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RESUMEN

La presente investigacion se realizé con el objetivo de determinar el tipo de
pasteurizacion y la temperatura de almacenamiento que garanticen la estabilidad
fisicoguimica, microbiolégica y sensorial del néctar mix de naranja (Citrus sinnensis),
mandarina (Citrus reticulata), limon (Citrus limon L.) y sabila (Aloe vera),
prolongando su vida en anaquel. Se consideraron dos tipos de pasteurizacion
(Factor A) Lenta (75°C/10 min) y Rapida (85°C/3 min) y tres temperaturas para
almacenamiento (Factor B) 4, 20 y 27°C, obteniendo seis tratamientos. Se aplicé
un disefo Bifactorial A*B conducido en un Disefio de Blogues Completamente al
Azar con tres repeticiones y la ecuacion de Labuza para determinar el mejor
tratamiento en tiempo de vida util; como unidad experimental se emple6 seis
envases de vidrio de 330 mL del néctar mix de citricos con sabila. Se realizaron
mediciones de parametros fisicoquimicos (pH, acidez, °Brix, densidad, viscosidad
y velocidad de sedimentacién), microbioldgicos (Coliformes, Coliformes fecales,
Aerobios mesdfilos, mohos y levaduras) y atributos sensoriales (color, olor, sabor y
consistencia) al producto terminado. Los datos de estos parametros fisico-quimicos
y atributos sensoriales se procesaron mediante el programa SPSS Statistic version
libre. Se concluyé que el tipo de pasteurizacion mas adecuado que conserva los
atributos fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales del néctar mix de citricos con
sabila es la pasteurizacion lenta (75°C/10 min) y la temperatura de almacenamiento
gue garantiza la estabilidad del mismo es de 4°C. La vida util del néctar mix a nivel

microbioldgico es de 7 dias y a nivel fisico quimico es de 9 dias.

Palabras clave: Aloe vera, almacenamiento, estabilidad, alimento funcional
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ABSTRACT

The present investigation was carried out with the objective of determining the type
of pasteurization and the storage temperature that guarantee the physicochemical,
microbiological and sensory stability of the nectar mix of orange (Citrus sinnensis),
mandarin (Citrus reticulata), lemon (Citrus lemon L.) and aloe (Aloe vera),
prolonging its shelf life. Two types of pasteurization were considered (Factor A) Slow
(75°C / 10 min) and Fast (85°C / 3 min) and three storage temperatures (Factor B)
4, 20 and 27°C, obtaining 6 treatments. A Bifactorial A*B design conducted in a
Completely Random Block Design with three repetitions and the Labuza equation
was applied to determine the best treatment in useful life time; Six 330 mL glass
containers of citrus nectar mix with aloe were used as an experimental unit.
Measurements of physicochemical parameters (pH, acidity, °Brix, density, viscosity
and sedimentation rate), microbiological (Coliforms, Fecal Coliforms, Mesophilic
aerobes, molds and yeasts) and sensory attributes (color, odor, taste and
consistency) were carried out at the finished product. The data of these
physicochemical parameters and sensory attributes were processed using the
SPSS Statistic program free version. It was concluded that the most suitable type of
pasteurization that preserves the physicochemical, microbiological and sensory
attributes of the citrus nectar mix with aloe is slow pasteurization (75°C / 10 min)
and the storage temperature that guarantees its stability is of 4°C. The shelf life of
the nectar mix at a microbiological level is 7 days and at a physical-chemical level it

is 9 days.

Keywords: Aloe vera, storage, estability, functional food



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Los citricos son el principal cultivo a nivel mundial con una produccién anual de
aproximadamente 113 400 000 toneladas, de las cuales la distribucién de la
participacion corresponde para naranjas el 45%, mandarinas el 25%, limones el
13%, pomelos el 7% y resto el 10% (Asociacion Hortifruticola de Colombia
[Asohofrucol], 2016). Los principales paises productores mundiales de citricos son:
La China, Brasil, Estados Unidos, México, India, Espafa, Iran, Egipto, Turquia,
Italia, Sudafrica, Marruecos y Pakistan (FAO, 2015; Leiton et al., 2016). En cuanto
a la produccion mundial de pencas de séabila se registran 283 035 toneladas, siendo

México el mayor productor (SIOC, 2018).

Los citricos se han desarrollado en el Litoral ecuatoriano, registrando la provincia
de Manabi una alta especializacion en estos productos agricolas, de los cuales, la
naranja, la mandarina, y el limén sutil o criollo son considerados de mayor
importancia econdmica (Valarezo et al., 2014). La sabila es una materia prima que
se puede explotar con mayor intensidad en el Ecuador, pues esta planta crece con
facilidad en nuestro suelo fértil, sin embargo, su cultivo no forma parte de las
explotaciones agricolas tradicionales, pasando a ser solamente una especie exoética

(Ferruzola y Yaguar, 2017).

Un consumo apropiado de frutas es beneficioso para la salud, previniendo la
aparicion de enfermedades, sin embargo, gran parte de la poblacién las consume
en cantidades insuficientes en su estado fresco, debido a la falta de disefio de
productos novedosos que mejoraria la accesibilidad de un producto terminado listo
para consumir aportando a los consumidores sus beneficios nutricionales. Los
citricos estan constituidos por 80 a 85% de agua y el gel de sabila contiene 99% de
agua (Ferruzola y Yaguar, 2017), por lo que para conservarlos se requiere de la
aplicacion de tecnologias apropiadas, entre ellas, la elaboracion de néctar (Briones
et al., 2020).



Entre los problemas mas habituales que se presentan en la industria procesadora
de néctares mixtos se encuentra en la estabilidad de estos productos, debido a que
SuUS componentes se encuentran en proporciones inadecuadas y se presenta una
considerable cantidad de sélidos en suspensiéon provocando que a corto plazo se
precipiten y se visibilice una notable separacién de fases como es el caso de los

frutos citricos.

El alimento es afectado por el calor durante el tratamiento térmico ya que se
inactivan microorganismos y enzimas presentes, alterando tanto su valor nutritivo
como la calidad sensorial, asi mismo, el monitoreo inadecuado y la temperatura
aplicada durante el almacenamiento repercuten sobre la calidad de este producto
el cual debe estar en condiciones, lo méas similares posibles a las que
probablemente tenga durante su distribucidn, exposicion para la venta y uso por el

consumidor.

El procesamiento de los citricos y de la sabila amplia su disponibilidad y para que
esto sea exitoso se deben integrar todas las caracteristicas sensoriales y
nutricionales, asi como su estabilidad fisicoquimica y microbiolégica. Con
tratamientos térmicos adecuados se puede alargar la vida de anaquel y al mismo y
tiempo maximizar la retencion de atributos sensoriales y nutrimentales para obtener
néctar de frutas agradable, nutritivo y seguro (Dominguez, 2004). La temperatura
en gue se almacenen los alimentos, debe ser controlada por los industriales para

garantizar una minima pérdida de calidad en los alimentos

Por lo antes expuesto se plantea la siguiente interrogante: ¢Qué tipo de
pasteurizacion y grado de temperatura de almacenamiento garantizara la
estabilidad fisicoquimica, microbiolégica y sensorial del néctar mix de citricos con

sabila?

1.2. JUSTIFICACION

El mercado ecuatoriano cada vez sigue mas la tendencia mundial de consumir
productos naturales y ha crecido de una forma acelerada. En la actualidad las

bebidas mixtas de frutas gozan de gran aceptacion en el mercado de consumo por



la combinacion de las caracteristicas sensoriales (sabor, aroma, textura, etc.) y por
el valor nutricional de sus componentes. Los consumidores ahora no solo se
conforman con ingerir bebidas refrescantes, sino que también buscan una fuente

de alimentos nutritiva y natural

La posibilidad de inducir el uso y el consumo de frutas tropicales y especies
exoticas, va a depender en gran medida del conocimiento que se disponga sobre
cémo afectan los procesos de industrializacion a sus principales componentes
guimicos, caracteristicas fisicas, nutricionales y funcionales para asi orientar de
mejor manera los procesos industriales a los que se someteran las frutas, ya que

éstas constituyen una excelente alternativa para la industria alimentaria

Debido a que las caracteristicas sensoriales de la sabila no son aceptadas por la
mayoria de las personas y a fin de promover su consumo tomando en cuenta las
propiedades funcionales que ésta posee y su accion antimicrobiana y antifingica,
se desarrollé una bebida tipo néctar con mezcla de citricos (naranja, mandarina y
limén), los cuales, a mas de aportar nutricionalmente ya que cuentan con una alta
concentracion de 4cido ascorbico o vitamina C, ayudan por su delicioso sabor a

enmascarar el sabor del gel de sabila agregado en forma liquida.

Esta bebida serd sometida al tratamiento de dos tipos de pasteurizacién para
inactivar microorganismos que puedan causar dafios a la salud del consumidor y
enzimas que deterioren el producto, luego serd almacenada a tres temperaturas (4,
20 y 27°C) para finalmente, evaluar la vida atil del néctar en funcion de las
caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas deseables en el producto. El tipo
de pasteurizacion correcto conservara los atributos sensoriales y nutrimentales del
néctar y el control de temperaturas de almacenamiento brindard seguridad
necesaria y confiable garantizando asi su estabilidad fisicoquimica, microbiologica

y sensorial.

Con la presente investigacion se busca beneficiar a los productores, generando de
esta manera reducir las pérdidas econdmicas postcosecha de los citricos y brindar
una oportunidad de transformacion de estos vegetales muy conocidos, pero poco

aprovechados, al darles valor agregado y convertirlos en un producto que puede



dirigirse hacia un publico objetivo que gusta del aporte nutritivo de las frutas. Se
espera dar un aporte significativo en la industria de alimentos presentando un
producto innovador, nutricional, funcional y sobre todo sano y accesible al

consumidor local, nacional y por qué no decirlo, al internacional.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Determinar el tipo de pasteurizacion y la temperatura de almacenamiento que
garanticen la estabilidad fisicoquimica, microbioldgica y sensorial del néctar mix de
naranja (Citrus sinnensis), mandarina (Citrus reticulata), limon (Citrus limoén) y sabila

(Aloe vera), prolongando su vida en anaquel.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Identificar el tipo de pasteurizacion mas adecuado que conserve los atributos
fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales del néctar mix de citricos con

sabila.

e Establecer la temperatura de almacenamiento que garantice la estabilidad del

néctar mix de citricos con sabila.
e Evaluar la vida uatil del néctar mix en funcibn de las caracteristicas

fisicoquimicas y microbioldgicas.

1.4. HIPOTESIS

Hi: El tipo de pasteurizacion y la temperatura de almacenamiento influyen
significativamente en la estabilidad fisicoquimica, microbiolégica y sensorial del

néctar mix de citricos con sabila.



CAPITULO Il. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1. COMPONENTES Y CALIDAD DEL NECTAR DE FRUTAS

2.1.1. NECTAR DE FRUTAS

Es una bebida alimenticia liquida, elaborado a partir de la mezcla de pulpa o jugo
extraido de una o varias frutas con agua, al que podran afiadirse aditamentos
permitidos (Diaz et al., 2016), asegurando las caracteristicas fisicas, quimicas y
organolépticas esenciales de la materia prima de la que se derivan (Codex 247,
2005). La produccién de néctar de frutas mixtas es un recurso disponible para la
industria, al desarrollar bebidas Unicas con mejores caracteristicas sensoriales y
agregando componentes nutricionalmente diferentes al producto con el fin de ganar
gradualmente un espacio privilegiado en el mercado de consumo (Matssura, 2004;
Sobhana et al., 2015; Curi et al., 2017).

Segun la INEN 2337, (2008) el néctar de fruta es el producto pulposo o no pulposo
sin fermentar, pero susceptible de fermentacion, obtenido de la mezcla del jugo de
fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstos, provenientes de
una o mas frutas con agua e ingredientes endulzantes o no. El proceso consiste en
la obtencidn de la pulpa, la formulacion de una mezcla de pulpa o pulpas, agua y
azucar, la aplicacion de un tratamiento térmico (pasteurizacion) y el envasado en

latas, botellas de vidrio, plastico o en carton (Paltrinieri et al., 1998).

El contenido minimo de sélidos solubles presentes debe corresponder al minimo
de aporte de jugo o pulpa, el cual puede variar entre 13 a 18°Brix. En el caso de
gue el néctar sea elaborado con dos 0 mas frutas, el porcentaje de sélidos solubles
estara determinado por el promedio de los solidos solubles aportados por las frutas

constituyentes (Canizares et al., 2009).

Un aspecto importante que constituye el punto de partida en la elaboracion de un
néctar, es la formulacion de la mezcla pulpa, azlicar y agua. Es necesario llevar a

cabo pruebas de degustacion para establecer en forma clara cudl sera la relacion



entre pulpa, azucar y agua para entregar un producto sensorialmente aceptable. En
este sentido es importante establecer que lo que se busca es el equilibrio de sabor
y aromas, mas que el equilibrio dulzor/acidez que se logra una vez agregada el
azucar (FAO, 1998).

De acuerdo con el Ministerio de Industrias y Productividad ([MIPRO], 2011) varias
son las empresas ecuatorianas que se dedican a la produccién de bebidas de frutas
en diversas presentaciones. En el mercado nacional, las principales empresas se
muestran en la tabla 1:

Tabla 1.
PRINCIPALES EMPRESAS PRODUCTORAS DE BEBIDAS DE FRUTAS
Empresa Ubicacion Marca
Toni S.A. Guayaquil Tampico
Sumesa Guayaquil Frutal
Sumesa Guayaquil Sumesa
Reysahwal A.G.R. S.A. Sangolqui Reynéctar
Resgasa Guayaquil All Natura
Quicornac S.A Los Rios Sunny
Lacteos San Antonio Cuenca Nutri-Jugo
Northtop Guayaquil Deli
Nestlé-Ecuajugos Cayambe Natura
Lecocem-Parmalat Latacunga Santal
Lechera Andina S.A. Pichincha Supermaxi
Lechera Andina S.A. Pichincha Andina
Fadesa-Ecuavegetal Babahoyo Facundo
Alpina Pichincha Fruto
Ajegroup Guayaquil Pulp

2.1.2. COMPONENTES DEL NECTAR

De acuerdo con Coronado e Hilario (2001) los principales componentes del néctar
de frutas son:

e FRUTAS

El néctar se obtiene a partir de frutas maduras, sanas y frescas, libres de
podredumbre y convenientemente lavadas. Una de las ventajas en la elaboracion
de los néctares en general, es la de permitir el empleo de frutas que no son
adecuadas para otros fines ya sea por su forma y/o tamafio. Se permite la mezcla

de una o mas variedades de frutas, para elaborar estos productos y el contenido de



sélidos solubles sera ponderado al aporte de cada fruta presente. Puede prepararse
con pulpas concentradas o con frutas previamente elaboradas o conservadas,

siempre que reunan los requisitos mencionados.

e AZUCAR

Los néctares en general contienen dos tipos de azlcar: el azUcar natural que aporta
la fruta y el azlcar que se incorpora adicionalmente. La concentracion o contenido
de azucar en un néctar se mide a través de un refractbmetro, que mide el porcentaje
de sdlidos solubles expresados en grados Brix. El aztcar blanco mas utilizado en
la elaboracion de néctares es la sacarosa o mas conocido como azucar de mesay
se emplea para dar dulzor, resaltando el sabor y aroma del néctar. La sacarosa se
extrae de la cafia de azucar (ésta contiene de 15 a 20% de sacarosa) y de las

remolachas (éstas contienen de 10 a 17% de sacarosa)

e AGUA

Se emplea en mayor proporcién en los néctares y debe tener las siguientes
caracteristicas: libre de sustancias extrafias e impurezas y bajo contenido de sales
A parte de sus caracteristicas propias, el agua empleada en la elaboracién de
néctares debera reunir las siguientes caracteristicas: Calidad potable; libre de
sustancias extrafias e impurezas y bajo contenido de sales. La cantidad de agua
gue se debe incorporar al néctar se calcula segun el peso de la pulpa o jugo y de

las caracteristicas de la fruta.

