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RESUMEN

En esta investigacion se determind control de oxidacion con acido ascérbico y
temperatura de almacenamiento en la determinacion de la vida util de salprieta.
Se empled un Disefio Completamente al Azar (DCA) con arreglo Bifactorial AXB.
Se realizaron tres replicas por cada tratamiento y se utiliz6 como unidad
experimental una producciéon de 2 kg de salprieta. Para el experimento, la
salprieta fue envasada con diferentes porcentajes de acido ascorbico (100ppm,
200ppm y 300ppm), a diferentes temperaturas (10°C, 20°C y 30°C). Mediante un
panel sensorial con jueces no calificados se establecié que el mejor tratamiento
es al*b2, que corresponde a un porcentaje de 200ppm, y a una temperatura de
10°C, realizando los analisis bromatologicos humedad (INEN 464), grasa (40 AC
17°th), proteina (INEN 465), fiora (INEN 542), ceniza (INEN 467) parametros
establecidos por la ficha técnica del ICBF, (2012) y la vida util de acuerdo al
deterioro del producto. En el tratamiento al*bl se observo la variacion del acido
ascorbico (100ppm) durante el almacenamiento a temperatura de 10°C, por medio
de la formulacion de In, mostrando que tiene una estabilidad de 46 dias; siendo
éste el tratamiento de mayor vida util.

Palabras clave: Salprieta, Acido ascorbico, Vida util, factor Q1
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ABSTRACT

This research determined the oxidation control by ascorbic acid and storage
temperature of salprieta life cycle. We used a completely randomized design
(DCA) under AXB Bifactorial. There were three replicates for each treatment and
used as experimental unit 2 kg of salprieta. For the experiment, the salprieta was
packaged with different percentages of ascorbic acid (100ppm, 200ppm and
300ppm) at different temperatures (10°C, 20°C and 30°C). Using a sensory panel
with unqualified judges established that the best treatment is al * b2, which
corresponds to a rate of 200 ppm, and a temperature of 10°C, doing the humidity
Chemical analyzes (INEN 464), fat (40 AC 17°th), protein (INEN 465), fiber (INEN
542), ash (INEN 467) parameters established by the specifications of the
Colombian Institute of Family Welfare (ICFW), (2012) and life cycle according to
product deterioration. In the treatment al*bhl was observed the variation of
Ascorbic acid (100ppm) during storage at 10°C, through the formulation of In

showing that has a stability of 46 days being the most useful.

Keywords: Salprieta, ascorbic acid, Life, Q10 factor.



CAPITULO I. ANTECEDENTES
1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

La Salprieta es un producto originario de la provincia de Manabi, que es
elaborado artesanalmente y que ha alcanzado comercializacion gracias al sabor
exquisito que brinda la mezcla del mani y maiz, la misma que alcanza oxidacion
debido a que no se utiliza un antioxidante para retrasar ese estado inevitable y

natural a los pocos dias de ser elaborada (Jerome, 2008).

La produccion de salprieta de manera artesanal tiene el inconveniente de su poca
durabilidad en anaquel, perjudicando a quienes se dedican en esta labor ya que a
pesar de que exista mercado para comercializar, no pueden producir a mayor

escala debido al enranciamiento que se produce con el pasar de los dias.

Segun Cambell (2010) la oxidacion que se da por el enranciamiento de las
grasas. El acido ascoérbico siendo un antioxidante se buscara solucionar la
oxidacion mejorando la vida util del producto y a la vez ando una mejor aceptacion

a las personas que consumen este producto.

Es asi que retrasar la oxidacion del producto es la mejor opcién para dar a
conocer la salprieta en mercados en los que nunca se ha comercializado este
producto elaborado con dos granos cuya composicién quimica es de gran valor

nutricional.

El factor de aceleracion Qi €s una manera practica y confiable de predecir el
efecto de las variaciones de temperaturas de almacenamiento en un alimento, el
cual indica el numero de veces que se modifica la velocidad de una reaccion de
deterioro cuando las temperaturas es variada en 10°C. De acuerdo Rondon et al.,
(2004) se establece que el modelo Qio puede ser usado para describir que tan
rapida puede ir una reaccioén, incluyendo las altas temperaturas. Si el factor de
aceleracion de temperatura es dado, entonces se extrapola para temperaturas

mas bajas.



