos a los del arroz y el maiz, sino porque la mayor parte de la planta es

consumible y es de fécil conservacion, pues puede refrigerarse por mucho tiempo. (Peralta,2008)

7.3.5. Colorantes

Se denominan colorantes o tintes naturales a aquellas sustancias coloreadas extraidas de plantas y
animales aptas para la tintura o coloracion de las fibras textiles. Y no solo de textiles, ya que aun
antes de la existencia de ellos fueron una herramienta de expresion artistica. Como resulta fécil
imaginar, fueron las sustancias pioneras en la coloracion de las primeras piezas de construccion
textil. (Manuel,2010).

7.3.6. CLASIFICACION DE COLORANTES

Los colorantes se dividen en dos grandes grupos:
- Colorantes Artificiales.

- Colorantes Naturales.

7.3.7. Colorantes artificiales

El origen de estos colorantes es de sintesis quimica, su composicion es menos compleja que la de

los colorantes naturales, son hidrosolubles, se presentan generalmente en forma de polvo y tienen



14

normas especificas de pureza. La preocupacion por la seguridad de los alimentos y la presion del
publico, obligd a que los colorantes artificiales sean estudiados en forma exhaustiva, en lo que
respecta a su efecto en la salud, mucho mas que la mayoria de los colorantes naturales; esto a
llevado a muchas empresas a revisar la formulacion de sus productos y sustituir, cuando es

tecnoldgicamente posible, los colorantes artificiales por los naturales. (Manuel.2010)

7.3.8. Colorantes naturales.

El término colorantes naturales se aplica a aquellos productos alimenticios de origen animal, vegetal
o incluso mineral en los cuales se encuentra de forma también natural. A la vez se consideran
naturales los colorantes obtenidos de materiales bioldgicos, como algunos insectos ¢ incluso los que
se forman al calentar o someter a tratamiento térmico un alimento, como el caramelo. En este
sentido y aunque pudieran tener composicion y potencial de tincion idénticos, se contraponen a los
artificiales que son los obtenidos por sintesis quimica. Por tanto, un colorante natural son pigmentos
coloreados obtenidos de materia prima principalmente de origen animal y vegetal, aunque también

puede ser de origen mineral. (Manuel.2010)

7.3.9. Composicion quimica de los colorantes

Tabla 2: Composicidon Quimica De Los Colorantes

Naturaleza Quimica Ejemplos Color Predominante
_ Ficobilinas Amarillo — Blanco
Tetrapirroleo ) )
Clorofila Amarillo
Carotenoides Carotenoides Amarillo
Flavonas Blanco — Crema
) flavonoles Amarillo — Blanco
Flavonoides )
chalconas Amarillo
antocianinas Rojo - Azul
Xantonas Xantonas Amarillo
Quinonas naftoquinonas Rojo — Azul - Verde
Derivados indigoides Indigo Betalainas Azul — Rosado
Pterinas Blanco — amarillo
Pirimidinas Sustituidas Flavinas Amarillo
Fenoxanizinas Amarillo - Rojo

Fuente: (Peralta 2012).
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7.4 TECNICAS Y METODOS

7.4.1. Extraccion

La extraccion es una de las operaciones bésicas del laboratorio. Se define como la accion de separar
con un liquido una fraccién especifica de una muestra, dejando el resto lo mas integro posible. Se

pueden realizar desde los tres estados de la materia, y se Ilaman de la siguiente manera:
1) Extraccion solido — liquido;

2) Extraccion liquido — liquido

3) Extraccion gas — liquido.

La primera es la mas utilizada y es sobre la que trata este escrito de la extraccion con el equipo
Soxhlet.

7.4.2. Métodos de extraccion

Cuando se ha seleccionado una fuente de colorante natural, el siguiente paso es aislar el mismo del
resto de la estructura de la planta o animal que lo contiene. A este proceso se lo denomina
extraccion. El método a emplear para extraer un determinado pigmento o colorante, va a estar
condicionado por una serie de factores que hace que cada extraccion sea un proceso particular y
especifico para cada organismo portador y para cada tipo de material a extraer. (Valenzuela (2009).
La extraccion se basa en la separacion de porciones biologicamente activas, utilizando un solvente y
un proceso de extraccion adecuado. Los principios a extraer se encuentran disueltos en el citoplasma
de la célula vegetal o formando sales que se encuentran “incrustadas” en la célula, para facilitar la
extraccion de los mismos, la droga es sometida a un proceso de molturacién o troceado que
destruye las estructuras que los contienen, mejorando asi el rendimiento de la extraccion.

Lo que si se puede establecer de entrada, es que algunos métodos de extraccion resultan simples con
un producto casi puro como es el caso de la extraccion del pigmento antocianina del repollo
morado, mientras que otros resultan mas complejos, donde el producto a extraer aparece mezclado
con otras sustancias, lo que obliga a realizar la extraccion en varias etapas con procesos de
separaciones posteriores.Hay dos formas de realizar la extraccion: la extraccidon artesanal y la
extraccion industrial. Esta ultima tiene nuevos aportes tecnoldgicos respecto a la primera, tanto en la

produccion en si misma como en el control de calidad del producto obtenido. (Alejandra.2011)
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Estos son los pasos que se atraviesan al aplicar colorantes naturales sobre fibras textiles, en
cualquier estado de transformacion que ellas se encuentren: La seleccion de las fibras es factible
cuando se empieza el proceso desde cero, es decir, cuando ain no se dispone del textil que se va a
colorear, entonces se selecciona en funcion de las necesidades o de las posibilidades, cual sera la
fibra o fibras que mejor se adaptan a las caracteristicas buscadas. En el caso que se tenga un material
textil ya elaborado, por ejemplo una prenda o una tela, se deberd comprobar que fibras contiene, ya
que no todas las fibras son tefiidas con los mismos colorantes, ni dan el mismo color con un
determinado colorante. Cuando ya conocemos las fibras que vamos a colorear, el siguiente paso es
proceder a su limpieza y preparacion para recibir el colorante lo mas hidrofila posible, ya que ese
serd uno de los factores que influyen en el rendimiento (intensidad) del color final. Alejandra.
(2011)

7.4.3. Extraccion por Soxhlet

Se emplea un equipo de vidrio, que consta de tres partes:

e matraz
e corneta

e condensador
El funcionamiento es el siguiente:

En el matraz se dispone del disolvente, en contacto con una manta calefactora; se dispone de una
corneta donde se deposita un cartucho de papel filtro o tela que contiene un peso dado de la droga el
condensador y en él se condensa el disolvente que por efecto de la gravedad cae n la corneta
embebiendo el material vegetal. EI empleo de este método garantiza que durante la extraccién no
existe la posibilidad de degradar las moléculas del colorante por efecto de la temperatura, debido a
gue se emplean bajas temperaturas durante la operacion, ademas de permitir el uso de distintos

disolventes, seguin convenga.
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Figura 2: Equipo soxhlet

Fuente: (Castillo y Ramirez. 2006)

7.4.4. Clasificacion de los colorantes naturales

Un criterio ttil de clasificacion de los colorantes es en base a su estructura molecular, que permite
agrupar componentes afines en cuanto a su comportamiento y propiedades genéricas. Con los
colorantes naturales comenzaremos por estudiar al grupo mas numeroso, como es el de los

colorantes vegetales.

7.4.5. Tipos de colorantes naturales

Existen principales grupos de colorantes naturales, entre los que se encuentran:

7.4.6. Colorantes directos

Son considerados dentro del grupo de los colorantes de antocianina, carotinoide derivados de
calcona. Los colorantes son obtenidos de una solucion acuosa y ésta extraccion se usa directamente

para tefiir o pintar en frio o caliente.

7.4.7. Mordentados

No tienen por si mismo el poder de entintar, pues solo con un tratamiento especial de sales metalicas

solubles que reaccionan sobre la fibra, entonces entintan.
7.4.8. Reduccion
Este tipo de colorantes provienen de materias que se encuentran en el interior de los cuerpos

vegetales o animales. Son generalmente insolubles y para darles solubilidad se les aplica una

sustancia reductora y mediante la oxidacion aparece el color.
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7.4.9. Pigmentados

Son polvos de diversos minerales, generalmente son insolubles y no tienen el poder de entintar, por
lo cual pueden utilizarse mezclandolos con otro cuerpo, como el engrudo, adhesivos o cualquier

pasta para pintar o unir.

7.5. COLORANTES VEGETALES

75.1. Carotenoides

Los carotenoides son estructuras isoprenoides, presentes en colorantes y pigmentos naturales en
plantas superiores, algas, hongos y bacterias. La estructura quimica basica de estos compuestos
poseen dobles enlaces insaturados y la mayoria son tetra-terpenos con 40 atomos de carbono. A los
carotenoides que poseen atomos de oxigeno en sus moléculas se los conoce como xantofilas. Los
restantes constituyen el grupo de los carotenos. Los colorantes y pigmentos de este grupo presentan
una paleta de colores que varia desde amarillo palido, pasando por anaranjado, hasta rojo oscuro.
Ejemplos de ello son el licopeno (color rojo del tomate y la sandia) y el beta caroteno (color

anaranjado de la zanahoria). (Yi-Zhong, 2005)

7.5.2. Clorofilicos

Los compuestos clorofilicos constan de una porfirina que lleva incorporado un d&tomo de magnesio
en el centro del ndcleo tetrapirrélico. Son los pigmentos méas abundantes en la naturaleza.

Se encuentran en los cloroplastos de las células vegetales, organulos exclusivos de las plantas donde
se lleva a cabo la fotosintesis y se conocen dos tipos importantes: clorofila A y clorofila B, que son

las responsables del color verde de las plantas. (Apfel, 2016)

7.5.3. Antocianinicos

Las antocianinas forman uno de los seis grupos de flavonoides existentes. Los flavonoides son
metabolitos secundarios de las plantas, esto es: compuestos que la planta elabora, pero no son
vitales, pues en su ausencia el organismo puede continuar viviendo. Las antocianinas son
verdaderos colorantes naturales, ya que son pigmentos hidrosolubles. Son responsables de los
colores rojo, anaranjado, azul y parpura de las uvas, manzanas y fresas.

La estabilidad de las antocianinas esta condicionada por una serie de factores como el potencial

redox, temperatura, el pH del medio, la interaccién con otros radicales y moléculas, entre otros.
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Se ha estudiado que el cambio de un pH &acido (mayor estabilidad) hacia otro alcalino hace variar de
color hacia el rojo (efecto batocromico) dando compuestos inestables que se decoloran rapidamente.
También las antocianinas son afectadas por la temperatura, produciéndose cambios en su estructura

molecular (pérdida del glicosido) que resulta en una pérdida del color. (Apfel, 2016)

75.4. Flavonoides

El resto de los flavonoides no-antocianinicos, se caracterizan por su color amarillo, como se
desprende de la etimologia del nombre (Del latin flavus: amarillo). Los flavonoides en general se
caracterizan por ser polifenoles solubles en agua, algunos con una estructura de glucdsidos
(azUcares) y otros de polimeros naturales.

A estos Ultimos pertenecen los taninos condensados, polimeros naturales formados por monémeros
de antocianidina, presentes en semillas y tejidos vegetativos de ciertas forrajeras. Otro grupo de
flavonoides importantes son las flavonas, colorantes amarillos presentes en pétalos de flores como la
primula, o en la piel de frutos como las uvas, responsables del color amarillento de los vinos
blancos. (Apfel, 2016).

7.5.5. Betalainicos

Las betacianinas son unos cincuenta colorantes naturales identificados de color rojo o violeta que se
encuentran en plantas como la remolacha (Beta vulgaris) y frutos de la tuna (Opuntia sp) y en
algunos basidiomicetos. Tienen una absorcion maxima en el espectro visible entre 534 y 552 nm.

Los taninos son colorantes naturales extraidos de plantas superiores. Son compuestos fenélicos
coloreados en una gama que va desde colores amarillos hasta el castafio oscuro. Los taninos tienen
olor caracteristico, sabor amargo y son muy astringentes. Se agrupan en: taninos hidrolizables y

taninos condensados (vistos anteriormente en el grupo de Flavonoides). (Apfel, 2016).

7.5.6. Fuentes de obtencion de colorantes naturales

Las fuentes naturales de obtencion de colorantes, son principalmente las plantas superiores, también
las algas, hongos y liquenes en el reino vegetal y ciertos tipos de insectos y algunos organismos
marinos invertebrados dentro del reino animal. Es importante tener conciencia de la funcion de los
colorantes y pigmentos en la naturaleza. La gran diversidad de pigmentos cumple funciones

especificas dentro de ella incluyendo a los animales superiores (como el ser humano).
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Algunos pueden actuar como inhibidores para la germinacion de semillas u hormonas para el
crecimiento, 0 como sustancias tdxicas para defensa o para guiar a los insectos a las flores para
realizar la polinizacion o como factor de atraccion entre géneros para la reproduccion, etc. (Apfel,
2016)

75.7. Control de calidad de colorantes naturales

El objetivo primario para la aplicacion del control de calidad es la deteccion de los colorantes que
no superan las exigencias minimas de los usuarios, como lo es la poca solidez a la luz, que es
sinénimo de decoloracion o pérdida de color por exposicion a la luz solar o tintes débiles y con

matices sucios, entre otras.