2.1.3. CALIDAD DEL NECTAR

De acuerdo con Coronado y Hilario (2001), para determinar la calidad en los
néctares de frutas se debe considerar el cumplimiento de las siguientes

caracteristicas en el producto final:

e CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5. El contenido minimo de soélidos

solubles (°Brix) presentes en el néctar debe corresponder al minimo de aporte de



jugo o pulpa, por lo general se establece un minimo de 12% y un maximo de 18%.
La acidez titulable (expresada en &cido citrico anhidro g/100cm?) debe estar entre
0,4a0,6.

e CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

El producto debe estar exento de bacterias patdgenas, toxinas y de cualquier otro
microorganismo causante de su descomposicién y exento de toda sustancia

originada por microorganismos y que representen un riesgo para la salud.

e CARACTERISTICAS SENSORIALES

Lo que determinara la aceptacion o rechazo de un producto esta relacionado con
la percepcion subjetiva del consumidor, es decir aspectos ligados a la preferencia
del color, sabor, textura, consistencia, presentacion, etc. del producto. Por esto es
importante que al introducir un alimento al mercado o cambiar algin aspecto del

mismo realizar pruebas sensoriales al grupo al cual va dirigido el alimento.

El sabor debe ser similar al del jugo fresco y maduro, sin gusto a cocido, oxidacion
0 sabores objetables. El color y olor debe ser semejante al del jugo y pulpa recién
obtenidos del fruto fresco y maduro de la variedad elegida, debe tener un olor

aromatico. En cuanto a la Apariencia: Se admiten trazas de particulas oscuras.

e VIDA UTIL

Se define como el tiempo transcurrido entre su produccion en condiciones
controladas de almacenamiento y el momento en que se presenta una pérdida de
sus propiedades sensoriales, fisicoquimicas o un cambio en su perfil microbiolégico
(Carrillo y Reyes, 2013). Depende de factores intrinsecos: materia prima
(composicion, estructura, naturaleza), actividad de agua, pH, acidez, disponibilidad
de oxigeno y potencial Redox; y factores extrinsecos: procesamiento, higiene y
manipulacién, materiales y sistemas de empaque, almacenamiento, distribucion y

lugares de venta (Carrillo y Reyes, 2013; Tena, 2018).

A nivel sensorial, la vida util en estanteria de los alimentos depende de la



aceptacion, al interactuar el alimento con el consumidor. Por ello los consumidores
son la herramienta mas apropiada para determinarla (Salinas et al., 2007). La vida
uatil no es funcién del tiempo en si, sino de las condiciones de almacenamiento del
producto y los limites de calidad establecidos tanto por el consumidor como por las

normas que rigen propiamente los alimentos (Labuza, 1982; Osorio, 2012).

2.2. FACTORES ASOCIADOS AL PROCESAMIENTO DE NECTAR
DE FRUTAS

2.2.1. TRATAMIENTO TERMICO

Con frecuencia, durante el procesamiento, los alimentos se someten a diferentes
tratamientos térmicos con el propdésito extender su vida en anaquel (Pérez y Sosa,
2013); sin embargo, se presentan algunos inconvenientes al someter un producto
a esta técnica de conservacion ya que ocurren muchos cambios a nivel sensorial y
nutricional, dependiendo de las caracteristicas del alimento, tales como: reacciones
de degradacion de color, pérdida de vitaminas, desarrollo de sabores y olores
extrafos, lo que es de vital importancia al ser la apariencia el primer factor

considerado por el consumidor para aceptar o rechazar un producto.

La eleccion del tratamiento térmico mas apropiado dependera de factores como:
estado fisico del alimento (liquido, sdlido, pastoso, mixto), pH, estabilidad requerida
en el producto final y susceptibilidad al deterioro. Debe disefiarse de manera que
sea capaz de destruir los microorganismos patégenos consiguiendo resultados
deseables, y a su vez conservar lo maximo posible sus atributos de calidad,
minimizando resultados indeseables. Esto se consigue disefiando las condiciones

de tiempo y temperatura que satisfagan ambos requerimientos (Lespinard, 2010).

2.2.2. PASTEURIZACION

En la tecnologia de néctares estos se pasteurizan a fin de prolongar la vida util,
reducir la actividad enzimatica, la temperatura de pasteurizacion provoca la
degradacion de azucares, antocianinas y vitaminas los cuales pueden afectar

significativamente las propiedades sensoriales y funcionales del producto (Veliz,
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Espinoza y Quispe, 2017).

El tiempo de pasteurizacion es un limitante importante, ya que si el tratamiento
térmico es excesivo el producto pierde su valor nutritivo y puede incluso contraer
caracteristicas desagradables en su gusto, aroma, color y textura. La duracion del
proceso debe ser la 6ptima, ya que si es breve no se alcanza a destruir el nUmero
suficiente de microorganismos y, por lo tanto, podria volver a aumentar su nimero

hasta niveles que pongan en riesgo la salud de los consumidores.

La pasteurizacion debe realizarse siguiendo estrictamente la relacion tiempo-
temperatura recomendada, para asegurar la destruccion de todas las bacterias
patégenas que pueden estar presentes en el producto crudo con el objetivo de
mejorar su capacidad de conservacion. Por otro lado, la pasteurizacion a
temperatura superior a la recomendada, conlleva a una reduccion del valor
nutricional de los néctares, evidenciada con la pérdida de vitaminas y otras

sustancias termolabiles (Martinez y Rosenberger, 2013).

e TIPOS DE PASTEURIZACION

El tratamiento de pasteurizacidon en bebidas de frutas debe disefiarse de forma que
se consigan resultados deseables (la inactivacién enzimatica, el ablandamiento de
tejidos, la mejora de la digestibilidad, etc.) y se minimicen los indeseables como
destruccién de nutrientes y pérdida de calidad sensorial; por esto, es muy
importante tener en cuenta el tiempo y la temperatura para establecer el tipo de

pasteurizacion que se va a aplicar.

Tomando en cuenta que:

Cubas et al. (2016), en su investigacion sobre la “Influencia del porcentaje de
adicion de quinua (Chenopodium quinoa), pifia (Ananas comosus |. Merr) y nivel de
dilucion en la fortificacion del néctar de manzana (Malus domestica) sobre la calidad
del producto, aplicaron temperatura de 85°C durante 10 minutos al proceso de
pasteurizacion, presentando, el producto obtenido en esta investigacion, aceptable

calidad microbioldgica.
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Encina et al. (2018), dentro de su investigacion titulada “Efecto de la temperatura
de pasteurizacion y proporcién de mezclas binarias de pulpa de carambola y mango
sobre su capacidad antioxidante lipofilica” donde aplicé temperaturas de
pasteurizacion de 85, 90 y 95 °C, por tiempos de 16,02, 1,90, y 0,4 minutos
respectivamente, determind que a una temperatura de pasteurizacion de 91°C se

maximizaba la capacidad antioxidante lipofilica.

Cardozo y Ruiz (2019) en su investigacion titulada “Evaluacion fisico-quimica y
microbioldgica del néctar de pitahaya amarilla (Hylocereus triangularis), sometido a
tratamientos por radiacion con luz ultravioleta uv-c y pasteurizacién”, determinaron
gue a temperaturas y tiempos de pasteurizacion de 75°C/20 min y 85°C/10 min, se
presentaron mejores caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas en el néctar

objeto de estudio.

Mufoz et al. (2019), en su trabajo titulado “Elaboracién de néctar de pitahaya
(Selenicereus megalanthus) con pifia (Ananas comous) y maracuya (Passiflora
edulis) y su efecto en las caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas y
organolépticas, aplicaron un proceso de pasteurizacion con temperatura de 72°C
durante 5 min, obteniendo resultados en cuanto a caracteristicas fisico-quimicos y
microbiolégicos dentro de los limites permisibles que estipula la Norma INEN
Ecuatoriana 2337.

Velasquez et al. (2020), en su investigacion titulada “Optimization of the functional
properties of a drink based on tubers of purple mashua (Tropaeolum tuberosum
Ruiz y Pavoén), determinaron que la temperatura de 77°C y tiempo de 13 minutos
en el proceso de pasteurizacion mostraron un valor maximo de las variables de
respuesta con baja degradacion de los compuestos antioxidantes y buena

aceptabilidad de las bebidas de extracto de mashua.

Se establecieron los tiempos y temperaturas de los dos tipos de pasteurizacion que
se aplicaron durante el proceso de obtencién del néctar mix de citricos con gel de

sabila agregado:



12

e PASTEURIZACION LENTA

Caracterizada por la utilizacion de bajas temperaturas durante tiempos

prolongados. Se aplicé con una temperatura de 75°C por un tiempo de 10 minutos.
e PASTEURIZACION RAPIDA

Caracterizada por la utilizacion de altas temperaturas durante tiempos cortos. Se
aplicé con una temperatura de 85°C por un tiempo de 3 minutos.

2.2.3. TEMPERATURA

La temperatura en que se almacenen los alimentos, es uno de los factores que mas
influyen en que los microorganismos puedan crecer en ellos y descomponerlos.
Afecta no solo al desarrollo de microorganismos, sino también a todos los procesos
guimicos y bioquimicos en los alimentos ya que la velocidad de la mayoria de las
reacciones quimicas se incrementa al subir la temperatura. Temperaturas bajas
reducen las velocidades de reaccién enzimatica, afectando probablemente a la
afinidad enzima sustrato. La temperatura de almacenamiento Optima sera la que
minimizara los procesos de deterioro sin causar alteraciones fisiologicas

(Altamirano y Chavarria, 2019).

e TEMPERATURAS DE ALMACENAMIENTO

Este es un parametro importante a tener en cuenta durante el almacenamiento del
jugos y néctares. Esta variable debe ser controlada por los industriales para
garantizar una minima pérdida de calidad de los alimentos, ya que la elevacion de
la temperatura de almacenamiento produce un claro efecto de degradacion de las

caracteristicas fisicoquimicas de los alimentos (Zapata, 2016).

Con base en la investigacion realizada por Chim (2013), “Estabilidad de la vitamina
C en el néctar de acerola en diferentes condiciones de almacenamiento” donde se
aplicaron tres grados de temperatura de almacenamiento: -18, 8 y 25°C durante un
periodo de 30 dias, comprobando que la estabilidad del néctar fue influenciada por
la temperatura de almacenamiento de 25°C ya que se produjeron mayores pérdidas

de Vitamina C y las mayores tasas de hidrdlisis de azucar.
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Y en la investigacion desarrollada por Banda (2016), “Desarrollo de una bebida de
mora (Rubus glaucus Benth) con trozos deshidratados de sabila (Aloe vera L.) por
O0smosis e impregnacion al vacio donde se aplicaron tres temperaturas de
almacenamiento: 4, 20 y 25°C durante 60 dias y comprobé que la vida Gtil del néctar
en estudio no fue influenciada por la temperatura de almacenamiento en los
parametros fisico-quimicos, microbioldgicos y sensoriales; se establecieron en la
presente investigacion las siguientes temperaturas de almacenamiento para el

néctar estudiado:

o 4°C
e 20°C
o 27°C

2.3. ESTABILIDAD FISICOQUIMICA Y SENSORIAL DEL NECTAR

El delineamiento y el analisis de mezclas es una metodologia importante para el
desarrollo y optimizacion de los nutrimentos. Las caracteristicas de calidad de un
producto alimenticio normalmente dependeran de las proporciones de los
ingredientes individuales que estan presentes en las formulaciones (Rojas, et al.,
2012), del tratamiento térmico adecuado que asegure su conservacion y de las
temperaturas de almacenamiento que garanticen al consumidor productos con
valor nutricional adecuado, propiedades sensoriales aceptables, vida Util

prolongada e inocuos (Moreno, 2020).

Millan et al. (2003), en su investigacion titulada “Uso de la metodologia de superficie
de respuesta y la programacion lineal para el desarrollo de un néctar de mora
pasteurizado” aplicaron un proceso de pasteurizacion a 70°C/1°26"" y temperaturas
de almacenamiento de 0, 5, 10 y 15°C, determinando que la vida comercial del
producto oscila entre 15 y 20 dias en el almacenamiento bajo condiciones de

refrigeracion.

Dominguez (2004), en su investigacion evaluo la transferencia de calor y
dependencia de la temperatura durante la aplicacién de tratamiento térmico de los

cambios sensoriales, degradacion de acido ascérbico e inactivacion de enzima en
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una bebida de pifia-guayaba-mango, utilizando temperaturas de 75 - 90°C por
periodos de 0 a 45 minutos y 0 a 60 minutos. Con los parametros analizados se
establecidé que el néctar pifia-guayaba-mango puede ser pasteurizado a 90°C por
41,4 minutos, reteniendo el 55,45% de vitamina C, inactivando la enzima

pectinesterasa y sin desarrollar el primer cambio de sabor.

Figueroa (2016), en su investigacion titulada “Desarrollo de una bebida obtenida de
tomate de arbol (Cyphomandra betacea) enriqguecida con Aloe vera (Aloe
barbadensis Miller), evalué el efecto de la adicion de hidrocoloides y gel de A. vera
sobre propiedades fisicoquimicas, sensoriales, reolégicas y de estabilidad en
bebidas formuladas a partir de pulpa de tomate de arbol, obteniendo como
resultado que la incorporacion del gel de A. vera afect6 significativamente el pH 'y
acidez titulable (p<0,05), pero su efecto en la inestabilidad fisica no fue significativo.
Cabe recalcar que las bebidas fueron sometidas a un proceso leve de

pasteurizacion a 60°C durante 1 minuto.

Elbandy et al. (2014), en su investigacion titulada “Gel de Aloe vera como
ingrediente funcional y conservante natural en néctar de mango” obtuvieron como
resultado que el néctar de mango producido y enriquecido con gel de A. vera mostro
atributos de buena calidad y buena estabilidad durante el almacenamiento de seis
meses. Por tanto, los resultados fueron adecuados para recomendar la
suplementacion con 20 - 25% de gel de sabila produciendo un néctar funcional de

alta calidad.

2.4. MATERIA PRIMA A USAR EN LA ELABORACION DEL
NECTAR.

2.4.1. CITRICOS

Los citricos (naranja, mandarina, limén, limas y toronjas), pertenecen a la siguiente
clasificacion:

Division: Embryophyta sinophonogama

Subdivisiéon: Angiospermae
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Clase: Dicotyledoneae
Orden: Geraniales
Familia: Rutacea
Subfamilias: Aurantioideae
Género: Citrus

Especies principales: sinensis, reticulata, aurantifolia y paradisi

Los frutos citricos poseen un alto contenido de antioxidantes que son sustancias
capaces de bloquear la accién negativa de los radicales libres; ademéas ayudan a
evitar el envejecimiento prematuro en el organismo y prevenir enfermedades
cronicas y degenerativas como el cancer. Se destacan por su aporte de vitamina C,
la cual es almacenada por el cuerpo y la fibra es otro nutriente presente que
contribuye a la limpieza del tracto digestivo.

2.4.2. NARANJA

A nivel mundial la naranja (Citrus sisensis) es una de las frutas mas comercializadas
dado a su sabor acido y dulce a la vez, también por ser rica en vitamina C. La
produccion mundial de naranja fresca en el afio 2016 fue de 73 318 555 toneladas,
alcanzando la cifra mas alta del periodo analizado. Los principales paises
productores mundiales de naranja y su participacién son: Brasil con el 24%, China
con el 12%, India con el 10%, Estados Unidos con el 7%, México con el 6% y Egipto
con el 5% del total de la produccion mundial, el resto del mundo con 37% de la

produccion de naranja (Ministerio de agricultura y Ganaderia [MAG], 2017).

En Ecuador las provincias con mayor produccién de naranja son las provincias de
Bolivar, El Oro, Los Rios y Manabi. La producciéon nacional en el afio 2017 aumento
considerablemente, alcanzando las 142 546 toneladas y cuyo destino es en su
totalidad al consumo nacional, asi mismo el rendimiento incrementé en un 3%
(MAG, 2017).