De acuerdo a lo antes mencionado se formula el problema de la siguiente

manera:

¢, Como mejorar la estabilidad de la salprieta durante su almacenamiento?

1.2. JUSTIFICACION

La principal causa de deterioro de los alimentos es la actividad de los
microrganismos. El problema de las alteraciones microbianas de los alimentos
tiene implicaciones econdémicas, tanto para los fabricantes como para

distribuidores y consumidores (Ibafiez et al., 2003).

La vida util de la salprieta es el factor que predomina en su comercializacion y en
muchos productos de consumo humano, y especialmente en este caso por su
pronta oxidacién disminuye las expectativas, con el objeto de predecir el efecto de

la temperatura de almacenamiento.

Con la utilizacién del antioxidante (acido ascorbico) se traté de conservar la
salprieta dandole mas durabilidad y evitar la rancidez, ya que efectian cambios
durante el almacenamiento que dan como resultados sabores y olores
desagradables, ya que la rancidez se acelera por la exposicion a la luz y al calor,
en este sentido, el objetivo de esta investigacion es evaluar la cinética de
deterioro de la salprieta por oxidacion de la grasa, ya que su gran potencial en la
agroindustria y su aprovechamiento a gran escala le daria un valor agregado

importante al mani y maiz, que es su fuente original.



1.3.

1.3.1.

1.3.2.

1.4.

OBJETIVOS

GENERAL

Determinar el porcentaje de acido ascorbico y temperatura de
almacenamiento para el control de la oxidacion en la vida atil de la

salprieta.

ESPECIFICOS

Analizar la dosis adecuada de acido ascorbico que permita la prolongacion
de la vida util del producto con control de temperatura.

Comprobar el mejor tratamiento mediante los analisis microbiolégicos e
indice de rancidez.

Evaluar el grado de aceptabilidad del mejor tratamiento mediante pruebas

organoléptica a través de un panel sensorial con jueces no calificados.

HIPOTESIS

El efecto del acido ascorbico y la temperatura de almacenamiento influyen en la

vida util de la salprieta.



CAPITULO II. MARCO TEORICO

2.1. DEFINICION DE SALPRIETA

Segun Alcivar (2010) la salprieta es el producto obtenido a partir de la mezcla de
mani, maiz, pimiento, ajo, cilantro, achiote, orégano, comino y sal. El pimiento, ajo
y cilantro se unen al mani y al maiz. La porcion tiene una coloracion palida hasta
la combinacién con el achiote donde adopta un color rojo naranja. El perfumado

aroma del orégano le da un ‘toque magico’.

2.1.1. IMPORTANCIA DE LA SALPRIETA

Segun Cruz (2012) la importancia de la salprieta en la gastronomia es Unica y
tipica en Manabi, los turistas que visitan la provincia siempre de gustan de esta
sabrosa preparacién ancestral, hablar de Salprieta es hablar de Manabi de su
historia y de la cocina de sus mujeres, puesto que quien llega a Manabi sabe que
arriba, a la tierra de la salprieta, el mani y el maiz. Estos dos ultimos productos
fueron la base de los guisos para los habitantes ancestrales en toda la region.

Mientras las zonas maiceras de la provincia se concentran entre Jipijapa, Santa

Ana y Rocafuerte, los cultivos de mani se concentraron en Portoviejo.

El mani y el maiz no sucumbieron tras la conquista espafiola, por el contrario
tuvieron mas fuerza en la tradicion alimenticia de la provincia. Para encontrar a los
personajes que mantienen vivas las costumbres culinarias de las culturas Manta,

Jama Coaque y Machalilla hay que adentrarse en las zonas rurales de Portoviejo.

En los valles de Alajuela y la gran sabana de Colon, con direccion al canton Santa
Ana, viven las personas que heredaron la receta y la forma de elaborar la

salprieta.

2.2. MANI (CACAHUATE), VALOR NUTRICIONAL

El mani es un rubro agricola de gran importancia su valor nutricional y economico.
Es una especie conocida y ampliamente cultivada en nuestro pais, principal por

los pequeios y medianos productores del pais.