7.5.8. Usos

Los colorantes naturales se pueden utilizar para:

e Tefir
e Pintar
e Alimentos
e Medicinas

o Adhesivos

o Papel
e Pléasticos
o Bebidas

7.6. Que es un yogur natural

El yogur natural, también conocido como yogurt o yogurt, es un alimento probiético esencial con
alrededor de 100 millones de bacterias y numerosas propiedades para nuestro organismo. El yogur
pertenece a la categoria de los lacteos, y se obtiene mediante la fermentacion bacteriana de la leche,
normalmente de vaca. (Tendis, 2016)

7.6.1. Caracteristicas del yogur natural

El yogur natural se caracteriza por ser de color blanco y tener una textura y un sabor suaves, dulce

en el caso de los yogures azucarados y un poco acida y agria en el caso del yogur natural que no es


https://www.biotrendies.com/lacteos/leche
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edulcorado. Pero es muy comun encontrar yogures de sabores de frutas en el supermercado, asi
como yogures con trozos de frutas o cereales. El yogur también puede ser yogur desnatado o con
nata afladida, como el yogur griego.

Se piensa que los tracios que poblaban la actual Bulgaria fueron los primeros en obtener yogur,
aunque fue desde Turquia desde donde se introdujo en la totalidad de la Peninsula Balcanica.
(Tendis, 2016).

7.6.2. Beneficios del Yogur Natural

El yogur es fuente de proteinas y grasas lacteas, aunque debido al proceso de fermentacion
bacteriano, la lactosa también se fermenta, lo que significa que las personas intolerantes a la lactosa
si pueden consumir yogur. Ademas, es rico en calcio y en algunas vitaminas del grupo B. También
es beneficioso para el sistema inmunitario, porque ayuda a combatir las infecciones y disminuye los
efectos negativos de los antibidticos. Ademas, estabiliza la flora intestinal y el conjunto de
microorganismos del sistema digestivo. (Tendis, 2016)

7.7. MARCO CONCEPTUAL

- Alergénico. Que produce alergia.

- Antioxidante. Sustancia que evita o reduce el obscurecimiento en frutas y verduras.

- Antocianinas.- Son pigmentos hidrosolubles que se hallan en las vacuolas de las células
Vegetales y que otorgan el color rojo, parpura o azul a las hojas, flores y frutos.

- Artificial. Es algo que no es natural.

- Betanina. La betanina, betacianina, rojo remolacha o colorante E-162 es una sustancia que

consiste en el extracto acuoso de la raiz de la remolacha roja, Beta vulgaris.

- Condensador. Es utilizado muchas veces en la industria de la refrigeracion el aire
acondicionado

- Colorante. Los colorantes, también conocidos como anilinas, son sustancias con color, las
cuales presentan la caracteristica de ser solubles en agua o disolventes orgénicos y tener
grupos reactivos capaces de fijarse a los diversos sustratos, a los cuales se unen de una cierta
forma quimica, comunicandoles color.

- B-caroteno. EIl caroteno es un pigmento anaranjado que se encuentra en la zanahoria, Otras

frutas y vegetales. Esta relacionado al grupo de compuestos llamados carotenos que tienen
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propiedades antioxidantes que podrian reducir la incidencia de la enfermedad cardiaca y
cierto tipos de canceres

Extraccion. La extraccion es la técnica empleada para separar un producto orgénico de una
mezcla de reaccién o para aislarlo de sus fuentes naturales. Puede definirse como la
separacion de un componente de una mezcla por medio de un disolvente.

Flavonoides.- Los flavonoides son pigmentos vegetales con un marcado poder antioxidante,
que previenen el envejecimiento celular y los procesos degenerativos. Son pigmentos
vegetales no nitrogenados, solo se encuentran en los vegetales, tienen la funcion de proteger
a las plantas de los rayos solares y de atraer depredadores para dispersar la semilla.
Fendlicos. Son compuestos que proporcionan algunas propiedades bioldgicas que son
beneficiosas para la salud, entre estas la actividad antioxidante.

Fisicoquimico. Es la parte de la quimica que estudia las propiedades fisicas y estructura de
la materia empleando las leyes de interaccién quimica.

Fitoquimicos. Son sustancias que se encuentran en los alimentos de origen vegetal
bioldgicamente activos para la vida que son los nutrientes esenciales para la vida

In6cuo. Que no hace dafio.

Naturales. Se aplica a aquellos productos alimenticios de origen animal, vegetal o incluso
mineral en los cuales se encuentra de forma también natural.

Quinonas. Es uno de los isomeros de la ciclo hexano diona o bien un derivado de los
mismos.

Sangorache. Es una planta que puede llegar a crecer hasta tres metros, y se calculan al
menos unas 800 especies en todo el mundo. Cada flor estad conformada por otras flores méas
pequefias que contienen una semilla que es la parte que mayormente se consume, pues se
utiliza para preparar cereales, harinas, entre otros derivados.

Solvente. Las Soluciones son sistemas homogéneos (iguales propiedades fisicas y quimicas
en toda su masa), que estan constituidas basicamente por dos componentes Ilamados
Solvente y Soluto.

Soxhlet. Tiene como funcion recircular los vapores condensados con ayuda de un sifon a la
fuente de disolvente que se encuentra en evaporacion continua, arrastrando consigo las
sustancias de colorante de la materia prima contenida en un cartucho de celulosa

desechable.
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- Pigmento.- Un pigmento es una materia colorante que se caracteriza por dar un tono
especifico (verde, amarillo, rojo, etc.) pero que tiene la propiedad de ser insoluble en la
mayoria de los liquidos comunes (por ejemplo, agua).

- Taninos. Son colorantes naturales extraidos de plantas superiores. Son compuestos fenolicos
coloreados en una gama que va desde colores amarillos hasta el castafio oscuro. Los taninos
tienen olor caracteristico, sabor amargo y son muy astringentes.

- Xantonas. Es un compuesto carbonilico con propiedades y beneficios para fortalecer el

organismo.

8. HIPOTESIS

8.1.Hipdtesis nula

La extraccion de un colorante a partir de flores y tallos de sangorache (Amaranthus hybridus 1)
mediante el método soxhlet en diferentes concentraciones de alcohol etilico influye en las

caracteristicas fisico-quimicas y fitoquimicas del colorante extraido.

8.2.Hipdtesis alternativa

La extraccion de un colorante a partir de flores y tallos de sangorache (Amaranthus hybridus 1)
mediante el método soxhlet en diferentes concentraciones de alcohol etilico no influye en las

caracteristicas fisico-quimicas y fitoquimicas del colorante extraido.

9. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL

9.1.Disefio y modalidad de investigacion

Modalidad cuantitativa ya que las presentes investigaciones existen variables que pueden ser dados
estadisticamente con la recopilacion de todos los datos dados luego del analisis de laboratorio

respectivo.

9.2.Tipos de investigacion

Aplicada.- La investigacion se basé en la extraccion de un colorante natural a partir de sangorache,
mediante el método de extraccion soxhlet utilizando como solvente el alcohol etilico en diferentes

concentraciones al (95%,90%80%) para garantizar la obtencion del colorante y posteriormente darle
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un uso industrial en productos lacteos, ayudando asi a crear un sustituto de colorantes tradicionales
que son hechos a base de quimicos que ocasionan un dafio a los consumidores, ayudando al

aprovechamiento de estas plantas dando a conocer su valor nutricional que este posee.

Bibliogréafica.- La investigacion se documentd en base de otras investigaciones referentes a la
extraccion de colorantes naturales para la aplicacion en industria lactea, ademés toda la
informacion cientifica extraida de libros, tesis y articulos cientificos de extraccion de colorantes.
Con el resultado de la investigacion se podra aprovechar como fuente de informacion para

investigaciones futuras.

Experimental.- Para la extraccion del colorante natural se realizd un disefio experimental
A*B23 el mismo que se describe de dos factores (A*B) y tres niveles (25-75%,50-50%,75-25%) del
factor A'y (95%,90%,80%) del factor B, en la aplicacion del colorante en un yogur natural se evalué
la significancia en la dosificacion y concentracion de cada muestra. Lo que ayudd a la aceptacion
de este colorante natural es la concentracion y la semejanza que tiene esta con los colorantes
quimicos que no produce una diferencia significativa pudiendo ser utilizado en diferentes campos de

la agroindustria.
9.3.Técnicas de investigacion

La Encuesta.- Ayuda a obtener datos estadisticos, mediante la presente investigacién de la
extraccion del colorante natural es factible como sustitutos de los colorantes quimicos a futuro, en
donde mediante estos ayuda a la observacién y comparacion aplicada en un yogurt natural mediante

la intensidad del color que este presenta.

9.4.Instrumentos
9.1 Materia prima

» Sangorache

9.2 Reactivo

» Alcohol etilico a 95%, 90%, 80%.
> Acido sulfdrico
> Hidréxido de sodio
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9.3 Materiales
Recipientes vidrio
Vasos de precipitacion
Envases de vidrio
Papel Filtro

Colador

Embudos

Pipeta

V V.V V V V VYV V

Mortero

9.4 Equipos

Balanza analitica
Equipo soxhlet
TermoOmetro
Estufa
Deshidratador

VvV V. V ¥V V V

pH-metro

9.5 Metodologia de elaboracién
95.1. DESCRIPCION DEL PROCESO

Recepcion del Sangorache: Se observa que el sangorache no presente deterioro y tengan el color

caracteristico.

Fotografia 1: recepcidn de sangorache

= ~

Fuente: (Martinez C, Muentes J. 2019)
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Seleccidn: En esta parte se selecciona las flores y el tallo de sangorache fresca y en buen estado.

Fotografia 2: Seleccién de sangorache

Fuente: (Martinez C, Muentes J. 2019)

Limpieza: Se realiza la eliminacion de impurezas de las flores y tallos.

Fotografia 3: Limpieza de sangorache

Fuente: (Martinez C, Muentes J. 2019)
Secado: Las flores y tallos son secadas mediante el deshidratador o a la misma vez utilizando la luz

solar.

Fotografia 4: Secado de sangorache

Fuente: (Martinez C, Muentes J. 2019)
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Pesado: Se pesa las flores y tallos de sangorache (10g) en la balanza analitica.

Fotografia 5: Pesado de sangorache

Fuente: (Martinez C, Muentes J. 2019)
Extraccion: Se procede a la extraccion del colorante utilizando como solvente alcohol etilico en
concentraciones (95%,90%,80%), se observo la mayor concentracion a una temperatura de 40 a
60°C, el solvente debe llegar a su punto de ebullicibn 90°C para que en estado gaseoso pase al
condensador de reflujo el bal6n parte del extractor soxhlet, se depositd el solvente a utilizar

dependiendo el tamafio del balén 250 ml.

Fotografia 6: Extraccion de sangorache

Fuente: (Martinez C, Muentes J. 2019)
Filtracion: Se realizdé con papel filtro en forma de bolsa para depositar la materia prima se
introduce en la corneta del extractor soxhlet con la finalidad de separar en su totalidad los

componentes solidos de la solucion.

Fotografia 7: Filtrado del colorante

Fuente: (Martinez C, Muentes J. 2019)
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Envasado: Se procedié a envasar el colorante obtenido en envases de vidrio esterilizados.

Fotografia 8: Envasado colorante

Fuente: (Martinez C, Muentes J. 2019).
Almacenado: El colorante natural de sangorache se lo almacend a temperatura de 4°C hasta los

siguientes analisis, posteriormente se aplico en un yogurt natural.