La naranja es una fruta de escaso valor calérico y bajo contenido de grasa, aporta
con una cantidad interesante de fibra soluble (pectinas) y son ricas en flavonoides

En su composicion destacan la elevada cantidad de acido ascoérbico o vitamina C
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(aprox. 82 mg), de acido folico, provitamina A en menor cantidad, el &cido citrico, y
acidos con actividad antioxidante. Cuando se consume esta fruta en forma de zumo
varian sus caracteristicas nutricionales, ya que este apenas contiene fibra y tiene
menores cantidades de vitaminas y minerales que la naranja entera (Del Pozo et
al., 2011).

e NARANJA VALENCIA

El grupo naranja valencia, compuesto por naranjas dulces (12,5°Brix), tardias con
gran importancia mundial. Se caracteriza para mantener a los frutos en el arbol, sin
perder su calidad; sin embargo, la fruta retenida en el arbol por mucho tiempo puede
reverdecerse con facilidad lo que en algunos mercados no es apetecida con ese
color. Los frutos son de tamafio mediano (200 g), de esféricos a oblongos,
comercialmente conocidos como “sin semillas” (menos de nueve semillas por fruto).
Su calidad es excelente debido al profundo color anaranjado de la piel y el jugo, en
condiciones subtropicales. Muchas variedades componen a este grupo, siendo las
principales Olinda, Campbell, Old Bud Line y Frost, entre otras (Valarezo et al.,
2014).

2.4.3. MANDARINA

Se cultiva en todo el mundo, su fruto es muy apreciado por su delicioso sabor y
propiedades nutritivas. La produccion mundial en el afio 2016 fue de 32 792 532
toneladas, bajando su produccién en 1% respecto al 2015. Los principales paises
productores de mandarina a nivel mundial y su participacion son: China con el 53%,
Espafa con el 9%, Turquia con el 4%, Marruecos con el 3%, Egipto con el 3% y
Brasil con el 3% del total de la produccion mundial, el resto del mundo con 25% de
la produccién de Mandarina (Sistema de Informacion publica Agropecuaria [SIPA],
2017).

En Ecuador la mayor produccion de mandarina se centra en las provincias de
Manabi, Esmeraldas y Los Rios. La produccién nacional en el afio 2017 tuvo un
aumento de 22%, alcanzando las 40.318 toneladas y cuyo destino es en su totalidad

al consumo nacional (MAG, 2017).
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Las mandarinas presentan escaso valor caldrico y bajo contenido de grasa, aporta
con una cantidad interesante de acido félico y son ricas en vitamina C (35 mg.). En
su composicion destacan la elevada cantidad de provitamina A y criptoxantina
(caroteno), acido citrico y acido malico en menor cantidad que la naranja, y
flavonoides (hesperidina, neohesperidina, nobiletina, tangeritina). Cuando se
consume esta fruta en forma de zumo varian sus caracteristicas nutricionales, ya
gue este apenas contiene fibra y tiene menores cantidades de vitaminas y

minerales que la naranja entera (Del Pozo et al., 2011).

e MANDARINA CHONERA (Citrus reticulata var. Clementina)

En Manabi, especialmente en la zona comprendida entre Chone y Flavio Alfaro,
existe la variedad de mandarina conocida como “chonera”, cuyo nombre fue
adoptado por el lugar donde se logré desarrollar con éxito, tanto en produccion (28
350 kg/ha) como en calidad. Es muy apetecida a nivel nacional tanto por el color
anaranjado de su céascara, el elevado porcentaje de jugo (sobre el 40%) y sabor

(13°Brix) que presenta bajo las condiciones de Chone y Flavio Alfaro.

Los frutos de la mandarina “chonera” producida en condiciones elevadas (> 500
msnm), con pocas horas sol, presentan un promedio de 165 g, de color naranja
mas intenso que aquella fruta desarrollada y cosechada en los valles calientes
como Portoviejo y Rocafuerte, donde existe mayor insolacion (Valarezo et al.,
2014).

2.4.4. LIMON

La produccion mundial de limon en el afio 2016 alcanzo las 28 881 toneladas. Los
principales paises productores a nivel mundial son Espafa, Argentina y México
(Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua [ESPAC], 2016). En
el Ecuador la mayor produccion (57%) de limones se centra en la region Litoral,
principalmente en las provincias de Manabi y Guayas. La sierra abarca el 39% vy el
Oriente solo el 1% (Unidad Técnica de Estudios Para la Industria [UTEPI], 2010).
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e LIMON SUTIL O CRIOLLO

El limero posee un arbol muy vigoroso con un habito de crecimiento de erguido a
muy esparcido. Suelen tener muchas espinas. La floracion generalmente ocurre en
dos picos estacionales importantes, pero también puede ser continua y menos
intensa, produciéndose varias cosechas al afio (Avilan y Rengifo, 1998). Bajo las
condiciones del valle del rio de Portoviejo, los productores de “limén criollo” o Sutil,
han llegado a cosechar alrededor de 25 074 kg/ha, con un peso promedio de 35
g/fruto. Con riego, se ha logrado obtener hasta un 40% de jugo (Valarezo et al.,
2014).

2.4.5. SABILA

Los principales paises productores de sabila a nivel mundial son México, Republica
Dominicana, Venezuela, EE.UU, Costa Rica y Argentina. El afio 2017 la produccion
nacional en toneladas de la penca de sabila fue de 11 918 toneladas. La produccion
en el Ecuador esti repartida en las provincias de Guayas (56,59%), ElI Oro
(34,01%), Morona Santiago (5,67%), Imbabura (2,27%), Santa Elena y Pichincha
(>2%) (Banda, 2016)

El A. vera es rico en vitaminas: B12, B6, B5, B, A, y C, minerales como: Mg, Ca, K,
Na, Al, Fe, Zn, Cu, Ag, Cr, P y Ti, proteinas, oligoelementos y aminoacidos tanto
esenciales como no esenciales. De la planta se extrae gelatina y jugo (yodo), la
gelatina se obtiene del interior de las hojas mientras que el jugo de la parte de abajo
de la piel correosa de la planta (Dominguez et al., 2012. (SIOC, 2018). En la parte
central de la sabila se tiene el gel o pulpa, tiene consistencia gelatinosa e incolora.
El gel con un pH 4,5, esta constituido quimicamente por agua con un 97%, mientras

gue el 3% contiene carbohidratos, acidos, sales organicas, minerales y enzimas



CAPITULO lll. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

El desarrollo de la presente investigacion se realizé en la Escuela Superior
Politécnica Agropecuaria de Manabi “Manuel Félix Lépez” [ESPAM MFL], ubicada
en la provincia de Manabi, canton Bolivar, parroquia Calceta, sitio EI Limon. A una
altura de 15,5 m.s.n.m., temperatura promedio de 26°C y situada geograficamente
entre las coordenadas 0°49'27.9" de latitud sur y 80°10'27.2" de longitud Oeste

(Google maps).

El producto (néctar mix de citricos con sabila) se elabor6 en las instalaciones de los
talleres de Procesos de Frutas y Vegetales de la ESPAM MFL. Los analisis
fisicoguimicos se realizaron en los laboratorios de Bromatologia y Quimica
ubicados en el area agroindustrial de la ESPAM MFL; los analisis microbiologicos
fueron realizados en el laboratorio de Microbiologia ubicado en el area
Agropecuaria de la ESPAM MFL. El andlisis sensorial se lo realiz6 en la ciudad de

Calceta con catadores no entrenados (habitantes consumidores potenciales)

3.2. FACTORES EN ESTUDIO

Se aplicé una evaluacion sensorial de aceptabilidad a las tres formulaciones
preliminares propuestas en la tabla 5 para elegir la formulacion del néctar que logre
presentar la mayor aceptacion por parte de los catadores no entrenados, la cual,

fue sometida a los siguientes factores de estudio:

e Factor A: Tipo de pasteurizacion

e Factor B: Temperatura de almacenamiento

3.3. NIVELES DEL FACTOR

Los niveles del factor A y el factor B se presentan en la tabla 2.



Tabla 2
NIVELES DEL FACTOR
FACTORA FACTORB
a1: Pasteurizacion lenta (75°C/10min) b1: 4°C
a2: Pasteurizacion rapida (85°C/3min) b2: 20°C
bs: 27°C

3.4. TRATAMIENTOS

20

En la tabla 3 se detallan los tratamientos resultantes de la combinacion de los

niveles de los factores en estudio.

Tabla 3

COMBINACION DE LOS NIVELES DE LOS FACTORES EN ESTUDIO

TEMPERATURA (°C)

: DESCRIPCION
TRATAMIENTOS CODIGOS PASTEURIZACION
T4 aiby Lenta (75°C / 10 min) 4
T2 abe Lenta (75°C / 10 min) 20
Ts aibs Lenta (75°C / 10 min) 27
Ta azby Répida (85°C / 3 min) 4
Ts azby Répida (85°C / 3 min) 20
Te azbs Répida (85°C / 3 min) 27

3.5. DISENO EXPERIMENTAL

Se emple6 un disefio Bifactorial A*B conducido en un Disefio de Bloques

Completamente al Azar [DBCA], con 6 tratamientos y 3 réplicas. En la tabla 4. se

muestra el esquema de analisis de varianza.

Tabla 4.

ESQUEMA DE ANOVA A*B CON EFECTO DE BLOQUE

Fuente de variacion g libertad
Total 35
Bloques (dia 0 y dia 30) 1
Factor A (Tipo de pasteurizacion) 1
Factor B (Temperatura de almacenamiento) 2
Tipo de pasteurizaciéon* Temperatura de almacenamiento 2

Error

29
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Los tratamientos fueron sometidos a analisis sensoriales por jueces no entrenados
compuesto por 75 integrantes (Dominguez, 2007); se utilizaron una escala de
medicién afectiva hedonica verbal de 5 puntos, asignando el niumero 5 como “Gusta
mucho” y 1 como “Me disgusta mucho”, considerando el 3 como un valor intermedio

“Ni me gusta, ni me disgusta” (Moskowitz et al., 2012).

3.6. UNIDAD EXPERIMENTAL

Se tomo para esta investigacion como unidad experimental seis envases de vidrio
de 330 mL/tratamiento de néctar constituido por pulpas de citricos, gel de sabila (A.

vera), agua y sacarosa como edulcorante (aztcar comun).

3.7. MANEJO DEL EXPERIMENTO

3.7.1. DESCRIPCION DEL PROCESO DEL NECTAR MIX DE CITRICOS
CON SABILA

e RECEPCION

Los frutos citricos se recolectaron en el mercado central procedentes de fincas y
sitios aledanos a la parroquia Calceta y que se encontraban en estado de madurez
fisioldgica (figura 2) con un indice de color de la naranja (3) y mandarina (11) segun
Bello et al., (2015). Las pencas de sabila fueron recolectadas tomando en cuenta
la edad (2-3 afios) de la planta, utilizando de 4 a 6 hojas basales por planta (figura
1) con una longitud de 40 a 60 cm (Lanzarote, 2014; Holguin y Vasconez, 2015),
en los sitios aledanos de la parroquia Calceta.

Figura 1

CARACTERISTICAS DE LA PENCA DE SABILA

Hojas basales de sabila Color coordenadas L*ab
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Figura 2

CARACTERISTICAS DE LOS CITRICOS (Naranja y mandarina)

13

Mandarina Naranja

e SELECCION

Se seleccionaron los limones, naranjas y mandarinas que cumplan con los
requisitos generales expresados en la NTE INEN 1757, NTE INEN 2844 y NTE
INEN 1930 respectivamente. Las hojas de sabila presentaron un color verde olivo

caracteristico, sin manchas y un peso de 0,3 a 0,8 Kg (Banda, 2016).
e LAVADO

Las frutas y pencas de sabila se lavaron manualmente con hipoclorito de sodio (50
y 20 ppm, respectivamente), para retirar impurezas que acompafnan a la materia

prima, evitando la contaminacion al producto
e PESADO

Las frutas citricas y las pencas de sébila se pesaron en una Balanza plato cuchara
metalica (Cod.: SPY20), para conocer la cantidad de materia prima que ingresé al

proceso

e ACONDICIONAMIENTO DE LAS PENCAS DE SABILA

DESPUNTADO
Se retiraron manualmente los bordes con espinas y la base de las pencas de sabila

utilizando cuchillos de acero inoxidable.

REMOJO
Se separo la aloina, mediante el remojo durante 24 horas con agua purificada, de
las pencas despuntadas dentro de un recipiente grande y cambiando el agua dos o

tres veces a lo largo del tiempo establecido para ir retirando la aloina.
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FILETEADO

Se removid la corteza de las pencas con cuchillos estériles para obtener los
cristales de Aloe vera (sabila) de aproximadamente 1 cm?, los cuales se volvieron
a lavar con agua purificada para eliminar posibles residuos de aloina en los

cristales.

LICUADO
Los cristales de sabila fueron licuados utilizando una licuadora de acero inoxidable
marca OSTER Modelo: BLST4655-013 (700 W), con la finalidad de obtener el jugo

de sabila.

e ACONDICIONAMIENTO DE LAS FRUTAS CITRICAS

PELADO
Esto se realiz6 con el fin de sacarle la corteza externa de las frutas y evitar sabor y
color extranos en el producto final. Se utilizaron materiales como cuchillos de acero

inoxidable y mesa de trabajo que fueron previamente lavados y esterilizados.

PULPEADO
Se obtuvieron los zumos de citricos por separado, utilizando un extractor (manual)
de jugos para separar las semillas del liquido y evitar sabores extrafios en el

producto final.

REFINADO
Los zumos obtenidos fueron tamizados para eliminar cualquier presencia de

particulas gruesas en el producto final, utilizando un tamiz #8.

e FORMULACION

En esta operacion se realiz6 la formulacién de la pulpa del néctar mix de citricos
con sabila, donde se mezclaron diferentes porcentajes de los jugos de naranja,
mandarina y limoén, manteniendo un porcentaje del 15% (Banda, 2016) para el gel
de Aloe vera en todas las formulaciones de acuerdo a la tabla 5. Para lograr la
composicién y estructura uniforme del néctar se aplicaron los porcentajes de jugos

citricos de acuerdo a lo establecido por la norma INEN 2337.
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Tabla 5.

CANTIDAD DE LOS COMPONENTES CITRICOS EN LA MEZCLA CON A. VERA
% de los componentes

Componentes
F1 F2 F3
Jugo de naranja 45 35 30
Jugo de mandarina 25 40 35
Jugo de limon 15 10 20

Gel de Aloe vera 15 15 15

e MEZCLADO

En esta operacion, la mezcla de cada formulacién se calenté en un recipiente de
acero inoxidable a 55°C hasta que fue homogénea agregando agua purificada en
una proporcion 1:1 (jugos de citricos y Aloe vera — agua) y sacarosa (azucar
comun). Posteriormente, para determinar la influencia del A. vera en la
aceptabilidad del producto, las formulaciones fueron evaluadas por un panel de
catadores no entrenados conformado por 75 personas elegidas al azar, mediante
pruebas de escala heddnica de cinco puntos. Con los resultados de dicha
evaluacion se eligié la formulacién del néctar que logré presentar la mayor

aceptacion y que fue sometida al siguiente proceso.
e PASTEURIZACION

Se elabor6 el néctar con la formulacion que presentd la mayor aceptabilidad,
siguiendo las mismas operaciones unitarias que en la obtenciéon de las
formulaciones preliminares y se someti6 a los dos tipos de pasteurizacion
establecidas. Para esto, se colocd néctar mix en 18 recipientes (uno para cada
tratamiento con sus respectivas réplicas) de acero inoxidable, se aplicaron las
temperaturas establecidas (75 y 85°C) controladas con la ayuda de un termémetro
bimetalico (Cole Parmer) de rango 0/250 F/C por los tiempos correspondientes (10

y 3 min) para cada tipo de pasteurizacion (lenta y rapida).
e ENVASADO Y SELLADO

El envasado se realiz6 manualmente en recipientes de vidrio de 330 mL de
capacidad, previamente esterilizados para asegurar la inocuidad y la vida anaquel,
se realiz6 a temperatura de 72°C (Arthey y Ashurst, 1997), sellandolos

inmediatamente después del llenado en caliente.
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e ENFRIAMIENTO

El producto envasado fue sometido a enfriamiento rapidamente con agua fria (4°C)
hasta alcanzar la temperatura ambiente (25 - 28°C) para conservar su calidad y
asegurar la formacién del vacio dentro del recipiente. Se le realiz6 el analisis
sensorial evaluando los atributos como color, olor, sabor y consistencia, el andlisis
de los parametros y caracteristicas fisicoquimicas como pH, °Brix, acidez,
densidad, viscosidad y estabilidad, y analisis microbiolégicos, para seleccionar el

proceso de pasteurizacion mas adecuado que conservara los atributos del néctar.

e ALMACENADO

Los envases que contenian el producto, se mantuvieron bajo condiciones de
almacenamiento aplicando tres temperaturas: 4, 20 y 27°C durante un mes. Para el
almacenamiento de los tratamientos a 4°C se utilizé una refrigeradora marca
Indurama y para los tratamientos a temperatura de almacenamiento 20 y 27°C se
utilizaron dos estufas (una para cada grado de temperatura) marca Memmert. Se
realizaron andlisis fisicoquimicos y microbiolégicos el dia 30 para evaluar la vida

util del producto y el andlisis sensorial para elegir el mejor tratamiento.