El mani es de clima tropical y subtropical; por tanto se desarrollara bien en la
mayor parte de nuestro pais. Para una buenas y uniforme germinacion, requiere

un temperatura de 18 a 20°C.

Es muy importante realizar andlisis de suelo antes de la fertilizacion. En suelos
muy pobres se recomienda fertilizar con una formulacién basica de N-P-K (15-30-

30), la dosis varia de acuerdo a los resultados del analisis de suelo.

La cosecha consta de cuatro etapas: arranque, trillado, secado y seleccion. Las
variedades de ciclo corto se cosechan de 120 a 130 dias y las del ciclo largo de
165 a 185 dias. El rendimiento varia de 1000 a 2000 kg/ha (Egén B, 2006).

Su consumo es importante porque aporta proteinas, carbohidratos, vitaminas,
fiboras y minerales para el crecimiento y desarrollo humano. La cantidad de
nitrdgeno originada de la fijacion simbidtica de N no se puede calcular facilmente.
Son entre 30% y 80% del requerimiento, asi el balance nutricional de nitrégeno
puede ser tanto positivo como negativo. Cuando se cosecha tanto la planta entera
como las vainas, mas de 90% del nitrégeno total de esta queda extraido del suelo.
(Caiza, 2011).

2.2.1. COMPOSICION QUIMICA DE LAS PARTES DEL GRANO

Las partes principales del grano de maiz difieren considerablemente en su
composicién quimica. La cubierta seminal o pericarpio se caracteriza por un
elevado contenido de fibra cruda, aproximadamente el 87%, la que a su vez esta
formada fundamentalmente por hemicelulosa (67%), celulosa (23%) y lignina
(0,15%)).

Segun Burga y Duensing (2000) el endospermo, en cambio, contiene un nivel
elevado de almidon (87%), aproximadamente 8% de proteinas y un contenido de

grasas crudas relativamente bajo.

2.2.2. VALOR NUTRITIVO DEL MAIZ

La importancia de los cereales en la nutricion de millones de personas de todo el

mundo es ampliamente reconocida. Debido a su ingesta relativamente elevada en



los paises en desarrollo, no se les puede considerar sélo una fuente de energia,
sino que ademas suministran cantidades notables de proteinas. Los granos de
cereal tienen una baja concentracién de proteinas y la calidad de éstas se halla

limitada por la deficiencia de algunos aminoacidos esenciales, sobre todo lisina.

Un hecho mucho menos conocido es que algunos cereales contienen un exceso
de ciertos aminoacidos esenciales que influye en la eficiencia de la asimilacion de

las proteinas.

La calidad de uso del maiz estd determinada principalmente por la estructura y
composiciéon del grano. Las diferencias en estructura y composicién dependen del
cultivara si como de las practicas de manejo, el clima, el suelo y los métodos de
cosecha y poscosecha como composicion dureza, relacion entre proteina y
dureza, variaciones debidas al genotipo, incidencia del ambiente y del manejo del
cultivo en la calidad, calidad del maiz para el comercio a granel, calidad del maiz

para la industria (Benton, 2005).

2.2.3. COMPOSICION

El grano maduro de maiz esta integrado por distintos tejidos que conforman: el
germen o embrién (12%), responsable de formar una futura nueva planta; el
endospermo (82%), estructura de almacenamiento del grano que constituye su
principal reserva energética; y el pericarpio o cubierta del grano (5 %), que
protege a la semilla de la entrada de hongos y bacterias antes y después de la
siembra. El restante 1% corresponde a los restos del pedicelo en la base del

grano.

2.2.4. DUREZA

La dureza del grano es la resistencia que posee a la accibn mecanica o al
guebrado durante la cosecha y la pos cosecha. Esa resistencia, que determina la
calidad que posee el grano para su uso y conservacion, se relaciona en forma
directa con la dureza del endospermo, que a su vez, se debe a la relacion entre
los endospermos cérneo y harinoso, y en menor medida, a la compactacion de los

componentes celulares, al grosor de la matriz proteica que rodea a los granulos



de almiddn, y al grosor del pericarpio. Tanto mayor sera la dureza del grano,

cuanto mayor sea la proporcién de endospermo corneo que lo componga.