Fotografia 9: Almacenado del colorante

Fuente: (Martinez C, Muentes J. 2019)



9.5.2. DIAGRAMA DE PROCESOS
Diagrama 1. Diagrama de procesos extraccion del colorante

RECEPCION DEL

SANGORACHE
Materia prima ! Seleccién Flores-Tallos
Flores y Tallos —> Li mpieza N Residuos bz;snui:;i,alpeaslos pelos de
| A4
Flores Secado Por deshidratador 2 a 3 horas a °T
Tallo > —» | 60°a90°C.
Por luz solar 3 a5 dias.
A4
Del10a40g
dependiendo el tamafio — Pesado — | Empacado
del equipo soxhlet. l
Solvente al alcohol etilico al
95%,90%,80% Extraccion o | Colorante natural
_> .
Temperatura de 18°C Temperatura 90 °C
Punto ebullicién solvente 90°C
v
Colorante + alcohol I| Evaporado y| Colorante Natural
Colorante natural R Filtrado , Colorante purificado
\4
Colorante purificado — Envasado — | Colorante purificado envasado
Envase esterilizado
Colorante purificado — Almacenado I Temperatura de 4°c
envasado

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.
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9.5.3. Balance para la extraccion del colorante natural de sangorache

D. g solucion = 113 Alcohol Recuperado

C. 4.4 g colorante
Solidos Totales: 0,073%

A. 10g _S
Sélidos Totales: 0,10%

B. Alcohol 113 g

A. Balance general
A+B=C +D
10 +113 =113
D =123-113
D =10

Balance general para solidos

A=C+D
Balance parcial para sélidos

A(s) = C(s) + D(s)
10(0,085) = 4,2(0,0045) + 113(s)
0.85 = 0,0189+113(s)
0,85 -0,0189 = 113(s)
0,8311 = 113(S)

S=0,0073

Elaborado por: Martinez C, Muentes J



9.5.4. Calculo del rendimiento

Porcentaje del rendimiento del proceso tomando en cuenta el extracto seco una vez obtenido

los analisis del laboratorio

% del rendimiento g*loo

% del rendimiento g*loo

% del rendimiento= 0,91%

9.5.5. Costos para la extraccion del colorante

31

Una vez obtenido el colorante natural se realiz6 un andlisis de costos de produccion. Para producir 1

litro de colorante natural a base de sangorache se necesita.

Gastos totales de la materia prima

Tabla 3: Gastos totales materia prima

Unidad |Precio Total
Descripcion Cantidad de Unitario
Medida
Sangorache 10 $5,00
(flores y tallos) g 0.50
Alcohol etilico B | 125 $6,25
95%,90%),80% ’
Papel filtro 5 m 100 $5,00
Envases de 2(150ml) $7,00
ml 3,50
Vidrio
Total $23,25

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.



9.5.6. Otros gastos
Tabla 4: Otros gastos

Combustible 15% | 100 23,25
15 3,48
Equipos y 30% | 100 23,25
maquinaria 30 6,97
Mano de obra 65% | 100 23,25
65 15,11

Elaborado por: Martinez C, Muentes J

9.5.7.  Gastos totales
Tabla 5: Gastos totales materia prima

Total, de gastos materias | 23,25
primas e insumos

Combustible 3,48
Equipos y maquinaria 6,97
Mano de obra 15,11
Total $ 48,81

Elaborado por: Martinez C, Muentes

9.5.8. Costo unitario del colorante de sangorache

48381

Cu 1

CU= $48,81 por litro de colorante.

48,81
CuU=
1000

CU= 0,048 por ml de colorante.

32
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9.5.9. Utilidad
100% 0,048
15% X=| 0,072

9.5.10. PVP (Precio de venta al publico) = Cu + Utilidad
PVP = 48,81+ 0,072
PVP =0,12 * 1000 = $ 55,20 USD el litro de colorante.

En conclusion, el calculo se determind que para producir 1 litro de colorante natural de la planta de
sangorache el precio total es de $48,81 dolares tomando en cuenta mano de obra, energia y
maquinaria la venta al publico es de $ 55,20 USD el litro de colorante natural, llegando a ser
competitivo en el mercado a comparacion de otros colorantes que tienes un precio de 70 doélares el

litro.

9.6.Disefio experimental

9.6.1. Factores de Estudio
Factor A: Porcentaje de flores y tallos

Niveles |Flores Tallos
al 25% 75%
a2 50% 50%
a3 75% 25%

Factor B: Concentraciones de alcohol etilico

bl 95%
b2 90%
b3 80%

El siguiente disefio es un A*B de dos factores con tres niveles en donde los factores cuenta con: factor A
(porcentaje de flores y tallos) y factor B (concentraciones de alcohol etilico) los niveles del factor A
fueron los siguientes:(25-75%,50-50%,75-25%) y del factor B: (95%,90%,80%).



9.6.2. Descripcion de los tratamientos
Tabla 6. Descripcion de tratamientos

34

REPETICIONES

NO
TRATAMIENTOS

TRATAMIENTOS

DESCRIPCION

El 25 - 75% en

T albl concentracion del 95%

T2 El 25 - 75% en
alb2 concentracion del 90%

T3 El 25 - 75% en
alb3 concentracion del 80%

T4 ElI 50 -500/9 en
a2bl concentracion del 95%

I 5 El 50 -50% en
a2b2 concentracion del 90%

T6 ElI 50 -500/9 en
a2b3 concentracion del 80%

T7 El 75 -25% en
a3bl concentracion del 95%

T8 El 75 -25% en
a3b2 concentracion del 90%

T9 El 75 -25% en
a3b3 concentracion del 80%

T1 El 25 - 75% en
albl concentracion del 95%

T El 25 - 75% en
alb2 concentracion del 90%

T3 El 25 - 75% en
alb3 concentracion del 80%

T4 El 50 -50% en
a2bl concentracion del 95%

I TS ElI 50 -50% en
a2b2 concentracion del 90%

T6 ElI 50 -500/9 en
az2b3 concentracion del 80%

T7 El 75 -250/9 en
a3bl concentracion del 95%

T8 El 75 -250/9 en
a3b2 concentracion del 90%

T9 El 75 -250/9 en
a3b3 concentracion del 80%

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.
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Caracterizacion del experimento

Tabla 7. Caracterizacion del experimento

Tratamientos 9
Repeticiones 2
Testigo 2
Unldaq 20
Experimental

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.

Esquema de andlisis estadistico

Tabla 8. Analisis estadistico

FUENTE PE

VARIACION GL
Factor A 1
Factor B 2
Factor Ax B 2
Testigo vs Resto 4
Error Experimental 8
Total 17

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.

En la presente investigacion se utiliz6 el programa de InfoStat para evaluar la significancia
del ensayo de investigacion, este programa estadistico permitidé procesar los datos de los
diferentes factores, obteniendo datos de probabilidad de aceptacion o rechazo de la
hipdtesis de acuerdo a los datos obtenidos en el F critico y F calculada, de acuerdo a ello se

pudo concluir de la manera adecuada y se calcul6 el coeficiente de variacion (C.V.)



9.6.3. Cuadro de variables

Cuadro 2: Cuadro de variables
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Variable Variable Indicadores Dimensiones
Independiente Dependiente
Método de Espectrofotometro
extraccion. Equipo Soxhlet

Flores y tallos de

Sangorache
Concentraciones

(25 flores — 75
tallos)

(50 flores — 50

tallos)

(75 flores — 25
tallos)

Solvente alcohol
etilico con
concentracion de
95%, 90% y 80%

Obtencion de un

colorante natural

de (Amaranthus
Hybridus L.)

Caracteristicas

Fisico-quimicas del

colorante

pH

HlUmedad

Sélidos totales (%)

Acidez (% como acido

citrico)

Caracteristicas

Aerobios mesofilos

microbioldgicas del (ufc/g)
colorante Coliformes

Totales(ufc/g)
Costo de Precio de venta
produccion

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.

10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

Luego de haber realizado el proceso propuesto, se realizé los analisis estadisticos con los

resultados obtenidos mediante el espectrofotometro en donde pudimos obtener datos para

luego ser ingresados

discusiones.

en el programa InfoStat; con ellos se generaron las siguientes
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Se interpreta los resultados de acuerdo a los tratamientos expuestos
espectrofotométricamente del contenido de antocianinas del sangorache, el mismo que se
realizd mediante la diferenciacion de pH utilizando pH 1y pH 4,5, el cual se envié a
analizar al laboratorio de analisis de alimentos aguas y afines “LABOLAB?”, para poder

concluir de manera correcta.

10.1. ANALISIS DE ANTOCIANINAS

Tabla 9. ADEVA Contenido de antocianinas

P-
F.V. S.C GL CM Fcalculado | probabilidad F critico

REPETICION 1,1 1 11 0,21 0,6604 5,3176

FLORES Y TALLOS 2,4 2. 12 0,23 0,8024 4,4589

% ALCOHOL 1,3 2 6,6 1,22 0,3441 4,4589

FRORES Y TALLOS*%

ALCOHOL 5 4. 13 0,23 0,9128 3,8378

ERROR 4 8 54

TOTAL 0,01 17

C.V (%) 9,66

*significativo C.V % coeficiente de variacion Elaborado por: Martinez C, Muentes J.

De los datos obtenidos en la tabla N° 9. Andlisis de varianza del contenido de antocianinas,
se observa que F calculado es menor que el F critico, entonces se acepta la hipétesis nula y

se rechaza la hipotesis alternativa, por lo tanto se concluye que los tratamientos son iguales.

Ademas se puede determinar que el coeficiente de variacién es confiable lo que significa
que del 100% de observaciones que el 9,66% son diferentes y el 90,44% de observaciones
son confiables, por lo tanto se refleja con la exactitud con que fue desarrollado el ensayo en

base de control sobre la investigacion.

En conclusion debido a los resultados obtenidos se demuestra que no existe significancia

estadistica entre los tratamientos con relacion a la variable de absorbancia.



Gréfico 1. Contenido de antocianinas como calidad del extracto
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Elaborado por: Martinez C, Muentes J.

10.2. ANALISIS DE RENDIMIENTO

Tabla 10. ADEVA del variable de rendimiento

F

F.V. S.C G.L C.M calculado P -probabilidad F critico
REPETICION 0,50 1 050 0,03 0,8722 5,3176
FLORES Y TALLOS 44,78 2. 22,39 1,24 0,3408 4,4589
% ALCOHOL 1,78 2 0,89 0,05 0,9524 4,4589
FRORES Y
TALLOS*%
ALCOHOL 33,56 4. 8,39 0,46 0,7618 3,8378
ERROR 145,00 8 18,13
TOTAL 225,61 17
C.V (%) 9,52

*significativo

C.V % coeficiente de variacion

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.
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De los datos obtenidos en la tabla N° 10. Anélisis de varianza del rendimiento, se observa

que F calculado es menor que el F critico, entonces se acepta la hip6tesis nula y se rechaza

la hipotesis alternativa, por lo tanto se concluye que los tratamientos son iguales.

Ademas se puede determinar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa

que del 100% de observaciones que el 9,52% son diferentes y el 90,48% de observaciones

son confiables, por lo tanto se refleja con la exactitud con que se desarrollé el ensayo a base

de control sobre la investigacion.
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En conclusion debido a los resultados obtenidos se demuestra que no existe significancia

estadistica entre los tratamientos con relacion a la variable de rendimiento.

Gréfico 2. Rendimiento como calidad del extracto.
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Elaborado por: Martinez C, Muentes J.

10.3. ANALISIS DE pH
Tabla 11. ADEVA de la variable pH

F.V. S.C G.L CM  Fcalculado P - valor F critico
REPETICION 2,50 1 250 21,78 0,0016 5,3176
FLORES Y TALLOS 1 2 51 4,49 0,0492 4,4589
% ALCOHOL 8,4 2 42 3,75 0,7618 4,4589
FRORES Y TALLOS*%

ALCOHOL 1,1 4. 2,7 2,42 0,1338 3,8378
ERROR 9,0 8 11

TOTAL 0,01 17

C.V (%) 0,21

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.

De los datos obtenidos en la tabla N° 11. El analisis de varianza del rendimiento, se observa
que F calculado es menor que el F critico, entonces se acepta la hipdtesis nula y se rechaza

la hipoétesis alternativa, por lo tanto se concluye que los tratamientos son iguales.
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Ademaés se puede determinar que el coeficiente de variacién es confiable lo que significa
que del 100% de observaciones que el 9,52% son diferentes y el 90,48% de observaciones
son confiables, por lo tanto se refleja con la exactitud con que fue desarrollado el ensayo en

base de control sobre la investigacion.

En conclusion debido a los resultados obtenidos se demuestra que no existe significancia

entre los tratamientos con relacion a la variable de rendimiento.

Grafico 3. Variable pH

TRATAMIENTOS VS Ph
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TRATAMIENTOS

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.

10.4.NIVEL DE ABSORVANCIA CON BUFFERApH 1

Tabla 12. Antocianinas con pH 1

TRATAMIENTOS | T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
pH 1 (520) 0,266| 0,969 1,455| 1,135| 0,057| 1,576| 2,107| 0,949 0,27
pH 1 (700) 0,025| 0,049| 0,035| 0,039| 0,04 0,16| 0,453| 0,317| 0,151

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.