3.7.2. DIAGRAMA DE PROCESOS

Para la elaboracion del néctar mix de citricos con sabila y la aplicacion de los
factores estudiados se procedié de acuerdo al diagrama de flujo de la figura 3

presentado a continuacion:



Figura 3

DIAGRAMA DE PROCESO DEL NECTAR MIX DE CITRICOS CON SABILA

Pencas de Sabila Naranja, Mandarina y Limén

)

RECEPCION
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3.8. VARIABLES RESPUESTA Y METODO DE EVALUACION

Los analisis que se aplicaron al néctar mix con citricos y sabila para realizar el

control de las variables en estudio se detallan a continuacion:
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3.8.1. ANALISIS FISICOQUIMICOS

e pH Método Potencidmetro (NTE INEN 389)
e Solidos solubles totales Método Refractometro (NTE INEN 380)
e Acidez Método Volumétrico (AOAC 22061)

e Densidad Método Picnometro (NTE INEN 391)

e Viscosidad Viscosimetro rotatorio de Brookfield

e Estabilidad Velocidad de Sedimentacion — Técnica

Gravitatoria (Mafart y Béliard, 1994)

3.8.2. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

e Coliformes por el método de ensayo (NTE INEN 1529-6).
e Coliformes fecales por el método de ensayo (NTE INEN 1529-8).
e Aerobios mesofilos por el método de ensayo (NTE INEN 1529-5).
e Mohos y levaduras por el método de ensayo (NTE INEN 1529-10).

3.8.3. ANALISIS SENSORIAL
e Aspecto (color)
e Olor
e Sabor (tipicidad, acidez, dulzor)

e Textura (consistencia)

3.8.4. CALCULO DE VIDA UTIL

e El tiempo de vida atil en funcién de los parametros fisicoquimicos (pH y Acidez)
a temperatura de almacenamiento, se calculé mediante la ecuacion 3.2 a partir

del modelo matematico 3.1 (Salinas-Hernandez et al., 2015):

Qe = Qo — k=t [3.1]
Siendo:
Qe = valor alcanzado del atributo al tiempo ts
Qo = valor inicial del atributo de calidad
ts = tiempo final de la vida de anaquel del producto
k = constante aparente de reaccion.
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Al despejar el tiempo se tiene:

_ LnQo—LnQ,

p 13.2]

S

e De acuerdo con los parametros establecidos por la NORMA INEN 2337 para
calidad microbioldgica, el tiempo de vida atil se calculé mediante la aplicacion

del modelo matematico desarrollado por Labuza (1982):

C=Co—kxt [3.3]
Donde:
t = tiempo de vida util o de anaquel
Ln Co = Limites méximos permitidos por la NORMA INEN 2337
Ln C = conteo de UFC/g

k = Intercepto de ecuacion tiempo vs. Ln C.

Al despejar el tiempo se tiene:

_LnCo-LncC
K

t [3.4]

3.9. ANALISIS ESTADISTICO

Para el analisis estadistico de las variables de respuesta se utiliz6 el software IBM

SPSS Statistics 21 version libre, realizando las siguientes pruebas:
Para analisis fisicoquimicos:

e Supuestos del ANOVA: lo que permiti6 determinar la normalidad (Test
Shapiro-Wilk) y homogeneidad (Test Levene) de los datos.

e Los resultados que no cumplieron con los supuestos de ANOVA, se

procesaron mediante: Prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis
Para analisis sensorial:

e Este andlisis se lo efectué mediante la prueba no parameétrica Kruskall Wallis

para los tratamientos.

Para analisis de vida util:

e Se aplico una regresion lineal con la ecuacion de Labuza.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. EVALUACION DE LOS ATRIBUTOS DEL NECTAR MIX

4.1.1. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Los resultados de la tabla 6 muestran las medias de los valores obtenidos de los
parametros microbiologicos evaluados durante el periodo de almacenamiento (O -
30 dias) del Néctar mix de citricos con sébila en los seis tratamientos aplicados al

producto.

De acuerdo con los requisitos microbiolégicos para productos pasteurizados
presentados en la tabla 7, especificados en la Norma INEN 2337 y segun se aprecia
en los resultados, los tratamientos aib: (Pasteurizacion lenta y temperatura de
almacenamiento a 4°C) y azb:1 (Pasteurizacion rapida y temperatura de
almacenamiento a 4°C) cumplen con el nivel de aceptacion requerido en el producto
debido a que los niveles de bacterias mesofilas aerobias viables estan dentro del
rango aceptable que no presentan riesgos al producto y por ende a la salud del
consumidor, ademas no se reportaron presencias de Coliformes, Coliformes
fecales, mohos y levaduras para estos tratamientos, comprobandose que hubo una
buena manipulacién en la elaboracion del néctar y puede ser considerado de buena

calidad microbioldgica.

Tabla 6

RECUENTO MICROBIOLOGICO DEL NECTAR MIX DE CITRICOS Y SABILA EN EL ALMACENAMIENTO

PRUEBAS

Coliformes < g:!g;‘;;’ieg A. mfjc())fllos Mohos < 10 Levaduras ESTADO

3 3 3

TRATAMIENTOS 3 NMP/cm NMPlem? REP UFClem? UP/cm <10 UP/cm
DiAS

0 | 30 0 | 30 0 |30 0 [ 3 0 |30
aib1 0 0 0 0 6 0 0 0 0 Aceptable
aibz 0 12 0 0 30 0 0 1 11 | Rechaza
aibs 0 64 0 47 0 51 0 14 0 25 | Rechaza
azbt 0 0 0 1 8 0 1 0 Aceptable
azb? 0 14 0 1 46 0 0 13 | Rechaza
abs 0 5 | 0 60 1 220 0 38| 1 g | Rechaa
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Se puede decir que el tratamiento aib:1 mostré una mayor estabilidad microbiolégica
con respecto al tratamiento azb1 puesto que los niveles de A. mesofilos reportados
son menores. Es evidente que el grado de temperatura de almacenamiento del
producto influye en la calidad microbiol6gica del mismo, considerando que, a las
temperaturas de 20 y 27°C los tratamientos implicados mostraron mayor carga
microbiana por encima de los niveles aceptados por la norma, siendo la
temperatura de 4°C quien permitié garantizar la estabilidad del néctar durante su
almacenamiento. Considerando el tipo de pasteurizacion aplicada al producto, no

resultd un factor limitante en el crecimiento microbiano.

Tabla 7

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA PRODUCTOS PASTEURIZADOS NTE INEN 2337

n m M c Método de ensayo

Coliformes NMP/cm? 3 <3 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm3 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP UFC/cm?® 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-5
Recuento de mohos y levaduras UP/cm? 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-10

En donde:

NMP = nlimero mas probable UFC = unidades formadoras de colonias

UP = unidades propagadoras n = nimero de unidades

m = nivel de aceptacion M = nivel de rechazo

¢ = numero de unidades permitidas entre my M

4.1.2. ANALISIS FISICOQUIMICOS

Para analizar las propiedades fisicoquimicas se probaron tanto los factores A (Tipo
de pasteurizacién) y B (Temperatura de almacenamiento) como los bloques (dia 0
y dia 30) y con las variables respuesta, en funcion de esas distribuciones, se genero
una nueva distribucion o Residuos (Anexo 1) a los que se le aplicé analisis de

normalidad y homogeneidad (Anexo 2).

Las variables densidad, viscosidad y velocidad de sedimentacion no cumplieron con
los supuestos de normalidad (sig.<0,05) lo que sugiere que estos datos no se
distribuyeron normalmente por lo que se trataron mediante estadistica no
paramétrica, por otra parte, las variables pH, acidez y °Brix cumplieron con los
supuestos de normalidad mas no con los de homogeneidad, por lo que también se

analizaron mediante estadistica no paramétrica
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En la tabla 9 se presenta el resumen de los resultados de los andlisis fisicoquimicos
(Anexo 6) con su respectiva categorizacion de acuerdo a las pruebas de hipotesis

y a los subconjuntos homogéneos (Anexos 3y 4) de cada variable:

Tabla 9

RESUMEN DE LOS RESULTADOS DE LAS VARIABLES FISICOQUIMICAS DEL NECTAR MIX DE CITRICOS CON
SABILA

FV pH*  Acidez* °Brix* Densidad* Viscosidad* V. de sed*
% % g/mL mPals mL/s
Tipo de pasteurizacion
Lenta (75°G/10 min) 255 09822 10,82> 1,046 1,0222 0,000324a
Rapida (85°C/3 min) 2,51 1,027 9,872 1,0422 1,1330 0,000370b
Sig. 0,052 0015 0,000 0,000 0,022 0,000
Temperatura de almacenamiento
4°C 253 1014 1033 1,043 1,1330 0,000347
2000 254 0995 10,34 1,044 1,025 0,000347
27°C 254 1,004 10,36 1,044 1,075 0,000347
Sig. 0,786 0,751 0,969 0,522 0,026 1,000
Tratamientos
T1 (arhv) 253 1001 108> 1,046 1,172 0’000324:
T2 (aib2) 257 0963 1082 1,047 1,0002 0,000324%
T3 (atbs) 256 0981 1083  1,046° 0,9502 0,000324%
T4 (azhn) 253 1027 985 10400 1,150b 07000370b
Ts (azhy) 251 1027 9878 1,042 1,0502 0,000370"
Ts (azhs) 252 1027 988 1,042 1.200b 0,000370
Sig. 0,335 0,236 0,000 0,000 0,005 0,000
Bloques (dias de almacenamiento)
go 2570 09652 10,142 1,043 1,106 0,000347
2508 1,044> 1054b 1,045 1,050 0,000347
Sig. 0,000 0,000 0,010 0,077 0,296 1,000

Prueba no paramétrica de Kruskall Wallis
* medias de cada variable
ay b son categorias estadisticas

pH

Se puede visualizar que la variable pH no muestra efecto significativo ni para los
factores (anexos 3A y 3B) ni entre los tratamientos (anexos 3C), es decir, que no
afecta el tipo de pasteurizacién y la temperatura de almacenamiento en el pH del
néctar, sin embargo, los dias reportaron diferencias significativas (anexo 3D)
teniendo al dia 30 con la mejor categoria estadistica. Se puede decir que existe una
reduccion del pH durante el tiempo de almacenamiento, lo cual, de acuerdo con
Martinez et al. (2017), es un factor importante para controlar el crecimiento de los

microorganismos a pesar de que algunas bacterias y hongos crecen a pH bajos
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(3,00 y 1,00 respectivamente) la mayoria se desarrollan en pH igual o superiores a
6,00. En cuanto a la aceptabilidad sensorial del producto, la reduccion del pH
durante el tiempo de almacenamiento podria ser un factor influyente para su

rechazo.

De acuerdo con los requisitos fisicoquimicos especificados en la Norma INEN 2337
para jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales el
producto debe tener un pH < 4.5, lo que indica que los valores obtenidos se
consideran aceptables, sin embargo, estos valores son inferiores a los reportados
por Coronado e Hilario (2001) en su Manual de Elaboracibn de Néctar
recomendando valores entre 3,50y 4,00 y a los reportados por Mufioz, et al. (2019)
donde obtuvo valores de pH entre 3,45y 3,75 en un néctar de pitahaya con pifia y
maracuyda. Cabe recalcar, que los bajos valores de pH en el néctar mix de citricos
con sabila se pueden ver influenciados por la acidez propia de las frutas en la

mezcla y a que el producto no fue previamente estandarizado.
ACIDEZ

La variable acidez en el factor A (anexo 3A) muestra efecto significativo (sig<0,05)
presentado mejor categoria estadistica para el nivel a1 pasteurizacion lenta, es
decir, que el tipo de pasteurizacion afecta la acidez del producto asi mismo, los dias
(anexo 3D) reportaron diferencias significativas (sig<0,05) teniendo al dia 0 con la
mejor categoria estadistica. Se puede decir que existe un aumento de la acidez
durante el tiempo de almacenamiento, lo cual va en correspondencia con los
valores de pH (si el pH disminuye la acidez aumenta), notandose que el valor medio

de la acidez titulable en los seis tratamientos no difiere entre si.

La norma INEN 2337 para jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas
y vegetales, indica que el producto debe tener un minimo de acidez correspondiente
al 0,50% lo que evidencia que los valores obtenidos se consideran aceptables, sin
embargo, estos valores son superiores a los reportados por Coronado e Hilario
(2001) en su Manual de Elaboracion de Néctar recomendando valores entre 0,40 y
0,60%
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°BRIX

Se observa que la variable solidos solubles (anexo 3A) muestra efecto significativo
(sig<0,05) para el factor A (tipos de pasteurizacion), presentado mejor categoria
estadistica para el nivel az pasteurizacion Rapida, asi mismo se reportaron
diferencias significativas en los tratamientos (anexo 3C) compartiendo la mejor
categoria estadistica los tratamientos azb: (pasteurizacion rapida-4°C), azb2
(pasteurizacion rapida -20°C) y azbs (pasteurizacion rapida -27°C). Los dias
reportaron diferencias significativas (Anexo 3D) teniendo al dia 0 con la mejor

categoria estadistica.

Se puede decir que existe un incremento de solidos solubles durante el tiempo y
condiciones de almacenamiento. De acuerdo con los requisitos fisicoquimicos para
néctares especificados en la Norma INEN 2337 (Tabla 10), el producto debe tener
un contenido minimo de °Brix correspondiente a los valores minimos que aportan
las frutas, asi mismo Mufioz et al. (2019), obtuvo valores de sdlidos solubles entre
7,10 y 7,50 en el néctar de pitahaya con maracuya y pifia, por lo que, los valores
obtenidos se consideran aceptables, sin embargo, dichos valores son menores a
los reportados por Coronado e Hilario donde recomiendan de 12 a 18°Brix en néctar
de frutas (2001)

Tabla 10

ESPECIFICACIONES PARA NECTAR DE FRUTAS NTE-INEN 2337

FRUTA Nombre Botanico % de aporte de jugo de  Solidos solubles
fruta minimos NTE INEN 380
Naranja Citrus sinensis 25 45
Mandarina Citrus reticulata 50 5,0
Limén Citrus limon L 25 1,13
DENSIDAD

Para la variable densidad se observa (anexo 3A) efecto significativo en el factor A,
teniendo al nivel a2 con la mejor categoria estadistica. Asi mismo, los tratamientos
reportaron efecto significativo (anexo 3C) para esta variable compartiendo la mejor

categoria estadistica los tratamientos aib2, aibs, azbo.

Se puede decir que la densidad disminuye al aumentar la velocidad de la
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pasteurizacion, lo cual influye en la consistencia del producto, y a pesar que la
norma INEN 2337 define al néctar como un producto pulposo o no pulposo, los
consumidores prefieren una consistencia pulposa en estas bebidas lo cual se logra
aplicando una pasteurizacion lenta y es notable en los tratamientos (aib1, aib2 aibs)

donde se aplico este tipo de pasteurizacion al no diferir entre si.