2.2.5. RELACION ENTRE PROTEINA Y DUREZA

Los aumentos en el porcentaje de proteinas de los granos, por lo general, se
asocian con aumentos en la calidad de los mismos. Las principales proteinas de
reserva que posee el grano de maiz son las zeinas. Estas presentan cuatro tipos
estructurales distintos: alfa, beta, delta y gama. Se agrupan en estructuras
llamadas "cuerpos proteicos”, en los cuales se destacan por su abundancia las
alfa y las gama zeinas. Los diferentes tipos se pueden agrupar en dos fracciones

proteicas: zeina 1y zeina 2.

La primera se encuentra integrada en su mayor parte por alfa zeinas, y en una
pequefia proporcion, por delta zeinas. La segunda es el resultado de la suma de
las betas y gama zeinas. La estructura primaria de las gama zeinas, su capacidad
de unirse mediante enlaces disulfuro, su localizacion en los cuerpos proteicos, su
homologia con proteinas estructurales y su mayor deposicién en los endospermos
vitreos sugieren que esta proteina participa en a determinacion de las

propiedades fisicas o dureza del grano de maiz (Balarce, 2006).

2.3. DEGRADACION Y RANCIDEZ

Los aceites y grasas comienzan a descomponerse desde el momento en que se
aislan de su medio natural. La presencia de &cidos grasos libres indica actividad
de la lipasa o actividad hidrolitica de otro tipo. Se efectian cambios durante el
almacenamiento que dan como resultado sabores y olores desagradables. Se
dice que los aceites y grasas que han sufrido este procedimiento estan rancios.
Las caracteristicas organolépticas desagradables, en parte, son ocasionadas por
la presencia de acidos grasos libres, pero el proceso de enranciamiento se debe
principalmente a la oxidacion atmosférica. La rancidez oxidativa se acelera por
exposicién a la luz y al calor, por la humedad y presencia de residuos (Frankel,
2001).



2.4. ACIDO ASCORBICO

El acido ascoérbico es un cristal incoloro e inodoro, solido soluble en agua con un
sabor acido. Es un acido organico, con propiedades antioxidante proveniente del

azucar.

Las vitaminas C L-ascorbico, es una vitamina esencial y un importante agente
antioxidante hidrosoluble, que se sintetiza quimicamente a partir de la glucosa,
mediante una serie de reacciones enzimatica siendo la lactosa oxidasa (Serra,
2006).

El acido ascérbico puede romperse también en reacciones no oxidativas,
especialmente en medio acido (entre pH 3 y 4), por apertura del anillo lacténico y
posterior descarboxilacion. Este efecto puede ser importante en productos
enlatados. En cualquier caso, a igualdad de temperatura esta reaccion es mucho

mas lenta que la de oxidacién.

Garcia et al., A, (2000) el acido ascérbico es un potente agente reductor, capaz
de reaccionar con el oxigeno, y utilizable por lo tanto como antioxidante. También
se utiliza como mejorante. En esta aplicacion, el acido dehidroascoérbico formado
a expensas del ascorbico se reduce a ascorbico, a la vez que oxida los grupos SH

del gluten formando puentes desulfuro.

2.5. VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS

La vida util de un alimento puede definirse como el periodo de tiempo dentro del
cual el alimento es seguro para consumir y / o tiene una calidad aceptable para

los consumidores (Theodore y Labuza, s.f).

Para Cardelli y Labuza (2001) un estudio de vida util consiste en realizar una serie
de controles preestablecido en el tiempo, de acuerdo con una frecuencia
establecida, hasta alcanzar el deterioro elegido como limitante o hasta alcanzar
los limites prefijados. Los puntos clave al disefiar un ensayo de vida util son el
tiempo durante el cual se va a realizar el estudio siguiendo una determinada

frecuencia de muestreo y los controles que se van a llevar a cabo sobre el
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producto hasta que presente un deterioro importante. Generalmente se cuenta
con poca informacién previa, por lo que se deben programar controles

simultaneos de calidad microbioldgica, fisicoquimica y sensorial.