41

Gréfico 4: Absorbancia pH 1
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e==w=pH 1(520)| 0,266 | 0,969 | 1,455 | 1,135 | 0,057 | 1,576 | 2,107 | 0,949 0,27
e===pH 1(700)| 0,025 | 0,049 | 0,035 | 0,039 0,04 0,16 0,453 | 0,317 | 0,151

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.

En la siguiente grafica se observa que por diferenciacion de pH la gréfica describe que la
solucion con pH de 1 con absorbancia de 520 (méxima longitud de onda determinada)
existe una gran significancia a diferencia de la solucién con pH 1 con absorbancia de 700
(méxima longitud de onda determinada) pero sin alejarse de la realidad ya que en los dos
niveles de absorbancia el pH 1 arroj6 que el mayor contenido de antocianinas esta en el T7
en donde se lleg6 a la conclusion que a mayor cantidad de absorbancia mayor contenido

de antocianinas.

10.5.NIVEL DE ABSORVANCIA CON BUFFER A pH 4.5

Tabla 13. Antocianinas con pH 4.5.

TRATAMIENTOS | T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
pH 4.5 (520) 0,489| 1,241| 1,649| 1,123|0,074| 1,287| 1,709| 0,661| 0,439
pH 4.5(700) 0,025| 0,069 0,041, 0,05|0,016| 0,115| 0,331| 0,513| 0,389

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.
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Gréfico 5: Absorbancia pH 4.5

ABSORBANCIA CON pH 4.5
2,5
2
1,5
1
0,5
0
0,5
m | 2 [ 3w | 7| 18] w0
=@=pH 4.5(700) | 0,025 | 0,069 | 0,041 | 0,05 | 0,016 | 0,115 | 0,331 | 0,513 | 0,389
e=t==pH 4.5 (520)| 0,489 | 1,241 | 1,649 | 1,123 | 0,074 | 1,287 | 1,709 | 0,661 | 0,439

En la siguiente grafica se observa por diferenciacion de pH la grafica describe que la
solucion con pH de 4,5 con absorbancia de 520 existe una minima significancia con la
diferencia de la solucién con pH 4,5 con absorbancia 700 pero sin alejarse de la realidad ya
que en los dos niveles de absorbancia el pH 1y pH 4,5 arrojo mayor absorbancia en el T7
en donde se lleg6 a la conclusion que a mayor cantidad de absorbancia mayor contenido

de antocianinas.
ANALISIS COMPARATIVO

Disefio de orden y frecuencias absolutas del colorante aplicado en un yogurt natural.

M1 Colorante extraido y aplicado

M2 Yogurt de mora

Se realizd la comparacion utilizando el colorante artificial y el colorante extraido a base de
sangorache, se aplicé el colorante artificial y el colorante extraido en un yogurt natural para
discutir si existe diferencia de sabor, olor, color y observando mediante cataciones la

aceptabilidad del colorante extraido.




10.6.

ANALISIS

Andlisis para el color
Tabla 14. Disefio de orden y frecuencias absolutas para el COLOR del yogurt con el colorante natural.
MUESTRA CRITERIO | PUNTAJE | ORDEN
INVESTIGACION | Muy claro 0 4
Claro 1 3
Normal 12 1
Oscuro 2 2
Muy oscuro 0 0
COMERCIAL Muy claro 2 3
Claro 3 2
Normal 8 1
Oscuro 1 4
Muy oscuro 0 5
Elaborado por: Martinez C, Muentes J.
Graéfico 6.Comparacion color.
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Elaborado por: Martinez C, Muentes J.
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Como se puede observar en el rango de color del yogurt con la adicién del colorante
natural, se manifiesta que las muestras presentan una coloracion diferente, de igual manera
se puede observar que la muestra 1, que corresponde el yogurt con el colorante natural
presenta mayor puntaje que la muestra 2, que corresponde a la muestra comercial

(reyogurt).

En conclusion el colorante natural presenta una mayor aceptabilidad, ya que se ha tomado
en cuenta las caracteristicas deseadas por las cataciones realizadas, para tener la aprobacion

necesaria por el consumidor.

10.7 Anélisis para el olor
Tabla 15. Disefio de orden y frecuencias absolutas para el OLOR del yogurt con el colorante natural.
MUESTRA CRITERIO PUNTAJE | ORDEN
INVESTIGACION | Muy agradable 1 3
Agradable 10 1
No agrada/ni desagrada 4 2
Desagradable 0 4
Muy desagradable 0 5
COMERCIAL Muy agradable 7 1
Agradable 6 2
No agrada/ni desagrada 2 3
Desagradable 0 4
0 5
Muy desagradable

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.
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ANALISIS
Gréfico 7.Comparacion olor
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Elaborado por: Martinez C, Muentes J.

Como se puede observar en el rango de olor del yogurt con la adicién del colorante natural,
se manifiesta que las muestras presentan una coloracion diferente, de igual manera se puede
observar que la muestra 1, que corresponde el yogurt con el colorante natural presenta

mayor puntaje que la muestra 2, que corresponde a la muestra comercial (reyogurt).

En conclusion el colorante natural presenta una mayor aceptabilidad, ya que se ha tomado
en cuenta las caracteristicas deseadas por las captaciones realizadas, para tener la

aprobacion necesaria por el consumidor.

10.8 Anélisis del sabor
Tabla 16. Disefio de orden y frecuencias absolutas para el SABOR del yogurt con el colorante natural.

MUESTRA CRITERIO PUNTAJE | ORDEN
INVESTIGACION Agradable 2 3
Bueno 5 2
Caracteristico 7 1
Muy acido 1 4
Desagradable 0 5




46

COMERCIAL Agradable 9 1
Bueno 1 3
Caracteristico 5 2
Muy &cido 0 4
Desagradable 0 5

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.
ANALISIS

Gréfico 8. Comparacion sabor.
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Elaborado por: Martinez C, Muentes J.

Como se puede observar en el rango de sabor del yogurt con la adicion del colorante
natural, se manifiesta que las muestras presentan una coloracién diferente, de igual manera
se puede observar que la muestra 1, que corresponde el yogurt con el colorante natural
presenta menor puntaje que la muestra 2, que corresponde a la muestra comercial
(reyogurt).

En conclusion el colorante natural presenta una menor aceptabilidad, ya que se ha tomado
en cuenta las caracteristicas deseadas por las captaciones realizadas, para tener la

aprobacion necesaria por el consumidor.



10.9

Anélisis de Aceptabilidad

Tabla 17. Disefio de orden y frecuencias absolutas para la ACEPTABILIDAD del yogurt con el colorante
natural

MUESTRA CRITERIO PUNTAJE | ORDEN

INVESTIGACION | Gusta mucho 7 1
Gusta poco 4 2
Neutro 3 3
Desagrada poco 1 4
Desagrada mucho | 0 5

COMERCIAL Gusta mucho 14 1
Gusta poco 1 2
Neutro 0 3
Desagrada poco 0 4
Desagrada mucho | 0 5

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.
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Gréfico 9.Comparacion Aceptabilidad.
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Elaborado por: Martinez C, Muentes J.

Como se puede observar en el rango de la aceptabilidad del yogurt con la adicion del
colorante natural, se manifiesta que las muestras presentan una coloracién diferente, de
igual manera se puede observar que la muestra 1, que corresponde el yogurt con el

colorante natural presenta menor puntaje que la muestra 2, que corresponde a la muestra
comercial (reyogurt).

En conclusion el colorante natural presenta una mayor aceptabilidad, ya que se ha tomado
en cuenta las caracteristicas deseadas por las captaciones realizadas, para tener la
aprobacién necesaria por el consumidor.

CONCLUSION DEL ANALISIS COMPARATIVO

Mediante el analisis comparativo se pudo observar que el colorante extraido posee
caracteristicas similares al colorante sintético comercial, ya que presenta gran similitud en
lo que es coloracion, asi que este colorante podria ser un gran sustituto del colorante
sintético, ademas que el colorante extraido es mas natural y posee en su estructura
metabolitos beneficiosos para los consumidores ayudando a la prevencion de enfermedades

ocasionadas por la utilizacion de quimicos en los alimentos.
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10.10. Anélisis fisicoquimico del colorante a partir del sangorache (Amaranthus
hybridus L.)

Tabla 18. Andlisis fisico-quimico

ANALISIS FISICOQUIMICOS
PARAMETRO METODO RESULTADO
pH(20°C) INEN ISO 4316 4
Solidos totales (%) INEN382 0,049
Acidez(%como acido citrico INEN ISO750 0,13
Cenizas (%) INEN 401 0,16

Elaborado por: LABOLAB.

El anélisis fisicoquimico realizado en el laboratorio de anélisis de alimentos LABOLAB
mostro los siguientes resultados pH= (4), solidos totales (0,049%), acidez (0,13%) vy
cenizas (0,16%), dando a conocer que el colorante extraido a base de sangorache se
encuentra en los rangos Gptimos en comparacion de la norma INEN 2337:2008 por lo tanto

puede ser utilizado en productos agroindustriales como el yogurt.

10.11. Anélisis microbioldgicos del colorante a partir del sangorache (Amarantus
hybridus L)

Tabla 19. Analisis microbiol6gicos.

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de aerobios 10
mesofilos(ufc/g) PEEMI/LA/01 INEN ISO 4833

Recuento de coliformes 10
totales(ufc/q) PEEMI/LA/20 INEN 1529-7

Elaborado por: LABOLAB.

El analisis microbiolégico realizado en el laboratorio de analisis de alimentos LABOLAB
mostro los siguientes resultados aerobios mesofilos (< 10), Coliformes Totales (< 10), dando
a conocer que el colorante extraido a base de sangorache se encuentra en los rangos
Optimos en comparacion de la norma INEN 2337:2008 por lo tanto puede ser utilizado en

productos agroindustriales como el yogurt.
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10.12. Anélisis fitoquimico del colorante a partir del sangorache (Amaranthus

hybridus L.)

Tabla 20. Anélisis Fitoquimico.

ANALISIS FITOQUIMICO

METABOLITO OBSERVACION
ANALIZADO RESULTADO ES
Alcaloides Negativo N/A
Triterpenos/ Esteroles N/A
Lieberman Negativo

Flavonoides Moderado N/A
Antraquinonas Negativo N/A
Taninos Ligeramente N/A
Saponinas Negativo N/A
Heterdsidos cardiotonicos Ligeramente N/A
Antocianinas Moderado N/A

Elaborado por: Laboratorio de Quimica Farmacéutica UCE.

El analisis fitoquimico realizado en el laboratorio de analisis de quimica farmacéutica UCE
mostro los siguientes resultados presencia de Alcaloides (negativo), Triterpenos (negativo),
Flavonoides (moderado), Antraquinonas (negativo), Taninos (ligeramente), Saponinas
(negativo), Heteropsidos Cardiotonicos (ligeramente), Antocianinas (moderado) dando a
conocer que el colorante extraido a base de sangorache tiene en su estructura quimica
metabolitos que proporcionan color por lo tanto puede ser utilizado en productos

agroindustriales como el yogurt.

En el caso de los flavonoides presentes en el colorante tienen propiedades anti-
inflamatorias, anti-virales, anti-oxidantes, anti-cancerigenas y el estrés oxidativo que es el
mecanismo clave en la forma en la que se desarrollan ciertas enfermedades mentales. Al
contar con propiedades beneficiosas para las personas no contiene un rango de toxicidad

elevado que produzca dafio a la salud.

El colorante al poseer una cantidad ligera de taninos no proporciona el sabor amargo por lo
que se los caracteriza, ayudando a que se lo utilice en diferentes productos alimenticios sin
afectar su sabor, y no posee toxicidad en su estructura por lo que es considerado apto para

el consumo de personas.
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Los heterdpsidos cardiotonicos presentes en el colorante no tienen toxicidad al momento de
ser aplicado en alimentos, ya que mediante investigaciones este metabolito es utilizado en

la elaboracion de productos farmaceéuticos.

En el caso de las antocianinas presentes en el colorante son las que le dan el color al
colorante, ayudan a la rapida absorcion cuando son aplicados en diversos productos, en el
caso del colorante obtenido se lo utiliza como remplazo de colorantes sintéticos como el
rojo N.-40 que mediante investigaciones cumple con las caracteristicas fisicas del colorante
sintético sino que con disminucion de riesgos en las personas que lo consuman ya que es un

extracto natural.