Los valores de las medias de densidad reportados para el néctar mix de citricos
con sébila son inferiores a los reportados por Gutiérrez et al. (2016) para un néctar
pasteurizado de manzana Golden Delicious donde se obtuvo una densidad de 31

g/mL, lo cual refleja la presencia de pulpa o jugo natural en el producto.
VISCOSIDAD

Se evidencid efecto significativo para la variable viscosidad, tanto en el factor A
como en el factor B (anexos 3A y 3B), con la mejor categoria estadistica para el
nivel a1 y b2 (anexo 4A) respectivamente. Asi mismo, los tratamientos reportaron
efecto significativo (anexo 3C) para esta variable compartiendo la mejor categoria
estadistica los tratamientos aibz, aibs y azb2. De acuerdo con Rojas-Cazares,
(2005) la viscosidad decrece con el aumento de la temperatura y para Delmonte et
al. (2006) y Pastor et al. (1996), el incremento de la viscosidad permite la estabilidad
y uniformidad del producto final, ademas contribuye a mejorar las propiedades

sensoriales de los néctares de frutas
VELOCIDAD DE SEDIMENTACION

La variable velocidad de sedimentacion mostré efecto significativo (anexo 3A) en el
factor A, con el nivel al para la mejor categoria estadistica. Asi mismo, los
tratamientos reportaron efecto significativo (anexo 3C) para esta variable teniendo
la mejor categoria estadistica los tratamientos aibi, aib2y aibs. Se puede decir que
a una menor velocidad de pasteurizacion el nivel del sedimentado del producto es
menor en el tiempo, lo que mejora la estabilidad fisica de los néctares y es notable

gue se consigue aplicando la pasteurizacion lenta como tratamiento térmico.

Chim et al., (2013) indica que la estabilidad del néctar es influenciada por la
temperatura de almacenamiento donde a 25°C se produjeron mayores perdidas de

Vitamina C y las mayores tasas de hidrélisis de azucar. El néctar sometido a
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congelacion (-18°C) mostré la mayor retencion de vitamina C, en cambio el
almacenamiento a temperatura ambiente fue critico para la estabilidad de la misma.
Sin embargo, en la presente investigacion la temperatura de almacenamiento no

ha influido en la estabilidad del producto objeto de estudio.

4.1.3. ANALISIS SENSORIAL

En la tabla 11 y 12 se muestran los valores promedio obtenidos durante el dia 0y
dia 30, respectivamente, del analisis sensorial aplicado a los tratamientos de Néctar

mix de citricos con sabila por parte de 75 catadores no entrenados.

Tabla 11

VALORES PROMEDIO DE ACUERDO A ESCALA HEDONICA DEL ANALISIS SENSORIAL Y PRUEBA DE KRUSKAL-
WALLIS DE LOS 6 TRATAMIENTOS EN EL DIA O

TRATAMIENTOS

ATRIBUTOS SENSORIAL

Color* Olor* Sabor* Consistencia*
aiby 1,32 1,4 1,42 1,32
aib2 1,5° 1,5 1,62 1,42
aibs 1,42 1,5 1,42 1,22
azby 1,5 1,6 1,42 1,42
azb2 1,52 1,6 2,2b 1,8°
azbs 1,32 15 1,72 1,52
Prueba de Kruskal-Wallis
Sig. 0,030 0,624 0,000 0,000

* Medias de los atributos

En el dia 0, la evaluacidon sensorial se realizé con muestras de los seis tratamientos
aplicados al néctar. Se puede observar que tanto el aibi como el azbs lograron el
mejor promedio en el atributo Color, el tratamiento aib: presentd el mejor promedio
en el atributo Olor, los tratamientos aibi, aibs, a2ba coinciden con el mejor promedio
para el atributo Sabor y el aibs presentdé el mejor promedio en el atributo

Consistencia.

Los atributos color, sabor y consistencia difieren significativamente en los
resultados del andlisis sensorial, debido a que se observaron diferencias
estadisticas significativas entre los tratamientos para estos tres atributos, lo cual
indica que el tipo de pasteurizacion y la temperatura de almacenamiento afecta el

color, sabor y consistencia del néctar preparado.

Para determinar cudl tratamiento presenté mejor aceptacion en color, sabor y

consistencia se tomo en cuenta la categorizacion de los subconjuntos (Anexos 4F,



36

4G y 4H), basados en cada uno de estos atributos, presentando el azbs la mejor
categoria con la menor puntuacion para el atributo Color; todos los tratamientos a
excepcion del azb2 comparten la misma categoria para el atributo Sabor, sin
embargo, los tratamientos aibs y azbi presentaron la misma menor puntuacion,
seguidos del aibi; asi mismo, todos los tratamientos a excepcion del azb:
comparten la misma categoria para el atributo Consistencia, sin embargo, el

tratamiento aibs present6 la menor puntuacién seguido del tratamiento aibi.

Tabla 12
VALORES OBTENIDOS ,DEL ANALISIS SENSORIAL Y PRUEBA DE KRUSKAL-WALLIS A LOS 2
TRATAMIENTOS EN EL DIA 30
ATRIBUTOS SENSORIAL
TRATAMIENTOS
Color Olor Sabor Consistencia
T1 1,3 14 1,42 1,32
Ts 1,5 15 1,60 1,4b
Prueba de Kruskal-Wallis
Sig. 0,108 0,127 0,000 0,000

En el dia 30, la evaluacién sensorial se realizé a las muestras de los tratamientos
gue microbiolégicamente resultaron aceptables. Se puede observar en la tabla 12
gue el tratamiento aib: presentdé el mejor promedio en todos los atributos

sensoriales evaluados.

Los atributos sabor y consistencia, difieren significativamente en los resultados del
analisis sensorial, al observarse diferencias estadisticas significativas entre los
tratamientos para estos dos atributos, esto indica que el tipo de pasteurizacion
continud afectando el sabor y consistencia del néctar elaborado. Para determinar
cudl tratamiento presentd mejor aceptacion en sabor y consistencia se tomd en
cuenta la prueba de muestras independientes, basados en cada uno de estos

atributos, presentando el tratamiento aibi la mejor categoria para ambos atributos.

Esto indica que el tipo de pasteurizacion que conserva los atributos sensoriales del
néctar mix de citricos con sabila es la pasteurizacion lenta (75°C / 10 min) y la

temperatura de almacenamiento es la de 4°C.
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4.2.VIDA UTIL DEL NECTAR MIX

En la NTE INEN 2337:2008 se establece la identificacion y conteo de Aerobios
mesofilos como requisitos microbioldgicos para la determinacion de vida util. Al
realizar la identificacion y conteo de estos microorganismos una vez terminado el
proceso de elaboracion del néctar mix de citricos con séabila y durante el periodo de
almacenamiento, se aplicé una regresion lineal con la ecuacién de Labuza para

determinar su vida util.

En la figura 4 se muestra la relacion lineal entre Ln REP UFC/cm? de Aerobios
mesofilos y el tiempo tanto para el tratamiento aibi como para el tratamiento azbz,
donde se evidencia la ecuacion de regresién obtenida con un coeficiente de

regresion igual a la unidad (R?= 1)
Figura 4

Variacion de los valores de Ln REP UFC/cm3 en A. meséfilos durante el periodo de estudio

para la determinacion de vida util del néctar mix de citricos con sabila

Tratamiento aibi

LnREP UFC/em?

o =] 10 15 20 25 30 35

Dias de almacenamiento

Tratamiento azbi

2 y = 0,0693x
RE=1

Lo REP UFC/em3
=
4]

o 5 10 15 20 25 30 35

Dias de almacenamiento

Para determinar la vida util del néctar mix de citricos con sabila en Aerobios

mesaofilos se aplicé una regresion lineal con la ecuacion de Labuza, estableciendo



38

como limite el valor de 2,1972 resultados del Ln del nUmero maximo permitido de
Aerobios mesdfilos (<10 REP UFC/cm?) por la norma INEN 2337:2008, y los valores
de 1,792y 2,079 obtenidos del Ln del nimero de conteo REP UFC/cm? al final del
periodo de almacenamiento para los tratamientos aib: y azb: respectivamente. Los

célculos realizados se presentan a continuacion:

__InCo-ILnC __InCo-ILnC
tap, = K Layp, = K
; _2,1972-1,792 " _2,1972-2,079
aiby ™ 90597 azbi = 0,0693
tq,p, = 7 dias tq,p, = 2 dias

Se pudo calcular un tiempo de vida Gtil en dias a nivel microbiol6gico para cada uno
de los dos tratamientos que fueron considerados como aceptables, identificando
para el tratamiento aib: un tiempo de vida util de 7 dias y para el tratamiento azba,
2 dias.

En la figura 5 se muestra la relacién lineal entre Ln del pH y el tiempo tanto para el
tratamiento aib1 como para el tratamiento azb1, donde se evidencia la ecuacion de

regresion obtenida con un coeficiente de regresion igual a la unidad (R?= 1)

Figura 5

Variacion de los valores de Ln de pH durante el periodo de estudio para la determinacién

de vida util del néctar mix de citricos con sabila

Tratamiento a,b,
2,58
2.56
2.54
T 2,52
v =-00633x+ 2,62
2,50 oo
2.48
2.46
0 30
Dias de allmacenamiento
Tratamiento a;b,
2.56
2,54
o 2.52
=5 50 v =-0,0533x + 2 6067
: R2=1
2,48
246
0 30
Dias de almacenamiento
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Para determinar la vida atil del néctar mix de citricos con sabila en pH se aplicé una
regresion lineal con la ecuacion de Labuza, estableciendo como limite en Ln de pH
el valor de 1,502 resultados del In del nivel méximo permitido de pH por la norma
INEN 2337:2008, y los valores de 0,914 y 0,916 obtenidos del Ln del nivel del
atributo al final del periodo de almacenamiento para los tratamientos aib: y azb:

respectivamente. Los célculos realizados se presentan a continuacion:

__InQo-LnQ __InQo-LnQ
oy, =— g fahs =k
¢ _1,502-0,914 " _1,502-0916

aiby = 90633 azbi ™ 90533
tq,p, = 9 dias tq,p, = 11 dias

Se pudo calcular un tiempo de vida util en dias a nivel fisicoquimico para cada uno
de los dos tratamientos que fueron considerados como aceptables, identificando
para el tratamiento aib: tiempo de vida util de 9 dias y para el tratamiento azbz, 11

dias.



CAPITULO V CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1

5.2

CONCLUSIONES

El tipo de pasteurizacibn mas adecuado que conserva los atributos
fisicoguimicos, microbiologicos y sensoriales del néctar mix de citricos con

sabila es la pasteurizacion lenta (75°C/10 min)

La temperatura de almacenamiento que garantiza la estabilidad del néctar
mix de citricos con sébila es de 4°C

La vida util del néctar mix a nivel microbiolégico es de 7 dias y a nivel
fisicoquimico es de 9 dias para el tratamiento aiba.

RECOMENDACIONES

Utilizar el tratamiento aib: debido a que ayuda a conservar los atributos
fisicoquimicos, microbiologicos y sensoriales del néctar mix de citricos con

sébila y garantiza la estabilidad del mismo.

En investigaciones similares, evaluar temperaturas y tiempos de
pasteurizacion por separado para una mejor identificacion de este
tratamiento térmico en cuanto a la estabilidad de jugos y néctares.

Experimentar con temperaturas de refrigeracion variadas que prolonguen al

maximo la vida util de este tipo de néctar
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ANEXOS



ANEXO 1
RESIDUOS
ANEXO 1.A.
RESIDUO PARA pH
Prueba de Kolmogorov-Smirnov para una muestra
Residuo para pH
N 36
) Media 0000
. a

Parédmetros normales Desviacisn tipica 03423
Absoluta 202
Diferencias més extremas Positiva ,202
Negativa -137
Z de Kolmogorov-Smirnov 1.212
,106

Sig. asintot. (bilateral)

a. La distribucion de contraste es la Normal.

b. Se han calculado a partir de los datos.

ANEXO 1.B.
RESIDUO PARA ACIDEZ
Prueba de Kolmogorov-Smirnov para una muestra
Residuo para Acidez
N 36
Media ,0000
Parametros normalesab
Desviacion tipica 02744
Absoluta 141
Di . ) " 113
iferencias mas extremas Positiva
Negativa -141
Z de Kolmogorov-Smirnov 845
AT72

Sig. asintot. (bilateral)

a. La distribucion de contraste es la Normal.

b. Se han calculado a partir de los datos.
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ANEXO 1.C.

RESIDUO PARA °BRIX

Prueba de Kolmogorov-Smirnov para una muestra

Residuo para °Brix

N

Parametros normalesab

Diferencias mas extremas

Z de Kolmogorov-Smirnov
Sig. asintét. (bilateral)

Media
Desviacion tipica
Absoluta
Positiva
Negativa

36
,0000
,06172
,193
,193
-,167
1,160
,136

a. La distribucién de contraste es la Normal.

b. Se han calculado a partir de los datos.

ANEXO 1.D.
RESIDUO PARA DENSIDAD
Prueba de Kolmogorov-Smirnov para una muestra

Residuo para Densidad
N 36
Parametros normalesa® Media 0000
Desviacion tipica ,00031
Absoluta ,389
Diferencias méas extremas Positiva ,389
Negativa -,389
Z de Kolmogorov-Smirnov 2,333
Sig. asintot. (bilateral) ,000

a. La distribucién de contraste es la Normal.

b. Se han calculado a partir de los datos.

ANEXO 1.E.

RESIDUO PARA VISCOSIDAD

Prueba de Kolmogorov-Smirnov para una muestra

Residuo para Viscosidad

N
Parametros normalesab
Diferencias mas extremas

Z de Kolmogorov-Smirnov
Sig. asintét. (bilateral)

Media
Desviacion tipica
Absoluta
Positiva
Negativa

36
,0000
,01380
472
472
-,444
2,833
,000

a. La distribucién de contraste es la Normal.

b. Se han calculado a partir de los datos.
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ANEXO 1.F.

RESIDUO PARA VELOCIDAD DE SEDIMENTACION

Prueba de Kolmogorov-Smirnov para una muestra

Residuo para V_Sed

N
, Media
Parametros normalesab .
Desviacion tipica
Absoluta
Diferencias mas extremas Positiva
Negativa

Z de Kolmogorov-Smirnov
Sig. asint6t. (bilateral)

36
,0000
,00000
,339
,332
-,339
2,034
,001

a. La distribucién de contraste es la Normal.
b. Se han calculado a partir de los datos.




ANEXO 2

PRUEBAS DE NORMALIDAD Y HOMOGENEIDAD

ANEXO 2.A.

PRUEBAS DE NORMALIDAD DE LOS RESIDUOS

Kolmogorov-Smirnov

N Sig.
Residuo para pH 36 0,106
Residuo para acidez 36 0,472
Residuo para °Brix 36 0,136
Residuo para densidad 36 0,000
Residuo para Viscosidad 36 0,000
Residuo para Velocidad de sedimentacion 36 0,001

ANEXO 2.B.

PRUEBAS DE HOMOGENEIDAD

Contraste de Levene sobre la igualdad de las varianzas error@

F gl gl2 Sig.
pH 7,906 11 24 0,000
Acidez 4,229 1" 24 0,002
°Brix 2,409 1" 24 0,035

Contrasta la hipotesis nula de que la varianza error de la variable dependiente es igual a lo

largo de todos los grupos

a. Disefio: Interseccién + Bloques + Factor A + Factor B + Bloques*Factor A +
Bloques*Factor_B + Factor_A*Factor_B + Bloques*Factor_A*Factor_B




ANEXO 3.A.