11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)

Impacto técnico

El impacto es bueno para el procesamiento tecnoldgico de alimentos el mismo que ayuda a
identificar algunas deficiencias de los colorantes quimicos con el fin de darle una
adquisicion sana de colorantes naturales en las diferentes industrias sean utilizados y tal

vez en un futuro puedan reemplazar a los colorantes tradicionales normalmente utilizados.
Impacto social

El proyecto de investigacion “EXTRACCION Y CARACTERIZACION DE UN
COLORANTE A PARTIR DEL SANGORACHE (Amaranthus hybridus L.) APLICADO
EN UN YOGUR NATURAL.” Tiene como finalidad otorgar una mejor calidad de
alimentacion, para que puedan consumir productos elaborados naturalmente, también
motivando el &mbito social a través de las personas, ayudando a concientizar y dar un
mejor uso a las plantas nativas de las diferentes comunidades y asi disminuir el consumo
de bebidas con productos cancerigenos, también ayuda a crear fuentes de trabajo para las
personas, ya que mediante este proyecto se crearian nuevas plantas de procesamiento en lo

que es extraccion de colorantes de plantas naturales.
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Impacto ambiental

Al realizar el proyecto “EXTRACCION Y CARACTERIZACION DE UN COLORANTE
A PARTIR DEL SANGORACHE (Amaranthus hybridus L.) APLICADO EN UN YOGUR
NATURAL.” EI mismo que no ocasiona ningln impacto ambiental ya que para su
extraccion se utiliza como solvente el alcohol etilico, el mismo que se le evapora a
diferencia de los colorantes quimicos son muy perjudiciales para la salud y el medio
ambiente, a més de eso incentiva a la recoleccion de sangorache y de algunos otros granos

andinos.
Impacto econémico

Con la implementacion del proyecto generara empleos y la contratacion de trabajadores

calificados y no calificados que intervengan en la extraccion del colorante natural y

generando ingresos positivos y sobretodo productos de calidad.

12. PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Tabla 21. Presupuesto

RECURSOS VALOR VALOR
CANTIDAD UNIDAD
HUMANOS UNITARIO TOTAL
v" Tutor 1
v" Lector 3
2
v" Postulantes
EQUIPO
Balanza analitica 1 $ 15,00 $ 15,00
Equipo de soxhlet 1 $ 200,00 $ 200,00
Cocina industrial 1 $ 60,00 $60,00
Tanque de gas 1 | $45,00 $45,00
SUB-TOTAL $ 320,00




MATERIALES/ SUMINISTROS

Mesas de Trabajo 1 - $ 25,00 $ 25,00
Recipientes de vidrio 4 - $ 4,00 $ 16,00
Papel filtro 2 - $1,50 $ 3,00
Etiquetas - - $4,00 $4,00
SUB-TOTAL $ 48,00
MATERIA PRIMA

Flores de sangorache 10 kg $0,50 $ 10,00
Tallos de sangorache 10 kg $ 0,50 $ 10,00
Alcohol etilico al 95% 5 L $ 20,00 $ 100,00
Yogur natural 10 | $ 15,00 $ 150,00
SUB-TOTAL $ 270,00
MATERIAL/OFICINA

Papel boon 200 - $0,03 $ 6,00
Impresiones 1000 - $0,10 $ 100,00
Fotocopias 200 - $0,03 $6,00
Anillados 5 - $2,00 $ 10,00
Empastados 5 - $10,00 $ 50,00
Internet 50 Horas $0,75 $ 37,50
Libreta 2 - $0,75 $1,50
Esferos 2 - $0,50 $1,00
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Transporte 100 $5,00 $500,00
Computadora 1 $200,00 $200,00
Flah memory 1 $15,00 $15,00
SUB-TOTAL $ 927,00
ANALISIS DE LABORATORIO

Fisico-Quimico 1 $ 200,00 $ 200,00
Fitoquimico 1 $ 150,00 $ 150,00
Microbioldgico 1 $220,00 $220,00
SUB-TOTAL $570,00
TOTAL $2,135.00

Elaborado por: Martinez C, Muentes J.

54



13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1. Conclusiones

Para la obtencion del colorante natural se aplico el método Soxhlet que garantizé y
favorecio la extraccion completa del colorante natural obteniendo un color rojo-violeta
caracteristico de la planta, con aceptabilidad de las personas que colaborarén en las
cataciones asegurando que el colorante no causa ningun dafio a la salud porque cumple
con los pardmetros de control de calidad, ya que se encuentra dentro de los rangos
establecidos por la norma INEN 2337:2008.

Mediante los andlisis realizados para calcular el contenido de antocianinas en los
diferentes tratamientos se pudo determinar que el mejor tratamiento y con mas cantidad
de antocianinas es el tratamiento (T7) que se lo extrajo con tallos y flores con una
relacién de (75% y 25%) y alcohol etilico con una concentracién del 95%, dando como

resultado un colorante con caracteristicas similares al colorante sintético comercial.

Al realizar los analisis fisico-quimico, microbiologico y fitoquimico del colorante
natural de sangorache (amaranthus hybridus L), en los laboratorio acreditados:
LABOLAB y OSP se obtuvieron resultados favorables dando a conocer que el
colorante extraido cuenta con parametros favorables como son pH(4), solidos
totales(0.049), presencia de aerobios mesofilos (<10) y recuento de coliformes
totales(<10), ademas en el andlisis fitoquimico realizado en el laboratorio de analisis de
quimica farmacéutica UCE mostrd los siguientes resultados presencia de Alcaloides
(negativo), Triterpenos (negativo), Flavonoides (moderado), Antraquinonas (negativo),
Taninos (ligeramente), Saponinas (negativo), Heterdpsidos Cardiotonicos (ligeramente),
Antocianinas (moderado) dando a conocer que el colorante extraido a base de
sangorache tiene en su estructura quimica metabolitos que proporcionan color por lo
tanto puede ser utilizado en productos agroindustriales como el yogurt, que comparado
con la norma NTE INEN 2337:2008 se puede afirmar que el concentrado obtenido

puede ser aplicado a un producto alimenticio.

Obtenido el colorante natural de sangorache (amaranthus hybridus L), se aplico

directamente al yogurt con una concentracion de 1ml del colorante natural en 5 ml de
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yogurt, para alcanzar la coloracion que se asemeja al testigo comparado que llevado a
una comparacion mediante cataciones tiene gran aceptabilidad el colorante natural ya
que se asemeja a las caracteristicas del colorante quimico y proporcionando mayor valor

nutritivo al yogurt, cuidando que su aspecto fisico no afecte en su totalidad.

El costo de produccion en la extraccion del colorante a partir del sangorache fue
favorable, ya que para su obtencion las materias primas se los encuentra en cualquier

parte de Ecuador, dando a conocer que la extraccion del colorante es muy rentable.
13.2. Recomendaciones

Al realizar la extraccidon del colorante natural se debe hacer con suma responsabilidad y con
conocimientos de la utilizacion de cada equipo u material, para que el resultado sea el esperado
y que no tenga alguna anomalia y cause dafios en el momento del proceso ocasionando dafios

en el colorante.

Los envases en donde va hacer depositado el colorante deben ser esterilizados y oscuros
evitando las irradiaciones solares ya que el colorante desnaturaliza sus componentes quimicos,
para poder conservar sus aspectos quimicos y fotoquimicos del colorante se debe tener en
cuenta los pardmetros de control de almacenamiento de colorantes para poder prolongar su vida

atil.

Al obtener un alto contenido de antocianinas el colorante a base de sangorache se recomienda
que pueda ser utilizado como un sustitutivo de colorante quimico ya que el mismo el colorante
natural no contiene productos quimicos cancerigenos perjudiciales para la salud, ayudando a

que el colorante proporcione gran cantidad de nutrientes en el producto el cual va ser aplicado.



14

57

. BIBLIOGRAFIA

Calvo, M. (2008).Bioguimica de los Alimentos_ Otros pigmentos. Disponible en:
http://milksci.unizar.es/bioguimica/temas/pigmentos/otroscolores.html.

Cano, A. (2011). Extraccion y uso de tres pigmentos naturales a partir de tomate de arbol
(Solanum betaceum Cav.), mortifio (Vaccinium myttillus L.) y mora de castilla (Rubus glaucus)
como alternativa colorante natural para alimento. Disponible en:
http://repositorio.espe.edu.ec/bitstream/21000/4929/1/T-ESPE-IASA%201-004583.pdf

Correa, L. (2007) .Actividad antimicrobiana, conservante y obtencion de un colorante natural a
partir de plantas de la region de Boyaca. Disponible en:
http://www.utp.edu.co/php/revistas/ScientiaEtTechnica/docsFTP/02537415-417.pdf.

Devia, Jorge et al.(2003). Planta piloto para obtener colorante de la semilla del Achiote (Bixa
orellana). Disponible en: http://redalyc.uaemex.mx/pdf/215/21513102.pdf.

Cai, Y (2005). Characterization and application of betalain pigments from plants of the

Amranthaceae. Trends in Food Science and Technology, 16, 370-376.

FDA. (2011). Listing of color additives subject to certification. Disponible en:
http://ecfr.gpoaccess.qov/cqi/t/text/textidx?c=ecfr&sid=3f6c9146ba54b1bh84f17046€27197926
&tpl=/ecfrbrowse/Title21/21cfr 74 main 02.tpl.

Hauptli, H. (1977). Agronomic potencial and breeding amaranth. Proc. First. Amaranth Semin.

Emmaus, Pa.

Ruiz, V. (2011). Caracterizacion de las propiedades Gticas de Betacianinas y Betaxantinad por
espectroscopia UV v-vis y barrido en Z. Disponible en:
http://smcsyv.fis.cinvestav.mx/supyvac/24 4/SV24411311.pdf



http://milksci.unizar.es/bioquimica/temas/pigmentos/otroscolores.html
http://repositorio.espe.edu.ec/bitstream/21000/4929/1/T-ESPE-IASA%20I-004583.pdf
http://www.utp.edu.co/php/revistas/ScientiaEtTechnica/docsFTP/02537415-417.pdf
http://redalyc.uaemex.mx/pdf/215/21513102.pdf
http://ecfr.gpoaccess.gov/cgi/t/text/textidx?c=ecfr&sid=3f6c9146ba54b1b84f17046e27197926&tpl=/ecfrbrowse/Title21/21cfr%2074_main_02.tpl
http://ecfr.gpoaccess.gov/cgi/t/text/textidx?c=ecfr&sid=3f6c9146ba54b1b84f17046e27197926&tpl=/ecfrbrowse/Title21/21cfr%2074_main_02.tpl
http://smcsyv.fis.cinvestav.mx/supyvac/24_4/SV24411311.pdf

58

Aceituno M. (2010) Escuela de Ingenieria Quimica Guatemala. Tesis de graduacion:
Propiedades de los colorantes naturales secados con técnicas alternativas a nivel de

laboratorio como alternativa al FD & C Tojo N° 40 en alimentos. Pag. 89.

Araneda, V. (2009). Microencapsulacion de extractantes: una metodologia alternativa de

extraccion de metales. Revista Ciencia Ahora 22(11): 9-19.

Giannuzzi L. & Molina E. (1995) Edulcorantes Naturales y Sintéticos: Aplicaciones y Aspectos
Toxicoldgicos. Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA),
Facultad de Ciencias Exactas, Universidad Nacional de La Plata, calle 47 y 116 , La Plata,
Argentina. PAG 121-122

Peralta E. (2008). El ataco, sangorache o amaranto negro (Amaranthus hybridus L.) en
Ecuador. Publicacion miscelanea No. 143. Programa Nacional de Leguminosas y Granos

Andinos. Estacion Experimental Santa Catalina. INIAP. Quto, Ecuador.

Tendis, B. (2016). yogur natural. Vita Energy, 4.
Peralta, E. (2009). Amaranto y Ataco. Quito: Iniap.

Rebsamen, E. (2012). generalidades del alcholl metilico. cosmos , 5.



15. ANEXOS

Anexo 1 (Ubicacion)
Ubicacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi - Extension Sache
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Anexo 2 (Hoja de vida tutor)

DATOS PERSONALES
CEDULA DE CIUDADANIA: 0502645435
FECHA DE NACIMIENTO: 15/10/1984
ESTADO CIVIL: Soltero
CIUDAD: Latacunga
DOMICILIO: La Merced, Quijano y Ordofiez y Juan Abel Echeverria 7-60
TELEFONO: 032802455/0999084592
LUGAR Y OCUPACION ACTUAL: DOCENTE UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
CORREO ELECTRONICO: rojas_orlando1984@hotmail.com

~

—_

FORMACION ACADEMICA

GRADO ACADEMICO:
2007, Quimico de Alimentos en la Universidad Central del Ecuador

2015, Maestria en Sistemas de Gestion de Calidad en la Universidad Central del Ecuador

EXPERIENCIA PROFECIONAL:
2015- DocenteActual Universidad Técnica de Cotopaxi

2014- 2015 Fuentes San Felipe S.A
2013- 2014 Ministerio de Industrias y Productividad. Técnico de Control de Calidad
Mayo 2013-Septiembre 2013 Mondel - EQF el Queso Francés CIA. LTDA. Responsable de Técnico
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Anexo 3 (hoja de vida postulante 1)
DATOS PERSONALES

Apellidos: Martinez Tocagon
Nombres: Cristian Orlando
Cedula de ciudadania: 050399994-8

Lugar y fecha de nacimiento: Saquisili, 29 de abril de 1995
Direccion domiciliaria: Saquisili
Teléfono convencional: 032722373 Teléfono celular: 0987099632

Correo electronico: cristian.martinez8@utc.edu.ec

En caso de emergencia contactarse con: Inés Tocagon telf. 0995156786

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

PRIMARIA: “UNIDAD EDUCATIVA NACIONES UNIDAS”

SECUNDARIA: “UNIDAD EDUCATIVA VICENTE LEON”

TITULO: Bachiller en Ciencias Quimico Bidlogo

ESTUDIOS TERCER NIVEL: Cursando el noveno semestre carrera Ingenieria Agroindustrial.

Idioma extranjero: Francés
Talleres y cursos:

e Taller de Computacién avanzada en Unidad Educativa Vicente Ledn

e Congreso internacional de agroindustrias tecnologia de alimentos de (40 horas)
Universidad Estatal de Bolivar.

e CURSO DE BPM valido por (40 horas) en la Universidad Técnica de Cotopaxi

Martinez Tocagon Cristian Orlando

C.C. 050399994-8


mailto:cristian.martinez8@utc.edu.ec

62

Anexo 4 (Hoja de vida postulante 2)
DATOS PERSONALES

Apellidos: Muentes Navas
Nombres: Jonathan Fabricio
Cedula de ciudadania: 050377726-0

Lugar y fecha de nacimiento: Latacunga, 19 de noviembre de 1995
Direccion domiciliaria: San Felipe - cdla. Jaime Hurtado y calle Bolivia.
Teléfono convencional: 032808746 Teléfono celular: 0987226704

Correo electronico: joanathan.muentesO@utc.edu.ec

En caso de emergencia contactarse con: Carmen Navas. 032808746

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

PRIMARIA: “UNIDAD EDUCATIVA GARCIA MORENO”

SECUNDARIA: “UNIDAD EDUCATIVA VICENTE LEON”

TITULO: Bachiller en Ciencias Fisico Matematico

ESTUDIOS TERCER NIVEL: Cursando el noveno semestre carrera Ingenieria Agroindustrial.

Idioma extranjero: Inglés
Talleres y cursos:

e Taller de Computacién avanzada en Unidad Educativa Vicente Ledn

e Congreso internacional de agroindustrias tecnologia de alimentos de (40 horas)
Universidad Estatal de Bolivar.

e CURSO DE BPM valido por (40 horas) en la Universidad Técnica de Cotopaxi

Muentes Navas Jonathan Fabricio

C.C. 050377726-0
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Anexo 5 (Extraccion colorante natural)

Fotografia 10: Extraccion del colorante con el equipo soxhlet.

Fuente: Martinez C, Muentes J.

Fotografia 11. Muestras extraidas en diferentes tratamientos.

Fuente: Martinez C, Muentes J.



Fotografia 12. Aplicacion del colorante en el yogurt

* e

N iii\g;iiib; v

Fuente: Martinez C, Muentes J.

Fotografia 13. Medicion de acidez de cada uno de los tratamientos aplicados en el yogurt.

Fuente: Martinez C, Muentes J.

Fotografia 14. Preparacion de buffer para la medicion de antocianinas en cada tratamiento.

Fuente: Martinez C, Muentes J.
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Anexo 6 (Informe de resultados de los analisis de laboratorios)

LAE[=]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190372
Hoja | de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Jonathan Muentes
DIRECCION: Calle Bolivia y Ciudadela Jaime Hurtado,
Latacunga
MUESTRA: Colorante a base de extracto de sangorache
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Liquido color rojo obscuro
FECHA DE RECEPCION: 21 de enero del 2019
FECHA DE ELABORACION: 17 de enero del 2019
FECHA DE VENCIMIENTO: —
LOTE: —
ENVASE: Botella de vidno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 21 - 23 de enero del 2019
FECHA DE EMISION DEL INFORME: 24 de enero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 51% HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO

pH (20°C) INEN ISO 4316 4

Solidos totales (%) INEN 382 0.049

Acidez (% como dicido citrico) INEN 1SO 750 0.13

Ceniza (%) INEN 401 0.16

(0“.&»‘ 'l:—--«ag \
Dra. (eamga

GERE
El presente informe solo ¢s valido para la mucstra analizada.
Este informe no debe reproducirse mas que on su totalidad previa

Las op ¢ interp no se dentro del al e acrbNHHST REAVMEITOS. AGUAS Y AFINES




LAE[R]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 190372
Hoja 1 de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Jonathan Muentes
DIRECCION: Calle Bolivia y Ciudadela Jaime Hurtado,
Latacunga
MUESTRA: Colorante a base de extracto de sangorache
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Liquido color rojo obscuro
FECHA DE RECEPCION: 21 de enero del 2019
FECHA DE ELABORACION: 17 de enero del 2019
FECHA DE VENCIMIENTO: R
LOTE: i
ENVASE: Botells de vidrio
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 21 - 23 de enero del 2019
FECHA DE EMISION DEL INFORME: 24 do enero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 24.8°C 40% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Aerobios mesofilos (ufe/g) PEEMULA/O] INEN 150 4833 <10
Recuento de Coliformes totales (ufe/g) PEEMVLA/20 INEN 1529-7 10

Dra. Cectlu

G[:R!:

lmwmfmavmwbmhmwnmum
Eueudmmmmodmmbwmmwudwumm
Las @ inteepratack no o encuentran dentro del alcance de acreditaciSNAUHSDEAUMENTOS, AGUAS ¥ AFWE ¢

L
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UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE QUIMICA FARMACEUTICA

INFORME DE RESULTADO
INF-QFARM. No. 3029
ORDEN DE TRABAJO No 60539
SOLICITADO POR: MARTINEZ CRISTINA
DIRECCION: LATACUNGA
FECHA DE RECEPCION: 2019/01/30
HORA DE RECEPCION: 12.57
MUESTRA DE; COLORANTE
DESCRIPCION: COLORANTE
FECHA DE ANALISIS: DEL 04 AL 15/02/2018
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS A
LA SECRETARIA LEnaa0ty
CARACTERISTICAS DE LAS MUESTRA:
LOTE S
FECHA DE ELABORACION e
FECHA DE VENCIMIENTO e
ESTADO: LIQUIDO
CONTENIDO; 250 mi
MUESTREADO POR- EL CLIENTE
OBSERVACIONES:
INFORME
Resultados del tamizaje fitoquimico:
abo alizad : 3 S
| Alcaloides Negativo N/A
| Triterpenos /esteroles Negativo N/A
| Liebermann
| Flavonoides MODERADO N/A
Antraquinonas Negativo N/A
| Taninos Ligeramente N/A
| Saponinas Negativo N/A
{ Heterésidos cardioténicos Ligeramente N/A
A tocianidinas Moderado N/A|

de antocianinas moderadamente y betacianinas ligeramente. Pruebas pesitivas de alcali y alcohel isoamilico.

B.F. ROBLES
LABORATORIO DE QUIMICA FARMACEUTICA

reccion. i 1 i - : 2502-262 / 2502456, ext. 15, 18, 21, 31, 33
Direcci -hamsm‘ﬁtms/ny&lbem(.‘anow Teiéfonos: 2-262 C . € %
Telefax: 3216-740 - Web: wuww facquimuce.edu.ec - E-mail: Sp com
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Anexo 7. (Norma Inen)

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Caiio - Ecisder
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE
FRUTAS Y VEGETALES, REQUISITOS

Pruméra Ediciom

FRIT AUKCE, ARALES CORCEMTRATLS, ECTAR SHD OEWVERAGE, SFEOFICATIINE

Firm: Ezman

CESCAPTIRLS: Teomiogis de k. simesoy, tacdm im0 senholoss | Ao, puipm., Concsr o, N, M .
Al [ D04

COLE 530
ClLE 313
ESET. 18D
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OO BELE % = % CHUHE
5 BTAN1H AL A

Munima Teonkea JUGCE, PULPAS, CORCENTRADDSE, NTE INEN
Et gt oriang MECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS ¥ VEEGETALESR. 2 13108
¥ ol unLaria RECILESITOE. J0{eE-12

Vol e e B o el s e P vl 8 s, DR P o il e TR R o e i e e ol 0 O S o BN o 0 W i o Pl ke e o P e

1. OBJIETD

1.1 Esta norma establecs los requisiios que doben cumpli os jugos, pulpas, contenirados, néctanes,
bobidan e e  eigoiales.

1 ALCANCE

11 Esta nidmia S aplca & 108 producks procthadts G 56 ExpEnden pare coraame drecn; no &
SpEa 3 b0 DONCENTTRins Juk 500 ullizades comd malers prima en las indisirias

1. DEFINICRDHEE

L1 Jugd [musss) &% fAila- E5 @ prodiucts liquids S IePmenian parn SusCopibbe: do fementaciin,
otvienids por procedimisnios iecnoldgicos adecuados, conforme & priciicas cormecias de Tabricacidng
procedenie O |3 parie comosible of frotas &n budn esiads, detiiamenic madias y Mesnas o, &
partir o frulas COMSEvaiien por mission fiseos.

1.2 Pulpa {purd) de faila- Es o producio camiss v oaemesible de (@ Tula sin Temmeniar pens
siusCepible de fementacion, obienids por procEsd iecnoligicos aiecundos por gemplo, enine oinos
famizando, ifiuando o desmenizando, confonme & buenas précioas de marufaciu; & parir de la
parie comesible v sin simingr o jugo, de futas enienas o pHadas en buen dSiado, debidamants
msadura o, & o Fritas corsdsvadae por misdios Tiscos,

13 Jugo [ruma) concenirads de fruli.- E3 o peodudio chiemids o parir de jugs o froa (defnedo
o A1), ol gue 2 e ha diminado fscaments: una parie ool agua o0 una canddad suficienic pam

whiiar e stlidos solubles * Bdx] en, al mencs, un S0% mads gue ol valor Bri establsciio pana o
uigye: o 1 fruta,

14 Pulpa {punl) conconbmds de fruta- Es o producio idefinido en 3.3} cbienido medane L
aliminacion fsica de pane del agua comenida @n 13 pulga.

15 Jugo y pulpa concenrads edulbonde.- B3 &l peodudlo definedo en 3.3y 3.4 al guk o ke ha
aiizionado edulcoraniis para SaF PRCDRSHIWOD @ un ol O Debida, o grado 9F concEnimaciin

dperdend do e vollmans & agua 2 ser adicionades pam @ reconsiitucidn y gue cumpla con ks
Peagukslng o | tabla 1, & ol rumenal 5.4.1

18 Mibctar do fnma- Es o producio pulpss o no pulposs sin fermentar, pen sscepible de
femaeniaciin, obienide de la mizola del jugo oe fru o pulpa, CONCENTaNNS O SN conoeming o
mazcla o &5I08, PROVENSNEs ok Lna © mia fnitas con agua & ingredienies endulzantes o no.

17 Bobeds o Prld- E5 @ produdio Sn fementar, pero fementable, oblenids de & dikoidn del

juga o pulpa de fruta, concenitados & Sin concentrar o la mezcda de deies, provenionies de una o
mads fruas con agua, ingredianies endulzantes i oircs adivos parmitiios.

4. DISPOBICIONES ESPECIACAS

4.1 El jugo y la papa debe sor exiraido bajo condickones sanifanas apropiadas, de frutas maduras,
saras, lavadas v sanitizadas, apicands s Principdoa dio Busnas Priciice de Manu!scira.

4.2 La concenimcidn de plaguicidas no dofen superar los limiles mdximos esiablecidos en o Codies
Alimentano (Vokamen 2) y ol FDA [Pa. 1931

fConiinuay

DESTRIFTORES: Teoroigls de on slrrareon, bacids. re seon o, o, (SUbE, DCETInn, e, mguon

=t -1




HTE IREN 2 X7 o o

4.3 Lea principits de bienes praclices de manulaciora deben propender reducy al mimimes L
presenda de Fagmanios de ciecam, oo semilas, o parlicilas pnisas o duras propias e la fniea.

4.4 Los producics deben esiar lBres de nsedns O 506 resios, larvas o Fueeos G bos mismos.

4.5 Los producicd pusden [ear em suspensidn pane de la pulpa del fruio Tramenie dvidida

4.8 Hose permiie la adoin de coloranies anifidaks v sromalizanies (oon exospoiin de b indicads
& 4.7 4.0, i e clras suslancias que diEmindyan |a calidad del producis, modifiouen s natimakess
ot marior valor guie & neal.