ANALISIS FISICOQUIMICOS EN TIPOS DE PASTEURIZACION

ANEXO 3

RESUMEN DE PRUEBA DE HIPOTESIS

56

Atributo Hipdtesis nula. Test Sig. Decision
pH La distribucion de pH es la misma entre ~ Prueba Kruskal-Wallis 052 Retener la
las  categorias de Tipo de de muestras hipétesis nula.
pasteurizacion independientes
Acidez La distribucion de Acidez es la misma  Prueba Kruskal-Wallis 015 Rechazar la
entre las categorias de Tipo de de muestras hipdtesis nula.
pasteurizacion independientes
°Brix La distribucion de °Brix es lamismaentre ~ Prueba Kruskal-Wallis ~,000 Rechazar la
las  categorias de Tipo de de muestras hipotesis nula.
pasteurizacion independientes
Densidad La distribucion de Densidad es lamisma ~ Prueba Kruskal-Wallis ~,000 Rechazar la
entre las categorias de Tipo de de muestras hipotesis nula.
pasteurizacion independientes
Viscosidad  La distribucion de Viscosidad es la  Prueba Kruskal-Wallis 022 Rechazar la
misma entre las categorias de Tipo de de muestras hipotesis nula.
pasteurizacion independientes
Velocidad de La distribucion de Velocidad de  PruebaKruskal-Wallis 000 = Rechazarla
sedimentacion sedimentacion es la misma entre las de muestras hipotesis nula.
categorias de Tipo de pasteurizacion ~ independientes
ANEXO 3.B.
ANALISIS FISICOQUIMICOS EN TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO
Atributo Hipétesis nula. Test Sig. Decision
pH La distribucion de pH es la misma entre  Prueba Kruskal-Wallis 786 Retener la
las categorias de Temperatura de de muestras hipotesis nula.
almacenamiento independientes
Acidez La distribucion de Acidez es la misma  Prueba Kruskal-Wallis 751 Retener la
entre las categorias de Temperatura de de muestras hipotesis nula.
almacenamiento independientes
°Brix La distribucion de °Brix es la misma  Prueba Kruskal-Wallis 969 Retener la
entre las categorias de Temperatura de de muestras hipotesis nula.
almacenamiento independientes
Densidad La distribucion de Densidad eslamisma  Prueba Kruskal-Wallis 522 Retener la
entre las categorias de Temperatura de de muestras hipotesis nula.
almacenamiento independientes
Viscosidad  La distribucion de Viscosidad es la  Prueba Kruskal-Wallis 026 Rechazar la
misma entre las categorias de de muestras hipotesis nula.
Temperatura de almacenamiento independientes
Velocidad de La distribucion de Velocidad de  PruebaKruskal-Wallis 1,000 Retener la

sedimentacion

sedimentacion es la misma entre las
categorias de Temperatura de
almacenamiento

de muestras
independientes

hipotesis nula.




ANEXO 3.C.

ANALISIS FISICOQUIMICOS EN LOS TRATAMIENTOS
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Atributo Hipotesis nula. Test Sig. Decision
pH La distribucion de pH es la misma Prueba Kruskal- ,335 Retener la
entre las categorias de Wallis de muestras hipotesis
Tratamientos independientes nula.
Acidez La distribucion de Acidez es la Prueba Kruskal- ,236 Retener la
misma entre las categorias de Wallis de muestras hipétesis
Tratamientos independientes nula.
°Brix La distribucion de °Brix es la Prueba Kruskal- ,000  Rechazar la
misma entre las categorias de Wallis de muestras hipotesis
Tratamientos independientes nula.
Densidad La distribucion de Densidad es la Prueba Kruskal- ,000  Rechazar la
misma entre las categorias de Wallis de muestras hipétesis
Tratamientos independientes nula.
Viscosidad La distribucion de Viscosidad es Prueba Kruskal- ,005  Rechazar la
la misma entre las categorias de Wallis de muestras hipdtesis
Tratamientos independientes nula.
Velocidad de  Ladistribucion de Velocidad de Prueba Kruskal- ,000  Rechazar la
sedimentacion  sedimentacion es lamismaentre ~ Wallis de muestras hipotesis
las categorias de Tratamientos independientes nula.
ANEXO 3.D.
ANALISIS FISICOQUIMICOS EN LOS DIAS DE ALMACENAMIENTO
Atributo Hipotesis nula. Test Sig. Decision
pH La distribucion de pH es la misma Prueba Kruskal- ,000  Rechazar la
entre las categorias de Bloques Wallis de muestras hipotesis
(dias de almacenamiento). independientes nula.
Acidez La distribucion de Acidez es la Prueba Kruskal- ,000 Rechazar la
misma entre las categorias de Wallis de muestras hipotesis
Bloques (dias de independientes nula.
almacenamiento)
°Brix La distribucion de °Brix es la Prueba Kruskal- ,010  Rechazar la
misma entre las categorias de Wallis de muestras hipétesis
Bloques (dias de independientes nula.
almacenamiento)
Densidad La distribucion de Densidad es la Prueba Kruskal- 077 Retener la
misma entre las categorfas de Wallis de muestras hipotesis
Bloques (dias de independientes nula.
almacenamiento)
Viscosidad La distribucion de Viscosidad es Prueba Kruskal- ,296 Retener la
la misma entre las categorias de Wallis de muestras hipotesis
Bloques (dias de independientes nula.
almacenamiento)
Velocidad de  La distribucion de Velocidad de Prueba Kruskal- 1,000  Retener la
sedimentacion  sedimentacion es lamismaentre ~ Wallis de muestras hipotesis
independientes nula.

las categorias de Bloques (dias
de almacenamiento)



ANEXO 3.E.

ANALISIS SENSORIAL EN LOS TRATAMIENTOS PARA EL DIA 0
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Atributo Hipdtesis nula. Test Sig. Decision
Color La distribucion de Color es la Prueba Kruskal- ,030 Rechazar la
misma entre las categorias de Wallis de muestras hipdtesis
Tratamientos independientes nula.
Olor La distribucion de Olor es la Prueba Kruskal- 624 Retener la
misma entre las categorias de Wallis de muestras hipétesis
Tratamientos independientes nula.
Sabor La distribucion de Sabor es la Prueba Kruskal- ,000  Rechazar la
misma entre las categorias de Wallis de muestras hipotesis
Tratamientos independientes nula.
Consistencia La distribucion de Consistencia Prueba Kruskal- ,000  Rechazar la
es la misma entre las categorias de Wallis de muestras hipotesis
Tratamientos independientes nula.
ANEXO 3.F.
ANALISIS SENSORIAL EN LOS TRATAMIENTOS PARA EL DIA 30
Atributo Hip6tesis nula. Test Sig. Decision
Color La distribucion de Color es la Prueba Kruskal-Wallis ~ ,108 Retener la
misma entre las categorias de de muestras hipdtesis nula.
Tratamientos independientes
Olor La distribucion de Olor es la Prueba Kruskal-Wallis  ,127 Retener la
misma entre las categorias de de muestras hipotesis nula.
Tratamientos independientes
Sabor La distribucion de Sabor es la Prueba Kruskal-Wallis  ,000 Rechazar la
misma entre las categorias de de muestras hipotesis nula.
Tratamientos independientes
Consistencia La distribucion de Consistencia  Prueba Kruskal-Wallis /000 = Rechazar la

es la misma entre las categorias de
Tratamientos

de muestras
independientes

hipétesis nula.




ANEXO 4

SUBCONJUNTOS HOMOGENEOS

ANEXO 4.A.

VISCOSIDAD EN LAS TEMPERATURAS DE ALMACENAMIENTO

|Temperatura almac. 20°C

|Temperatura almac. 4°C

\Probar estadistica

|
|
Muestra' ‘Temperatura almac. 27°C ‘
|
|
|

\Sig. (prueba de 2 caras)
\Sig. ajustada (prueba de 2 caras) \

Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintoticas. El nivel de
significancia es ,05.

‘1Cada casilla muestra el rango de media de muestras de Viscosidad.

ANEXO 4.B.

°Brix EN LOS TRATAMIENTOS

Répida-4°C
Rapida-20°C

_ Rapida-27°C
Lenta-4°C 27,250
Lenta-20°C 27417
Lenta-27°C | 27833

|Probar estadistica - ,039
|Sig. (prueba de 2 caras) - ,981
|Sig. ajustada (prueba de 2 caras) - 1,000

Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintéticas. El nivel de
significancia es ,05.

|1Cada casilla muestra el rango de media de muestras de °Brix.




ANEXO 4.C.

DENSIDAD EN LOS TRATAMIENTOS

~ Subconjunto
I -

Répida-4°C 5000

Ciidn 21 Cam
S o

Muestra'
Lenta-4°C 26,750
Lenta-27°C | | 26750
Lenta-20°C 28,833
Probar estadistica - - ,188
Sig. (prueba de 2 caras) -- 674
Sig. ajustada (prueba de 2 caras) -- ,894

‘Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintéticas. El nivel de significancia es ,05.

|1Cada casilla muestra el rango de media de muestras de Densidad.

|2No se puede calcular porque el subcojunto s6lo contiene una muestra.

ANEXO 4.D.

VISCOSIDAD EN LOS TRATAMIENTOS

Lenta-27°C - -

Lenta-20°C - -

1 Rapida-20°C - -
Muestre Lenta-4°C 121500 21,500
Rapida-4°C 25,500

Rapida-27°C 27,250

Probar estadistica - 2,533.
Sig. (prueba de 2 caras) - ,282.
Sig. ajustada (prueba de 2 caras) - ,484.

|Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintéticas. El nivel de significancia es ,05.

|1Cada casilla muestra el rango de media de muestras de Viscosidad.

60



ANEXO 4.E.

VELOCIDAD DE SEDIMENTACION EN LOS TRATAMIENTOS

-
N

Sig. (prueba de 2 caras)

Sig. ajustada (prueba de 2 caras)

Lenta-20°C -
Lenta-27°C -
Muestra’
Rapida-4°C 27,500
Rapida-20°C 27,500
Rapida-27°C 27,500
Probar estadistica - ,000

‘Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintéticas. El nivel de significancia es ,05.

Cada casilla muestra el rango de media de muestras de V_Sed.

ANEXO 4.F.

COLOR EN LOS TRATAMIENTOS PARA EL DIA 0

Sig. (prueba de 2 caras)

=)
53]
S

1 | 2
Rapida - 27°C 200,267‘
Lenta - 4°C 211,200 [0 211,200
Lenta - 27°C 215,367 -
Muestra’
Rapida - 4°C 238,867 -
Rapida - 20°C 238,867 -
Lenta - 20°C 2843
‘Probar estadistica 8,325 _
B
S m

Sig. ajustada (prueba de 2 caras)

,080

|Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintéticas. El nivel de significancia es ,05.

|1Cada casilla muestra el rango de media de muestras de COLOR.

|2No se puede calcular porque el subconjunto sélo contiene una muestra.




ANEXO 4.G.

SABOR EN LOS TRATAMIENTOS PARA EL DIA 0

I

] 2
T3 195,880
T4 195,880
T 207,433
Muestra’
T2 224,187
T6 235,507
T5
Probar estadistica 7,759
Sig. (prueba de 2 caras) 101
Sig. ajustada (prueba de 2 caras) ,101

|Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintéticas. El nivel de significancia es ,05.

|1Cada casilla muestra el rango de media de muestras de SABOR.

|2No se puede calcular porque el subconjunto sdlo contiene una muestra.

ANEXO 4.H.

CONSISTENCIA EN LOS TRATAMIENTOS PARA EL DIA 0

_I 1 | 2

T3 198,353

T 208,207

2 | 218,440
Muestra'

T4 218,440

T6 230,800

: . wm
‘Probar estadistica 4,764 _
Sig. (prueba de 2 caras) ;312 -
Sig. ajustada (prueba de 2 caras) ,312 -
|Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintoticas. El nivel de significancia es ,05.
|1Cada casilla muestra el rango de media de muestras de CONSISTENCIA.
|2No se puede calcular porque el subconjunto sélo contiene una muestra.




PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS

ANEXO 5

FICHA SENSORIAL

,/;:\
&N

\g&g //}
-
ESPAM

Producto: Néctar mix de citricos con sabila

Fecha:

63

Frente a usted se encuentran tres formulaciones de un néctar de naranja, mandarina y limon

con Aloe vera agregado. Por favor, observe y pruebe cada una de ellas en el orden presentado.

Indique el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo de cada formulacion, de acuerdo

al puntaje/categoria, escribiendo el nimero correspondiente en la linea del cddigo de la

muestra. Recuerde beber agua entre cada muestra para neutralizar.

PUNTAJE

CATEGORIA

5

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

R INW|P>

Me disgusta mucho

CODIGO

ATRIBUTO

Color

Olor Sabor

Consistencia

Gracias.
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ANEXO 6

RESULTADOS DE ANALISIS DE LABORATORIO

ANEXO 6A. FICHAS TECNICAS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Laboratorio ESPAM M I—_ I_ Laboratorio

de o = R = M = TR S T de
Microbiologia Microbiologia
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN TESIS
) Vera Bravo Adriana Fernanda ) 1312258799
FSTUDIANTES Zambrano Loor Diego Ramén ot 1312763129
DIRECCIOMN: Caleeta, Cdla. Santa Martha M DE AMALISIS 24
: ) (o266 1063 ) adriana_verajiespam.edu.ec
) (82421119 “ ) diege _zam branoi@espam.edu.ec
NOMBRE FECHA DE
mgf.-m Méectar mix de citricos con sdbila ANATISIS ¥ 14042021
RECIBITD
) FECHA DE
CANTIDAD RECTRIDA: 3120 ml BATIES TREO 162021
OB JETTVO DEL . FECHA DE
RS TREC: Control de calidad R EPORTE 19/04/2021
MUESTRA ETO
POR PRUEBASSOLICITADAS ACEFTABLE L5 RESULTADOS M AL SO
ACEPTABLE ENSAY(
TRATAMIENTO
Determinacion de coliformes MTE INEM
NMPlen <3 - 0 | Aceptable 1529-6
Dretermnaciin de colifonmmes ®cales NTE INEMN
NMPlen <3 — 0 | Aceptable 15208
Determinacion de recuento estindar NTE INEM
TiRi en ol REP UFCiem” =10 10 L1 Aceptable 1539.5
Determinacién de mobos UP/en® <10 10 0 | Aceptable Nfsg;?‘%”
et 3
Dreterminaciion de levaduras UP/cm <10 10 0 A ble N'II;EE;I_Q;%N
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | aceprame | 80 | RESULTADOS B’m‘? E
TRATAMIENTO,
Draterminacidon de coliformes MNTE IHEM
NMP/em’ =3 - 0| Aceptable 1526-6
Dretermminaciin de coliformes fecales NTE INEM
NMPlem® =3 — 0| Acptable 1526-8
Drterminacidn de recuento estindar NTE INEM
Tiks en placa REP UFC/em” =1t 10 & | Acpintde 1529-5
Dreterminacion de mohos UP fam? =10 10 LV Aceptable lﬂﬁN
Determinacion de levaduras LI em® <10 10 o | A bl Nlrfzgﬁn

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiamvi@espam.edu ec
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Laboratorio ESPAM MFL Laboratorio

de ESCUELA SUPERICR POLITECMICA de
. . . ACOSHROCIPFECLIA RIS DE MANAI\ P ARLUIEL FELLE LCXPEF 5 5 R
Microbiologia Microbiologia
MUESTRA METODO
FOR PRUEBAS SOLICITADAS ACEFTABLE lm";m RESULTADOS DE
EMNSAYO
TRATAMIENTO)
Determimacion de coliformes MTE IMEM
NMPiem’® <3 — 0 | Aceptabe 15206
Dreterminacién de coliformes fecales MTE IMNEM
NMPem?® <3 — 0 | Aceptabe 1526-8
Dreterminacidn de recuemnto estandar MNTE IMNEM
Tikts en placa REP UFC/am’ <10 10 0 | Aceptible 1526-5
Dreterminacion de mohos UPfem® < 10 10 0 | Aceptable ]ﬂ;{q:]N
Determinacion de levaduras UPcnr’ <10 10 0 le MTE IMEM
Accpisb 152910
MUESTHRA METODO
roR PRUEBAS SOLICITADAS ACEPTABLE A mﬁu RESULTA DS DE
ENSAYD
TRATAMIENTO]
Determimacion de coliformes MTE IMEM
NMP/em’ <3 — 0 | Aceptable 1529-6
Determinaciin de coliformes fecales MTE IMEM
NMPlem’ <3 — 0 | Aceptable 1529-8
Dreterminacidn de recuemnto estandar MNTE IMNEM
ik en placa REP UFC /o’ <10 10 0| Aceptable 1526-5
Deeterminacion de mohos UP/jan? =< 10 10 0 | Acepiable lﬂﬁn
Determinaciém de levaduras UP/ent <10 10 3 H NTE INEM
152010
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | acerranie |, M | gEsurtapos | METODODE
ENSAYD
TRATAMIENTO)
Determinacidn de colifiormes MNTE IMNEM
NMPlem’ <3 — 0| Aceptable 15296
Dreterminaciin de coliformes fecales MTE IMEM
NMP/em’ <3 —— G | Acopiwtic 1529-8
Draterminacidn de recuento estindar MTE IMNEN
Taks en placa REP UFC/am’ <10 10 0| Aceptable 1526-5
Determinacion de mohos UP/am? < 10 10 0 | Aceptable ]ﬂﬁﬂ
Dretenminacitn de levaduras UPfem’ <10 10 0 5 ble NII'S'EILI_Q;['-I]N