4.7 Unicamenie & las bebidas de fraa se pusden adicionar coloramies, aromadizanies, saborizanies y
oincs adiives iecnoldgicamenie necesanios para s daboracion establecides en la MTE INEN 2 074,

4.8 Como acidificanie podnd adicionarse jugo de Bmidn o de ima o ambos hasta un equivalenie de
I ph comi S50 Cir anhiin.

4.9 B permie k3 reriiucin o S COmponemie volidis naturakis, perdidos didante oS prodescs
diz exiracciin, conceniraciin y Talamienios iSmicos de Lonservacidn, oon aromas naturaks.

4.0 Se permite ullizer &oido ascirbics como anlzddanie om imiles mdxdmos de 400 mghkg.

411 Ee punde adicionar orcimas y oires adiives lecnolbgicamenie necesaros para el
procesamaenio o Ios producics, aprobades enila MTE INEN I 074, Codiex Alimientano, o FO& o &0
oiTas disposkoionis, Hagals VijEnies

412 Bo porming la adiocin de ke edulcoianies aprobados por @ NTE INEM I 074, Codex
Alimentario, ¥ FOW, oo oires disposicionss legakes vigenies.

4.1% Edbo a los ndciares de s pusden aifadine micl de aboja yo aedcanes derivados de fruls.

414 B¢ pusiden sddonar vilaminas v minerakes de acusido con ko establsckio enla WTE INEM
1 334-2 y o s olir SSpORkcionts legales vigemies.

4,15 La comsorvacedn del profuco por medos Moo posde realitarse por proesos dlomiooss
pasipwrizacstn, enerlizectn, refigeractn, congelacetn v Ot Moo siedindcs pan eae Tin, s
ex el la radlacedn onizanie.

416 La ponserdacidn e ks producios por medics guimicos pusde reallzarss medianie 1 adcién e
las sisiancias indicadas en la labla 15 de la NTE BN 2074,

41T Lios producins conservados por medis guimico deben ser sometidos a prooisis Senmicns.

4. 1B e permiie la merck de una o mds varedades de frulas, pam elabony esics procucis y o
confenido de sildos solubles ("B, sord pondersdo o apore de cada fruta presenie.

4.15 Pusde afladires jugs oblenido de la mandanina Cirus refculals yo hitvidos al jugo de naranja
& LN cantidai qui no xceda bl P oo shloia solibles respocin o 106l g sokiia solublks del

jLigs o Parana.

4.20 Pupde afadrse jugo de Emdn (Cirus men (L) Bum. © Clas imanom RiEsa) o juge e lima
(Civus auwaonfols (Chiisim.), o ambos, o jugo de fruta hasta 3 gl de equivalenie do doido oo
anhidno para fings e aoidifcacion 3 s nd endulzedos.

4.1 Puide afiadirse jugs de Bmdn o jugo & §ma, o ambe, fasta 5 g0 de equivalente de Goido
clirkoo anhidro & mlbolams de fnalas.

4.2F Puede afladice al jujo de iomaie {Lpoopersicom esculeoom L) sal v espooias asi Comd
P tas aromatas (Y S0 edmcie nalimles)

fContinuay
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4.23 Eo pormile la adicadin de dideido de carbono, mayer @ 2 g, pam gue al produdo s@ o
corsidens oomd gasificada.

424 A las bebidas de fruss cuands se S adidone Jas carbdnico 3¢ s conadensd bebidas
gaseda y deberun cumplir ks requisios e la NTE INEN 1 101,

£ REOUIETOSE
51 Faduisited espicificos pam bod jugos y pulpas e frutas

1.1 El jugo ooaede s bin. clars o clarifinads v deba fener [ camnciensiices seraoiakes oromias
ol fruia de ke oual procede.

E1.2 Lapulpa debe tenes las caracierisioes seraoriales propis o la truta oe la cual procesdie.
5.3 Bl jugoy la pulpa debe esiar exenio de clons o sabones exiraios u chptiables.

E14 Reguinfos feon- gulme

5441 Los juges y Ms pupss eradyados oo atusrdo @ las nomas Monicas tuatorianas
comespondienies, deben tumelir con | especificacionss stablecidas en la tabla 1.

£1 Faguisibod espdcificos porm B ndcians da fnitas

521 El ndctar pusde ser furbio o clare o darficado v debe fend’ (G canmcenisicas sersonaks
propias dela inia o Tnias de las gue protode.

522 El riboiardebe estar enenio de olones o sabones exirafos U objetabies.
E1Y Reguinios foed - qubmoas
5231 El ndbciar o frula debe fener un pH menor 3 4,5 [delemminado segin NTE INEN 281).

5332 Bl comenido minimo de solidos scolubles ("Brix) presemies on o réciar debe: oorresponde
PTG O Bipoihe: o jugo o pulpa, reterido en la @bla 2 de la presenie nomia

G i)
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TABLA 1. Especificaciones para los jugos o pulpas de fruta

FRUTA Ko Bolinicn Salidos Solubdes *
Minimio
NTE INEH 380
Acsaula Mk g 30 ]
Al bt o Dl scea | Frivius e L. 10,8
Ararrlann Vaoorism mriillay L. 10,0
[rmrbisg Vst covprbasaey L.
FRcoreT e fnkam

Arasa Evima sipdala 4.8
Bt st panfigoni Halk L0
[ [T o 21,0
Bassgs Edrame SEp ¥.0
it bl |Lisccmdla chiinid Ao caramicis ]
Clinrsia cnusaba Prisiug dosirise L 12,0
Cagn (1) (i e e L ]
Cato (41 Tzt rucbare L 3,0
Dt aimss | Bbiksasd o Priviug plriea L ]
Fiutila Frigaca Spg &0
o aim i roy i b s L ro
i b e Fabnn ooc e ity L 10,0
G uarsiana dncea murkae L 11,0
Liuary b Fimir o L ]
Eiwm Acirecw dekaisa &0
Lidehi L Shirmrrins 10,0
[ Clrus durac ik 4.9
Lirran Tarus Fmvon L ]
Rardasna Cilrus relcuiaka 10,6
[ o o L. 11,0
B ana Akt dormatce Bkl &0
W wiarpa (Pandlad Fassibew acuils SiT 12,0
Bl wi'e Aricaranen SeiacTir L. 10,5
[T (G ks L. ]
R & Fadnd G, &0
Pl g Clfrus srmarm ]
T amilla Lo, Tolaum gl ]
Fiagsrga (Lintexis) Carew parava £
Paria P o L. 10,0
Fifm Aniaras Besemu L 10,0
Tardia Carula lasefus Thanh =0
Tarmaindo et v L. 18,07
Tiorruabin S sl Crphananie balacs s ]
Terrubi Lot irhcsdiriant L 4.9
Teranja {Porsda) lfru s peract ]
b Vilts Sgm 10,8

" Engracm Brin g 20 50 (o0 sochuien de ansEn

(] Sl producs S Sormon cos " agui Se coce” dl cudl S adne dreclasante dall Fulo sin sepisi e

Sl

i} E'lLl.;lTl.t.llﬁlmhldl-ﬂl arpEsaTTE | el me s Sel S50, G & i el S o g S

S

- Pt e s sl gy chal Lirmuisreds b hatirads an aodres o doenie, o cusl baga el Sorlenids Sa
idleked Solublia Siceds 80 "Bro, que e Su Brin nelural, Fecla 96 13 "B el adtass

FOTA . Porm e it -Juss im0 18 sncsanie o an 8 b & minira de gracoe B serd & iz oell uge 2 peca sdenido

cHEaETERE of b frem

(i e
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TaBLA . Espucilicaciones para oL ndoiar do frila
FRUTA Hombie Botinico % Apors da juge | Bdlidos Solubles
i Puka Minima NTE IHEN
130
Brrola Malphigia 50 25 1,5
B oo Prunus armeniacd L 40 4.8
Camasoa)
Arandans (mirdo,) ST AR L 40 40
WSCEINAIT oo b 1L
I SECHIAIM dNSasnindicm
Arari Eugenid shipdala * -
Habatd Ll Dvisgpons Hialh a5 1,25
Barang Misd, 500 25 525
Bormjo Eomyoa sop a5 1,75
CaramboliS el Ao Caramaak a5 1,25
chirg
Claidia cirusla Pramis domesiiog L 50 =41}
Coo (1) Coond nooiera L a5 1,25
e ] Coodd Dol L 25 1,0
Durazng Melsnsdng | Prends sl L 40 2.8
Frutilla Fapans spp 40 2,4
Fambiadsd g RS A L. 40 Z.8
Faimbiadsd Migra Ruiiis ootstertads L 25 2,75
S deana AR Marieats L. a5 275
Ciatyalia PR Jliseda L. 25 1,25
[ Acindia dellcsnsa * .
ILinchi Lifeh chamefsis 20 e
Lima Cilris advandioia a5 1,13
ILimaSn Cilris Bmest L 25 1,13
Mardanma Ciiris refciisca 1] 5,0
Rargo Manoers inakca L. 25 2 T5
o aina Maks oo snica Bonii 1] 3,0
aracifa (Parchiial | Fassiiong adals Eims * *
Rl aiien Anacarais oockeak L 25 2 BE
Radiin Coniimis sk L 35 1,75
" s S H 18
[oalanga CHTLS SiNAREsis 1] 4.5
Flarangila Liks) SORITILAT DAAROETIGE - -
Py [Liashad) Canind Ddndad pai 25 20
Pira Pyl OIS L 40 4,0
Pi'a ARGnNas OoTHISLE L 40 4,0
S LATLNGES A0S T huinb al 2.8
Tamarindn Tassadnois naiea L * *
Toimate i dril C p DMl Sidaodd 25 20
Tomahe Lol STl E-Ss ket L. ] 2.25
Toronga (P omisksd CHTLS Danaisi 50 &,0
[ITF) Bk 5o ] 5.5
Lo
- B oo e a5 -
pulpa o aroma
T
- EBaja acider , hajo 50 -
T T
pulpa o aroma
il & TREsiG
T Eeaaes sodar, Is LI (N I i Ear o 05 e jere S
" En geacion Brix 5 2T jcon esciusian 4 o
(Ciondin iay
o FcnE
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NTE IREM 30T -1

£3 Raguisicts aspecilicoos pam b jugod ¥ pulpas Cofan Fidas.

£31 El jugo conceniimhs pubde 9 o, dano o canficads y debe jomer i caracieristoss
strgofiales profia o b frula o k) cual procede.

E£3.2 La pulpa oomcenirada debe femer las caracioriices sensoiakes proplas de la fruta e la cual
oo

E3.3 B jugo y pulpa conoemirads, Don aIloar o no, deba eslar eianio de cloris o Sabones axiraliog
i byl abdes

£34 Bl conlondo de silihos solubles {"Brix a 20 "C oon exnchisiin de anioar) en & o comoenirads
SO pof b MREncE, U S0% Mas gue o conlsnidn gt S0lidos solubles om & g original (Wer 1abda 1
o Ela noTia)

Ed Rogjulios cspecificos para las babidas de fruoas

L4141 Enlas bebidas o aponie o fnaa no podrd s inferior al 90 % mim, con exoipoiion del apoime

e las frutas de alla acider (ackder suporior ol 1.mw1mwmmmm
@i ek MO N SO T O 5% mim

£4.2 ElpH sord imlerior 2 4.5 [determminado Segin MTE INEMN 324)

£4.3 Los grados vix de 2 bebida serdn proporoionales ol apone de Mnala, con exchosion del azicar
afladda.

£5 Rogulios microbiolbgioos

£51 E producio dobé oSl xenio of LaobeTias DalODENGE, DOWFES § Ob cualquier oo
TG ariSmo Casanks de la descompomioiidn dol producio.

£52 El producio debs otlar oscnic de Goda sstancls oiginada por MeEEQanemos § Qe
PEETESETIE UM MEsDo para la Salisd.