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicmobiologiamvi@espam.eduec



66

(&)
Laboratorio ESPA M M F I_ Laboratorio

de ESCUELA SUPERICOR POLITECH|CA de
. . . ACSROCIPECLIARIA DE MHNAI‘\‘ MAHI."I FELLE LCOPEZE 5 5 ;
Microbiologia Microbiologia
MUESTRA MET
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEFTABLE Loy RESULTA DOS il
ACEFTABLE ENSAYD
TRATAMIEMNTO
Datermimacidn de coliformes MTE INEM
NMPlem’ <3 — O | Accpiaiie 1520-6
Detenminacion de colifonmes fecales MTE IMEM
NMP/cm’ <3 — 0 | Acepiable 1529-8
Dreterminacitn de recuento estandar MTE INEM
TaRa en placa REP UFC/an’ <10 10 0 | Aceptable 1520-5
Dreterminacion de mohos UP/fan’ =10 10 0 | Aceptable NTSEIIB?J];JN
Detemminacion de levaduras UP/em’ <10 10 3 MTE INEM
L 152010
MUESTRA METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS ACEFTABLE .l.ﬂ[l']'::':.lll: RESULTA DS ENSAY[? E
TRATAMIEMNTO
Determinacion de coliformes MTE INEM
NMPicm’ <3 . O | Accpiatle 1529-6
Detenminacion de colifonmes fecales MTE IMEM
NMP/em’ <3 — 0 | Aceptable 1529-8
Determinacion de recoenio estindar MTE INEM
A3 en placa REP UFC/am’ <10 16 b | Accpible 1520-5
Determinacion de mohos UP/am? =10 10 0 | Aceptable NISEZEII;H
Determinacién de levaduras UP/em’ <10 10 0 | A . MTE INEM
I 152010
MUESTRA METODGO
POR PRUEBAS SOLICITADAS ACEFTARLE ﬁmﬁu RESULTA DOS [:HSA.Y{?E
TRATAMIENTOY|
Daterminacion de coliformes MTE IMEM
NMPiem’ <3 — 0 | Aceptable 1526-6
Detemminaciin de colifomes fecales MTE INEM
NMP/em’ <3 — 0 | Aceptable 1529-8
Drterminaciion de recuento estindar MTE IMNEM
ks en placa REP UFC e’ =10 16 b | Accpible 1529-5
Determinacion de mohos UP /e <10 10 0 | Acepable | MIENEH
Determinacién de levaduras UP/enr’ <10 10 0 | A ble N'II;E:E]]]IE]N

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicmobiologiamvide spamedu ec
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ESPAMMFL

ESCLUELA SU P‘ERIDR POLITECHICA

A TS RO T L s R A DR M.ﬁ.r‘\l.ﬂh PAAMLIEL FELLE LOCYFEZE

Laboratorio
de
Microbiolog

Laboratorio
de
Microbiologia

MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ackrrame | A0 | RESULTADOS Miml M
TRATAMIENTO
Determinacion de colifommes NTE IMEM
NMPiem’ <3 — | Avcptatle 15206
Determinacion de coliformes fecales MNTE IMEM
NMPiem? <3 — 0 | Acepable 1529-8
Dretermimaciin de recuento esthndar MNTE IMNEM
o en placa REP URC /e’ <10 10 0| Aceptable 1529-5
Determinacitn de mohos UPom? =10 10 0 | Aceplable NIEEHD?E:N
Determinacion de levaduras UP/cm!’ <10 10 3 |a e 1~rlr51:32§I ]]:JII'E]N
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS ACEPTABLE ﬁm;‘;r"‘mx RESULTADOS METODO DE
TRATAMIENTO Ll
Determinacidn de coliformes MNTE IMEM
NMP/em? <3 — 0 | Acepable | 504
Determimaciom de coliformes fecales NTE IMNEM
NMP/em? <3 — 0 | Aceptable 1520.8
Dreterminaciin de recuento es thndar NTE IMNEM
TR en placa REP URC /e <10 10 0 | Aceptable 15295
Determinacién de mohos UPlem? | <10 10 0 | Aceptable [ NIEINEN
Determinacién de levaduras UPiem? | <10 10 0 | Aceptable N'Iggg“fﬁ]”
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | acerrasie | M0 | RESULTADOS 'tmmﬂ?ug .
TRATAMIENTO|
Dreterminacitn de coliformes MTE IMEM
NMPlem’ <3 . | Aveptatle 1520-6
Determinaciin de coliformes fecales MTE IMEM
NMPiem’ =3 - | Avepintie 15208
Determimacion de recuento estindar MTE INEM
T4Rz en placa REP UFC/am’ =10 10 I | Aceptable 1570-5
Determinacién de mohos UP/am’ <10 10 0 | Acepuable | M1 NEN
Determinacion de levaduras UP/en’ | 10 3 N;r;ﬁa]m

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL

Corren: labmicmbiologiamvi@espam.eduec
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Laboratorio ESPAM MF I Laboratorio
de ESCUELA SUPERICR POLITECRHICA de
- - . SACIRCIPECTLYS A M.ﬂNAH s PN LY LB FELIX LCYPEE i i
Microbiologia Microbiolog
MUESTRA T
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE Ly RESULTADOS AN DE
ACEFTABLE EMNSAYD
TRATAMIENTO{
Determimacion de coliformes MTE IMEMW
NMP/cm’ <3 — 0 | Acepintla 1520-6
Dietermmacion de coliformes fecales MTE INEM
NMPiem? <3 — 0 | Aceptable 15298
Determinacion de recuento estindar MNTE IMEM
L en placa REP UFCfem’® =10 10 4 | Accpiable 1529-5
Dieterminacion de mobos UP/an’ =110 10 0 | Aceptable | ﬂﬁn
Dretemminacion de levaduras UPem’ <10 10 1 A . NTE INEN
i 152010
MUESTRA MET
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ackrrase | M0 | RESULTADOS mm?ng v
TRATAMIENTO|
Determmmacion de colifonmes MTE IMEM
NMP/em’ <3 . O | Acepiniia 1529-6
Determimacion de coliformes fecales MTE INEM
NMPicm? <3 — 0 | Aceptable 15298
Determinacion de recuento estindar MNTE IMEM
L en placa REP UFC/em’® <10 10 3| Aceptable 1520-5
Determinacion de mohos UP/an? <10 10 0| Aceptable I ﬂﬁN
Dieterminacién de levaduras UPjem’ <10 10 o | A . MTE IMNEM
i 1524010
MLUESTRA POR
NO METODO DE
TRATAMIEN PRUE BAS SOLICITADAS ACEPTABLE | oo o | RESULTADOS ENEAYD
Diatermimacion de coliformes MTE INEM
NMPiem? <3 — 0 | Acepoable 15296
Determimaciin de ooliformes fecales MTE IMEM
NMP/em’ <3 — 0 | Acepintla 1520-8
[Debermimaciom de recuento estindar MTE INEM
b en placa REP UFC/am’ <1 10 1 | Aceptable 1529-5
Determinacion de mohos UP/an? =10 10 0 | Aceptable I ﬂﬁn
Detemminacion de levaduras UP/cm’ <10 10 0 H Nijz lgI:JIIEH

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL

Correo: labmicmwobiologiamvi@espam.eduec
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Laboratorio ESPAM MF Laboratorio

de ESCUELA SUPERICR POLITECHMICA de
. . . A CSRCIPECLIARIS X MP«NAI‘“ FARLIEL FELLX LCIPFEFE 5 5 R
Microbiologia Microbiologia
MUESTRA MET
POR PRUEBAS SOLICITADAS | aceprance | M0 | RESULTADOS mmfuém
TRATAMIENTO)|
Determmacion de coliformes MTE INEM
WMPem’ =3 — 0 | Awpable 1529-6
Determmacion de coliformes fecales MTE IMEM
NMPlem’ <3 — O | Aceptable 15298
Determinacion de recuento estindar NTE INEM
T:R ceptabl
: en placa REP UFC/am’® <10 19 3 | Aceptable 15205
Dreterminacidin de mobos UPfan’ =10 10 0 | Aceptable N;l‘;;]:ﬂ;l{!lﬂ
Detennimacion de levaduras UPjcm’ <10 10 2 | Aceptable N;rsﬁzgﬁn
MUESTRA T
POR PRUEBAS SOLICITADAS | acerrasie | 500 | RESULTADOS msamfni?m
TRATAMIENTO|
Determinacidn de coliformes NTE INEM
NMP/em’ <3 — 0 | Ascptable 1529-6
Determmacion de coliformes fecales MTE IMEM
NMPlem? <3 — 0 | Accpable 15298
Determinaciin de recuento estindar NTE INEN
L en placa REP UFC/am’ <10 10 3| Aceptable 15205
Determinacién de mohos UP/om” <10 10 0 | Acepuable | M5
Detennimacitn de levaduras UPjem’ <10 10 0 | Aceptable N;[;Ey];r_q;f]m
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ackrranie | 0 | RESULTADOS MiNSAI DDY“(]:E
TRATAMIENTO|
Determinacion de colifvmmes <3 0 Mo MTE IMEM
MMP/em® — Aceptable 1520-6
Determinacion de coliformes fecales MTE IMEM
NMP/em’ <4 — | O | Aeeptable 1529-8
TR Dretemminacion de ecuento estindar <10 10 2 Mo MTE INEM
: en placa REP UFClem’ Aceptable 1529-5
Dretenminacitn de mohos UTem? <10 10 o Aceptable | MWTE INEM
1524-10
Determinacion de levaduras UPfem' | 0 3 | Aceniable N;[fzgﬂ:lﬁ]ﬂ

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicmobiologiamyviiespam.edu ec
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Laboratorio ESPAM M I-_ I_ Laboratorio

de ESCUELA SUPERICR POLITECHICA de
- N N AR O LA B A D MANAH L o UV W) B | FELIX LcryPERE i i R
Microbiologia Microbiologia
MLUESTRA MET
POR PRUEBAS SOLICITADAS | AcEPTABLE Lt RESULTADOS Lt
ACEFTABLE ENSAYD
TRATAMIENTO]
Dreterminacidn de coliformes <3 0 Mo NTE INEM
MMPfem? m— Aceplable 1529-6
Dretenmimacidn de coliformes fecales NTE INEM
NMP/em’ =3 o ¢ | Accptaiie 1529-8
Dreterminacidn de recuento estindar Mo NTE INEM
T en placa REP UFC/am® = 10 3 Aceptable 1529-5
Determinacion de mohos UP/em’ <10 10 0 | Aceptable | MIEINEM
Determimaciin de levaduras UP/cnr® <10 10 2 A e NTE INEM
I 15249-10
OBSERVACION:

+  El laboratorio no se responsabiliza por la toma v traslado de las muestras

*  Resulados validos (nicamente para las muestras analicadas, no es aceplable para
otros productos de la misma precedencia,

+  Prohibida la reproduccitn total o parcial de este informe.

; 'MEDICINA
i VETERINARIA

| UDIV-LABORATORIO DE MICROBIOL

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Corren: labmicmobiclogiamvi@espam.eduec
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Laboratorio

ESCUELA SUPERICXR POLITECRICA
ACSROPECUARIA DE MAMNADRI MANUEL FELIX LOPEZ

de
Microbiologia

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN TESIS

Vera Bravo Adriana Fernanda 1312258799
FSTUDIANTES Zombrano Loor Diego Ramén e 1312763129
DIRECCION: Calceta, Cdla, Santa Martha M DE AMALISIS 032
) (92661063 ) adriana_vera@espam. edu.ec
TELEFONO: 0982421119 CORREC: diego_zambrano@espam.edu.ec
FECHA DE
O e LA Néctar mix de citricos con sébila | ANALISIS Y 17052021
: RECIBIDNG
_ FECHA DE
CANTIDAD RECTRITMA: 3120 ml MUESTREO 199052021
OBRIETIVO DEL £ FECHA DE
e, Control de calidad o 22052021
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | acerramie |, M0 | RESULTADOS ”m{? =
TRATAMIENTO
Determinacion de coliformes MTE INEM
NMPiem® =3 - 0 | Acepiakie 15296
Detemnimacion de colifbrmes fecales MNTE IMNEM
NMPfem® =3 — 0 | Aceptable 1529-8
& Dreterminacidn de recuento estandar NTE INEN
TR 4" C en placa REP UFClom’ <10 10 & Aceptable 1529.5
Determinacion de mohos UPem? < 10 10 0 Aceptable Ngﬁﬁq
Determinacién de levaduras UPem? < 10 10 0 Aceptable Nfsﬁzﬂ?
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | aceerasie | N0 | gesuitanos | M ENE' mﬂ]:lyﬂ{:] E
TRATAMIENTO
Dreterminacion de coliformes MNTE TMEM
NMPlers? <3 - 0 | Aceptabie 15296
Determyinacidon de coliformes fecales NTE TNEM
NMP/eny® <3 - 0 | Aceptabie 1529-8
Determinacion de recuento estindar NTE INEM
TiR24°C
en placa REP UFCiem’ <1 0 4+ | Acopteble 1529-5
Detenminacién de mohos UP/am? <10 10 0 | Aceptable | NIEINEN
— .
Dreterminacion de levaduras URem <10 10 0 Acertable N]TSEEEI?

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL

Correo: labmicrobiologiam vigespam, edu.ec
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Laboratorio ES PAM M F I___ Laboratorio

de ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA de
5 5 . ASROIPEC UARIA DE FHMAMNABI FMARUEL FELIX LESFET . . .
Microbiologia Microbiologia
MUESTRA ETODO
FOR PRUEBAS SOLICITADAS ACEFTABLE Ll RESULTADOS M DE
ACEPTABLE ENSAYD
TRATAMIENT(}
Determimacion de colifommes MTE INEM
NMPreny’ <3 - 0 | Aceptable 15296
Determinacion de coliformes fecales MTE INEM
NMP/em’ <3 - 0 | Accptable 15298
TiRs Dreterm imacion de recuento MTE INEN
#C estindar en placa REP UFClem? . 10 § | Aceptable 1529-5
Determinacién de mohos UP/lan® <10 10 0 |Acepatle | MM
Determinacion de levadums URem? MTE INEM
< 10 10 0 | Aceptable 1529-10
MUESTRA ETODO
FOR PRUEBAS SOLICITADAS ACEFTABLE < RESULTADOS M DE
ACEFTABLE EMSAYD
TRATAMIENTO
Determimacion de colifomes <3 7 MNao NTE INEM
MMPem? — Ageptable 152946
Determinacian de coliformes fecales <3 4 Mo MTE INEM
MMP/ e’ — Ageptable | 5298
Dreterminacion de recuento estimdar Ma NTE INEM
Tk 2PC en placa REP UFCicny® <l 0 39 | Aceptable 15295
Determ inacién de mohos UPen’ <10 10 0 | Aceptable NIE INEN
152510
Determinacion de levaduras UPem” <10 10 12 Mo MNTE INEM
Aceptable 1528-10
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE No | prcuirapos | METOPODE
ACEPTAHLE ENSAYO
TRATAMIENTO
Determimacion de coliformes <3 18 Ma MTE INEM
NMP/em’ — Aceptable 15295
Detemmimacion de colifomes fecales <3 12 MNao NTE INEM
MMPem? — Ageptable 1520-8
Dreterminacién de recuento estindar Mo MTE IMEM
TR 2FC en placa REP UFCicm’ <10 10 29 | Acepiable 15295
Determ inacion de mohos UP/on? < 1 10 0 | Aceplable NTE INEN
152410
— ;
Deterimimme idn de levadurms UPemm <10 10 7 Ac ble NITSEEEII'E:IN

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiam videspam. edu.ec
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Labomatorio ESPAM M F I__ Laboratorio

de

Microbiologia

ESCUELA SUPERIOR POLITECHICA
ACSROPECUARIA DE MANADBI MANUEL FELIX LKIFET

de

Microbiologia

MUESTRA

POR PRUEBAS SOLICITADAS | acerrapie | . NC | RESULTADOS METODO DE
TRAT AMIENTO RN
Determinacion de colifomies <3 10 Mo MNTE INEM
M Piem? — Aceptable 15296
Determinacion de coliformes fecales <3 5 Mo MNTE INEM
NMPem’ — Aceptable 1529-8
Determinaciém de recuento estandar Mo NTE INEN
TR 2P en placa REP UFClem? <10 10 23 | pceptatle 1529.5
Determinacién de mohos UP/on® <10 10 0 | Aceptable | NIEINEN
Dieterminaciim de levaduras UPFem? <10 10 14 Ma NTE INEM
Aceptable 1528-10
MUESTRA ETODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS ACEPTABLE L' RESULTADOS M DE
TRAT AMIENT() ACHFTARLE s
Determinacidn de coliformes <3 53 Mo NTE INEN
MM Plem® — Aceptable 15206
Determ inacitn de colifomes fecales <3 29 Mo MTE INEM
T MM Pem? — Aceplable | 529-8
I . R
Dieterminacion de recuento estimdar Ma NTE INEM
mh“ L4
TA bi en placa REP UFCicm® 0 0 i Aceptable 1529-5
Determinacion de mohos U om? <10 10 3 | Aceptable NIE INEN
1524510
Determinacién de levadumas URem? <10 10 3 Mo MTE INEM
Ageplable 152810
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ackpramie | N0 | RESULTADOS MEEN' Sﬁnngé} -
TRAT AMIENTO
Determinacion de colifomes <3 9 Mo MTE INEM
MM Piem® — Aceptable | 5296
Determ inacion de coliformes facales <3 37 Ma NTE INEM
_— NMPem’ - Aceptable 1529-8
Determinacidn de recusanto estandar Mo NTE INEN
T;“""’;.“’m en placa REP UFCiem’ <10 10 29 | s cepiable 1529-5
o i No NTE INEN
Determinaciin de mohos U/ an =10 10 24 Ac ble 1539- 10
Determinacitn de levaduras UPFem® <10 10 1 Mo NTE INEN
Aceptable 1528-10

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL

Correo: labmicrobiologiam vialespam.edu.ec
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ESPAMIMF L

Labomtorio Laboratorio

de

ESCUELA SUPERIOR POLITECKICA
ASROPECUARIA DE MAMNABR MANUEL FELIX LOPEZ

Microbiologia

de
Microbiologia

MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ackprams | N0 | RESULTADOS METODO DE
TRAT AMIENTO ENBATG
Determimacion de colifomes <13 5] Mo NTE INEM
NMPiem’ —_— Ageptable 15296
Determinacion de colifommes fecales <3 7% Ma MNTE INEM
- MMPlem? _— Aceptable 1520-8
Determinaciin de recuento estandar Mo MNTE INEM
T e m‘“"“ en placa REP UFCiem? =N 0 36 | Aceptable 1529-5
- Mo NTE INEN
El
Detemminacion de mobos UPan = 10 10 14 Ac ble 1529.10
Determinacion de levaduras UPlem?® <10 10 13 Mo NTE INEM
Aceptable 152910
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | acepramie | N0 | RESULTADOS METODO DE
TRAT AMIENTO ENSAYL
Determinacidn de colifommes NTE INEM
NMPiem? <3 — 0 | Aceptable 15296
Determinacion de coliformes facales NTE INEM
NMPiem® =3 - 0 | Awepioble 15298
Determinacion de recuento estindar NTE INEM
TiRi4°C en placa REP UFClem’ = 0 § | Aceptable 1529-5
Determinacién de mohos UP/em’? <10 10 0 | Aceptable | NTEINEN
1529-10
1 1 kl
Dieterminacion de levadumas UFom <10 10 0 | Aceptatie MTE INEM
1529.10
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | acerrame | | N0 | RESULTADOS METODO DE
TRAT AMIENTO ENSAYD
Dietermimaciin de colifomes NTE INEM
NMPiem® <3 — 0 | Accptable 15296
Determinacion de colifommes foacales NTE INEM
NMPiem? <3 — 0 | Aceptable 15298
. Determinacion de recuento estindar NTE INEMN
TaRed* C on placa REP UFC/onn? <10 10 7 | Aceptatie 1o20.c
Determinacién de mohos UP/em? <10 10 0 |Acepratie | MITEN
£ f i
Determinacion de levadums UPoem <10 10 0 Ac ble N;[S'Ezg“-ll]t?ﬂ

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL

Correo: labmicrobiologiamvigespam.edu.ec
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Laboratorio ES PA M M F l__ Laboratorio

de ESCUELA SUPERICR POLITECKMICA {lL'
- N . ATSRESPEC UARLAS DE FHMARAR FHMAMUEL FELIX LESRET . . .
Microbiologia Microbiologia
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | Acermamie | N0 | RESULTADOS METODO DE
TRATAMIENTO ENBATD
Determinacion de coliformes MNTE INEM
NMP/em’ <3 - U | Aepiatic 15296
Detemmimacion de coliformes fecales NTE INEMN
NMP/em’ =3 — 0 | Aceptable 15298
N Determanaciin de recuento estan dar NTE INEN
TeRs 40 C on piaca REP UFCloas <10 10 9 | Aceptable i
L NTE INEN
ki
Determinmacion de mohos UP/an < 10 10 0 | Aceptable 1529-10
Deerminacion de levaduras UPem? NTE INEMN
< 1D 10 1] Aceptable 152910
MUESTHRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | acerrasie |, M | Resuitapos | | [EEN' nsfgnm
TRAT AMIENTO
Determinacion de colifomes <3 9 Mo MTE INEM
M Piom® — Aceptable | 52946
Detenm inacian de colifomes fecales <3 6 Mo MNTE INEM
M Peem? — Aceptable 1529-8
Determinacion de recuento esténdar Mo NTE INEMN
T arc en placa REP UFClem?’ il » 2| Aceptable 1529-5
Determinacitn de mobios UP/am? <10 10 0 | Aceptable | NIEINEN
Dreerminacién de levaduras UPoem® <10 10 1" Mo NTE INEN
Aceptable 1529-10
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | acerram | M | gpsurrapos | METOPO DE
TRATAMIENT() ENEAYE
Determinacion de coliformes <1 20 Ma MNTE INEM
NMPem’ — Aceptable 152646
Determinacidn de coliformes fecales <3 9 Mo MNTE INEM
NMPfem’ — Aceptable 1529-8
Determinacion de recuento estandar Mo MNTE IMNEM
Tl arc en placa REP UFCient’ <10 10 39 | Acepinbie 1529-5
Determinacién de mohos UP/am? <10 10 0 | Aceptable | NIFINEN
Determinacion de levaduras UPem® <10 10 16 Mo MNTE INEM
Aceptable 152510

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiam v@espam.edu.ec
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Labomtorio ESPAM M F I__ Laboratorio

de ESCUELA SUPERICR POLITECRICA de
5 5 F ACROIPEC UARIA DE MHMARNARI MANUEL FELIX LIPEZE - - .
Microbiologia Microbiologia
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ackrramx | | N0 | RESULTADOS METODO DE
TRATAMIENTO ENBAYD
Diterminacion de coliformes <3 14 Ma MNTE INEM
MMPem’ — Acepiable 15294
Detemmimacidn de coliformes fecales <3 1 MNao MNTE INEN
MM Plem? — Aceptable 1520-8
Dreterminacion de recuento estiandar Nao MNTE INEM
Toa20C en placa REP UFClem’ <10 10 38 | acentabe 1529-5
Determinacion de mohos UPom? < 10 10 0 Aceptable NTE INEN
1529-10
Deerminacion de levaduras UPem? <10 10 12 MNao MNTE IMEM
Aceptable 1526-10
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | acerrasie | N0 | RESULTADOS "EEN' ooE
TRATAMIENTO
Determinaciin de coliformes <3 61 Mo MTE INEM
MMPiem? o Aceptable | 5296
Determinacion de coliformes fecales <3 47 Mo MTE INEM
TR WM P/em’ — Aceptable 1529-8
] < <
Determinaciin de recuento estandar Mo MTE INEM
v en placa REP UFClem’ =il . 109 1 pceptatle 1529-5
o , No NTE INEN
Determinacion de mohos UPAan = 10 10 12 Ac He 1520010
Deerminacion de levadumas UBem? <10 10 24 Mo MTE INEM
Ageptable 1524-10
MUESTRA METQ
PFOR PFRUEBAS SOLICITADAS ACEPTABLE ln"mlm - RESULTAIHS Ll
TRATAMIENTO ENSAYO
Determinacién de coliformes <3 4 Mo MTE INEM
MMPem? — Aceptable 153296
Dreterminacion de coliformes fecales <3 7% Mo MNTE INEN
NMPien® — Aceptable 1529-8
. Teka Determinacion de recuento estindar 10 0 110 No NTE INEN
m‘?l:::“ en placa REP UFClem’ Aceptable 1529-5
Determinacion de mohos UPlom’ = 10 10 23 Mo MTE INEMN
Aceptable 1529-10
Detem inacion de levaduras UPem’ <10 10 46 Mo MNTE INEN
Aceptable 1529-10

LABORATORIO DE MICROBIOLOGEA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiam vi@espam.edu.ec
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< (& %

Laboratorio ESPAM MFI_ Laboratorio

de ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA de
. . Py ATCSROPECUARIA DE MANADI MANUEL FELIX LOPEZ - e o
Microbiologia Microbiologia
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | acerrasie | .. 2 | resuLtapos | METOPO DE
ACEPTABLE ENSAYO
TRATAMIENTO
Determinacién de coliformes <3 58 No NTE INEN
NMP/emy?’ Yo Aceptable 15296
Determinacion de coliformes fecales <3 58 No NTE INEN
i NMP/em’ o Aceptable 1529-8
Determinacion de recuento estandar No NTE INEN
Temperatura <10 10 179 2
ria en placa REP UFCl/em’ Ace:able N'IIY‘:SZ:;l SEN
SR 3 o
Determinacion de mohos UP/am <10 10 78 Aenibis 1529-10
Determinacion de levaduras UPlem? <10 10 116 No NTE INEN
Aceptable 1529-10
OBSERVACION:
+ El laboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las muestras
*  Resultados validos inicamente para las muestras analizadas, no es aceptable para otros
productos de la misma precedencia.
*  Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.
——W‘
@ mummmm&

' VETERINARIA

‘ MEDIC INA
UDIV-LABORATORIO DE MICROBI
C

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiam vi@espam.edu.ec
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ANEXO 6.B. FICHAS TECNICAS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS

ESPAM

==\
¥ J ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA

4
\

-3 = P ¢
LABORATORIO DE BROMATOLOGIA DEL AREA AGROINDUSTRIAL DE LA ESPAM “MFL”
REPORTE DE ANALISIS FISICOQUIMICOS
Vera Bravo Adriana Fernanda 1312258799
EETRINAIERS Zambrano Loor Diego Ramoén = 1312763129
DIRECCION Calceta Cdla. Santa Martha N° DE MUESTRAS 18
TELEFONO ggzggg:??g Tk 14/04/2021
mngr%iu Neéctar mix de citricos con sabila g
FECHA DE 14/04/2021
CANTIDAD ANALISIS
RECIBIDA 6000 mL
il Anilisis fisicoquimicos sty 14/04/2021
OBSERVACIONES Los laboratorios donde se realizan los analisis son responsables por ellos
| PRUEBAS SOLICITADAS (Dia 0)
MUESTRAS pH Acidez “Brix Densidad Yiscosidad V. de sed
(%) (%) | (g/ml) (mPa.s) (mL/s)
TIRI1 2,56 0,98 10.8 1,045 1,10 0,000324
TIR2 2,55 0,98 10.6 1,045 1,20 0,000324 |
TIR3 2,56 0,98 10,6 1,045 1,10 0,000324 |
T2R1 2.76 1.02 104 1,044 1,10 0.000324 |
T2R2 2,55 0,91 10.5 1,045 1,10 0,000324
T2R3 2.56 0,88 10,5 1,046 1,10 0,000324
T3R1 2,66 0,95 10,6 1,045 1,10 0,000324 |
T3R2 2,57 0,91 10,7 1,045 1,10 0,000324 |
T3R3 2.55 091 10,7 1,045 1.10 0,000324
T4R1 2,59 1,02 9.8 1.041 1,10 0,000370
T4R2 2,55 1.2 | 97 1,041 1.10 0,000370
T4R3 2,52 0,91 9.6 1,041 1,10 0,000370
TSRI | 256 1,02 9.8 1,041 1.10 0,000370
T5R2 2.55 0,98 9.6 1,041 1.10 0,000370
TSR3 2,52 0,98 9.6 1,041 1,10 0,000370
T6R1 2,54 1,02 9.7 1,041 1,10 0,000370
T6R2 2,52 0,98 9.7 1,041 1.10 0,000370
T6R3 2,52 0,95 9,7 1,041 1,10 0,000370
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LABORATORIO DE BROMATOLOGIA DEL AREA AGROINDUSTRIAL DE LA ESPAM “MFL"

REPORTE DE ANALISIS FISICOQUIMICOS

Vera Bravo Adriana Fernanda 1312258799
ESTUDIANTES Zuenbeunc 1 pox Diegys Rimin CI 1312763129
DIRECCION Calceta Cdla. Santa Martha N* DE MUESTRAS 18
., 0992661063 FECHA DE
TELEFONO 0982421119 RECIBIDO 17/05/2021

NOMBREDE LA | reoa mix de citricos con sbila

RLLELLL g 17/05/2021
CANTIDAD &S00 cil. ANALISIS
RECIBIDA

s Anilisis fisicoquimicos I 17/05/2021

OBSERVACIONES Los laboratorios donde se realizan los analisis son responsables por ellos

PRUEBAS SOLICITADAS (Dia 30)
Tratamientos H Acidez °Brix Densidad Viscosidad V. de sed
i (%) (%) (g/m1) (mPa.s) (mL/s)

TIRI 2,48 1,02 11,0 1,047 1,10 0,000324
TIR2 2.50 1.02 109 1,047 1,10 0,000324
TIR3 2,50 1.03 11,0 1,047 1,10 0,000324
T2R1 2,50 0,98 11,1 1,048 0.90 0.000324
T2R2 2,51 0,98 11,2 1048 | 090 0.000324
T2R3 2,52 1.02 1.2 1.048 0.90 0,000324
T3R1 2,52 1.05 11,1 1.047 0.80 0,000324
T3IR2 2.54 1,05 10,9 1,047 0,80 0,000324
T3R3 2,53 1,02 11,0 1,047 0.80 0,000324
T4R1 2,50 1,05 10,0 1,039 1.20 0,000370
T4R2 2.51 1.09 10,0 1,039 1,20 0,000370
T4R3 2,48 1,09 10,0 1,040 1,20 0,000370
TSRI1 245 1,09 10,0 1,044 1,00 0.000370
TSR2 2,47 1,05 10,1 1,043 1,00 0,000370
TSR3 2,49 1,05 10,1 1,044 1,00 0,000370
T6R1 2,52 1,09 10,0 1,043 1,30 0,000370
T6R2 2,50 1,05 10,1 1,043 1,30 0.000370 |
T6R3 2,49 1,09 10,1 1,043 1,30 0,000370 [

ABORATORIO DE BROMATOLOGIA DEL AREA AGROINDUSTRIAL DE LA ESPAM MF1
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