553 E producio debe cumplin con los requisioos microbinldgicms esablecidos emla fabla 3, fabla 4,
& oo o noEmaral 554

TABLA ¥ Foquisios migfobicldgicos pamn produclos ooh jolados

n m "] c Mitodo da efdayd
Coliformizs HWPiom” 3 =3 - 1] MTE INEHN 15365
Coliformizs, fecabes HMPYom? 3 <= 3 - 1] MTE INEHN 1528-8
R LTS e @spodas Chairaiiom 3 =10 - o NTE INEHM 1529-12
sulfile reducions LFChom® '
F!-:uui::- eslandar on plaia REF 3 1010 1010 1 MTE INEN 15285
LI Gl
gw?mm-. b+ s 3 10107 1010 1 NTE INEM 1529-10
T

I SEELCTDE N .
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NTEREN & T 013

TAELA 4. Reguisitss micrebiskbgicoos para s prodiscios pastounizades

n m M L Métodn da efayo
Colitormes MKSicm” k| <3 — 0 MNTE INEM 1530-5
Coditormis fecabes NMPGm 3 <3 - 1] MNTE INEH 15208
Rt éshandar &n placa REP 3 <10 i0 1 MTE IMEH 15205
LF G
P LARATRS ihE: TR B LS k| < 10 i[1] 1 MIE INEN 15210
Ly em?
En donds:
MMP = rdimesen mes pint e
UFC = unidaies fommadoras o colonias
UF = unidades
n = FEATHED di
m = i O aceplaciin
M = i o nechazn
C = rmern die unddaces permiidas enine m oy W
554 Los productios envasados asépticamente deben cumplir con esferiidad comerdal de acisdo

@ la NTE INEN 2 335
E8 Con@minafiies

E6.1 Lot kimites mdximon e contamirantes no debom siperar o estabiends an la tabla 5

TAHLA & Limibes sdsimos e comLamingn s

vl i aieren Mg i
el o

Arsbnics, A mgikg [ NTE BEHM 160
Cobee, Cu mgikg 50 NTE BHEHM I70
Estafo, Emmghg * 200 NTE BHEM 185
Ting, In meyiky 50 NTE BHEH 100
Hierm, Fi mokg 150 NTE BHEHN 400
Ploma, P mglig 005 NTE BHEM T
Patuling {em jugo de manzana)™, mgikg 50 A0AC 40T.H
Suma de Cu, In, Fe mghg 1]

*  Enal produtio envasado en mciplenies esiafados

* Lai partuling &5 una micoinuing fomsia por una lacions hemisoetilics, producida por

espicies dol géneno Aspengils, Penlolium y Bysscdarnrys.

E£7 Rigubibos Complamafianos

E£7.1 El aspaciy e hendrd como kel méeime o 10 % del volumen iolal del awise (var NTE
IHEN 394).

ET.2 B v eferdo o la presion aimaeshénoa normal, mediio & 20 °C, mor debe Ser menor o 320

hPa (250 mm Hgh en los envases de vidho, ni menor de 160 hPa (125 mm Hg) en los envases
s, (w5 WTE INEM 3020

(Condinag

- eI
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MTEREN 3 307 -5

A. INSPECCION
1 Mussiren El mussineo debs realizens de aoado a la NTE INEN 3TE
£.2 Acopiackin o Fechaze, S¢ acepian o producios. S cumplen oon e eouisios esiablecddos
&N Ea NOImE, Cas CoMiars se echaza
T. ENVASADD ¥ EMBALADD

7.1 El material o ofease debe S reistenie & la aocin oo produdn ¥ no debe alerar las
Calmcier isiicas el mismo

7.2 Los producins S Sehem SNvasar & PECsHnies Ui Eeequie Su integridad & hightne duranie
2T oL G0, Transpoin § espenc.

7.3 Los envases metdlcos deben cumipli con la NTE INEN 180, Codies Alimeintarks y FIDW.

A. ROTULADD

&1 El rodlado debe cumplin con kos requisiics eviableciios en la NTE INEM 1 3341y 1 3342, yan
ciras dsposiciones ajakes vijennes

2.2 End roiuads debe esiar claramenie indicada la forma de reconstiiuir e producio.

£.3 Mo debe ioner kyendas de signiicade ambiguo, ni descripoién o8 camcdenstioes del producs
e M pdan s coemerohadas.
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APENDICE Z
Z.1 DCCURENTCE HORMATIVOS & CONBULTAR
Morma Téonics Eoiaforiana MTE IMEM 1001050 Envases medilens de seleod femndies pos

Risguisios
Mormma Tibonica Ecuatoriana NTE INEM 2851070 Consernves  vepefales  Deleominecidn ol

comienl de el

Homma Téonica Ecuatonana NTE INEM I7 107l Consenas vegefalez  Delemminacdn  del
comieniol de cobne

Homma Téonica Ecuatoriana NTE INEM 271:1070  Consenas vegefalez  Deleminacdn  del
COMERion de plese:

Morma Tibonica Ecuatoriana NTE INEM 3TE 1070 Consendas vepelales. Mussie
Homa Téonioa Ecuatoriana MTE INEM 381028 Consenad @apefoles. Delemwosckin de sdidod

solsbie. Moo refaciamdinog

Homma Téonioa Ecuatoriana MTE IMEM 3851070 Consenas vegefals  Delemminacwdn  del
confenadd de esfafe

Homa Téonioa Ecuatoriana MTE IMNEM 3851028 Comsenas  vgeisles. Delemenaods 4o &
CONCBNTackin ol kv hidedgend (k]

Mormma Tibonica Ecuatorana NTE INEM 304: 1058  Consenvad vegerakes. Deismminaciin on wolimss
DCUERED pOF & prodeTo

Mormma Tibonica Ecuatoriana NTE INEM 3051070 Consenes  vegefaies  Deleominecidn ol
Contenio o Zing

Mormma Tibonica Ecuatoriana NTE INEM 4D 1070 Consenves vegefaies  Deleominecidn ol
Confenedo o e

Mo Téonics Ecuatonara MTE IMEN 1334-12000 Rofulsay o peodoing Smaniioins faim Sonsuma
hemans., Fare 1. Saqukios
Mo Téonica Ecuatonara NTE IMEN 1334-22000 Rofulsdy o peodoins slmaniioins /o Conisuma
humang. Pare 2 Rofulads minkonal Reguisios
Mo Téonica Ecuatorana NTE IMEM 1529-5:190 Conlral  microdiokighoe  de s alimenios
Determinacidn del Aldmens 4 S0 geamisms
aeohins mesdlios FEP
Morma Téonica Ecuatoriara MTE IMEM 1520-B:1900  Condmd  microdisidgion oF o alwenios
D femminaciin i
confomees pof o Mosos del ndmeto mds
ol
Morma Téonics Ecuatoniana MTE IMEM 1520-8:1900  Condmdd  microdisidgion o@ o alwenios
Delemingcidn o oconformes  fecales p
eschevichs ool
Morma Téonica Ecuatoriana MTE IMEM 1520-901002 Conded  microbisidgice  ob s aliwenios,
Delemingciin el nidmeno de mobos p
kevndoras wiabies
Moma Téonica Ecuatonara MTE IMEN 1520-121908 Coofmd  mibohidoion & e aloeois
Cihaiioliew pedlingens. Reciemo &0 kb por

TR e L

Horma Técnica Ecuaionana NTE INEN 3074: #0586 Adivee almenianns setmlicns pard SOV
fimano, Lisks poailviis. Reqeastos

AOAD 49,704 Fafulin 0 Apple  juee.  Thin e

Cromafogrephic Meihod 974,78 188  Ediion
2005

Frograma conjunio FADIOMS CODEX ALMEMTARIUE Volmen 2 Residuos de pleaguickias & os
EDA Part 153, Tolerances for pestcides in jood. mﬂmmw
Principics e Bugnas practicas de manfactur.

2.2 BASES DE ESTUDD
Maoma Wcnica colombiana NTC 404 Fraas procesadas. Jugos y pubas o ftas, Bogotd 1008
Maoma Wecnica colombiana NTC 1364 Frutas procesacas. Concentrados de fitas, Bogold 1996

Miorma idcrica colombsana MTC 658 Frufas procesadas, Nechanes de irufas, Bogola 1995
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Morma Técnica cbdgatoia Micaraglense, NTOM 03 043 - 03 Noma g especificacines oe
AeCianes, jugns i bekds no cabonaladas. Managua, 2003

Code ol Federal Regulaions, Food and Drugs Adminisinaiion FIDS Par 148 Lasi updaies July 27,
5

CODGD ALIMENTARIO ARGENTINDG Caplils < Al 1040 - (Res 20687, 1190088 hasta
Arouio 1059 - (Res 2067, 11.10.88), Actalizado al 2002

Reglamenio Sanitario de koo Almenos e Chile (aciualizads 3 agosio ded 2008} TITLLD X001 DE
LAE BEEIDAE AMALCOHOLICAES, JUGEDS DE FRUTA ¥ HORTALIZAS Y ACLUAS EMVASADAE
Fimalo | de las bebidas analeohilices ARTICULD 480, Santiago, 2006

Programa FADUOME Homa goneral dol Codex pam 2umcs (ugos) y néctares de frutas
(CODEX STAM 247-2005)

Progams oonpams FADIOME Generl Etandand for food additkes Cooke Siaw 1921995 (Raw. &
ZIHI5)
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INFORMACION COMPLEMENT A FLA

IR mmrara: TITU O JUGOES, PULFAS DE FRUTAS, CONCENTRADOS E  Odipa:
MTE INEH Z 337 FRIMTAaS ®KECTARES DE FRITAS %W 2 VEGETALES Al GYoides
REQL 1SITOA.
[T =TT FEWVESIOHN:
Fecha de infcdack,m el esiodoc Facha die apnobacisn anierior por Consep: Dinsctso
ZO05 Oficializ scedn oo o Cardoter de  Cblgaioria por
Arerdo Mo, it ]

prabslracn @ o Fagirimn Ofcial Mo, o
Fiachia chir inbciaad i chd ecsduicioe

Fechas de comsulia pdblicas de &

Subcomibd Téomdon:
Fecha de indacdr: 3005-12-14 Fecha de aprobacsin:  A00E07-10
InlEgramies il Subcomiid Taomioa:

HIMBRES: INETITUCE SN REPRESENTADA:

gy, Juan José Waca [ Pressid enie) Fefreamaen Prodoc] Senviees Eriator

Cra. kayra Manzo Irsiiio Macioral oo Higene, Guaya

Dra. Lovsde Triana Irestituin Mackoral de Higene, Guayagquil

DOra. bayTa LLagians Irsivio Macioral oo Higeene,

Ing. Clara Bomasiahss ELIES A

gy Julio Y amar CUCORMAC

irg. Jezabel Cdcenes Colegiode Ingeniens oz Alimeniog
Cobcirea vilera Colegio de Ingeniens de Slimenie

O Dardisl P azrmifio OP& {Mestd — Formierra]

Dra. Alesandrad Lisoyer INDEACAT O

Or_ Marco Dabsa LEEMRIKE FROZEN FO0iD

Ing. Ana Comea WECIP

Ecan,- Lisorarmo Toscasn CaAPEIF

gy Foath Qambog PLAMEHORE,

Dra Lonena s HESTLE

DOra Janet Cdedorsa Fartdciiar

ing. Maria E. Davalos (Seonsaria Téoneoa) IMEHN - Regional Chimiboraeo

Direes AL Esla noima andila @ las NTE IMEM 432, 4373, 434, 435 438, 37 5 2 208,

B Dwreckorms dedl INES aprobsy ciic proyvecio dc rarms oo sesin de - DE-0E-18

Dlcialirada oo Woluniaria For Resoluciten Mo, 0742008 oo Z00E-05-10
Fegisns Ofoial Mo. 490 e 20081217

Ientiive Ecunicrisen de Mormalicscién, MEN - Bsguerize Meranc DB-20 y v § de Cklhinbre
Conll 17691608 - Tatim: (550 2j2 SEA0BS wl 2 SHEH -Fax: (513 2) 2 SETH4S
Cirecciin Gammral
dpay Técnicy de Mermaloacita:
dran Tiznica de Caritfizacitn:
dray Técnicy du Varificacita:

Arwn Ticnica de Servicka Tecroltgicos: L knancadSiar jaia:
Fagioanl Ganpan: Dldisaagapaa inan.goa. s
L TRV IS T 5 TS P
Fagiennl Chimeansa: CHubes nocambsd e s 62
URL:AS 00
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Anexo 8 (Encuesta)
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

COMPARACION DE LOS COLORANTES NATURAL Y ARTIFICIAL APLICADOS EN UN YOGURT NATURAL

Recomendaciones:

“Sirvase colocar una x en las siguientes alternativas de su agrado”

Extraer un colorante natural a partir de flores y tallos del sangorache (Amaranthus

hybridus I) mediante el método soxhlet para la aplicacion en un yogur natural.

Caracteristica Alternativa N° de Muestras
M.INV M.C

Muy claro

Claro

Normal

Oscuro

Muy oscuro

Muy Agradable
Agradable

No agrada/Ni desagrada
Desagradable

Muy desagradable
Agradable

Bueno

Caracteristico

Muy Acido
Desagradable

YYGusta mucho

2 |Gusta poco
3 |Neutro
4
5

Color

Olor

Q| B WIN|FRPOBRWIN|RRlO] BRI N -

Sabor

Desagrada poco
Desagrada mucho

Aceptabilidad

COMENTARIO

GRACIAS POR SU COLABORACION



Anexo 9 (Aval de traduccion)