Brody (2003) dice que este periodo depende de muchas variables donde se
incluyen tanto el producto como las condiciones ambientales y el empaque.
Dentro de las que ejercen mayor peso se encuentran la temperatura, pH,
actividades del agua, humedad relativa, radiacion (luz), concentracion de gases,

potencial redox, presion y presencia de iones.

Charm (2007) manifiesta que la vida Gtil se determina al someter a estrés el
producto, siempre y cuando las condiciones de almacenamiento sean
controladas. Se pueden realizar las predicciones de vida util mediante utilizacion
de modelos matematicos (util para evaluacion de crecimiento y muerte

microbiana).

Para determinar la vida util de un alimento o producto, primero deben identificarse
las reacciones quimicas o biolégicas que influyen en la calidad y seguridad del
mismo, considerando la composicién del alimento y el proceso a que es sometido
y se procede a establecer las reacciones mas criticas en la calidad (Rondén,
2004).

Considerando que el crecimiento de los microorganismos se asemeja a una
reaccion cinética de primer orden, para determinar el tiempo de vida util se
aplicara el modelo matematico desarrollado por Labuza (1982) cuya formula

propuesta es como sigue:
In(4) = In(4,) — kt [02.01]
Siendo:

A: calidad a tiempo t.
Ao: calidad a tiempo cero.
k: constante de velocidad de reaccion.

t: tiempo de almacenamiento.
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InA = kt +Ind4, [02.02]

t= —‘“A;’"“" [02.03]

Si al representar el logaritmo del grado de calidad en funcién del tiempo se
obtiene una linea recta, la reaccion es de primer orden. Para esto se realizara un
grafico de In UFC de bacteria vs tiempo, aplicando regresion lineal de estas
variables y obteniendo la ecuacion de comportamiento, la misma que servira
como modelo matematico similar al desarrollado por Labuza, de donde se
procedera a despejar el tiempo de almacenamiento o tiempo de vida (til
remplazando el nimero maximo de microrganismos segun normativas vigentes

que tanto dura el producto.

2.6. FACTOR DE ACELERACION Q10

El factor de aceleracion Qio s una manera practica y confiable de predecir el
efecto de las variaciones de temperaturas de almacenamiento en un alimento, el
cual indica el numero de veces que se modifica la velocidad de una reaccion de
deterioro cuando la temperatura es variada en 10°C. Los investigadores
establecen que el modelo Q0 puede ser usado para describir que tan rapida
puede ir una reaccion, incluyendo las altas temperaturas. Si el factor de
aceleracion de temperatura es dado, entonces se extrapola para temperaturas

mas bajas (Rondon et al., 2004).

Con el objeto de predecir el efecto de la temperatura de almacenamiento, tanto en
alimentos como productos farmacéuticos, es comun el uso del factor de
aceleracion Q10, el cual indica el numero de veces en que se modifica la

velocidad de una reaccion de deterioro cuando la temperatura varia 10°C.

2.6.1. CALCULO DEL FACTOR DE ACELERACION Q;, UTILIZANDO
LA SIGUIENTE ECUACION

Q10 =@S(T) / Ds (T+10)
Q10 = factor de aceleracion (adimensional).



12

@s = tiempo de Vida Util a una temperatura determinada (02.04)

2.6.2. CALCULO DEL TIEMPO DE VIDA UTIL TEORICO SEGUN LA
SIGUIENTE FORMULA

@s (T) = Q10 * S (T 10)
@s: Tiempo de vida util.
T: Temperatura (Rondon et al., 2004). (02.05)

2.7. ANALISIS DE BROMATOLOGICO

2.7.1. DETERMINCION DE LA RANCIDEZ

Las grasas son sometidas a cambios durante el almacenaje, lo cual da como
resultado la produccion de un desagradable sabor y olor, el cual es comunmente

referido como rancidez.

La rancidez, puede ser causada por la accion del aire, (rancidez oxidativa) 6 por

microrganismos (rancidez quetdnica).

La rancidez oxidativa es acelerada por la exposicion del calor y la luz, por la
humedad y por la presencia de trazas de ciertos metales por ej. Cobre, niquel,

hierro.

Ahora, es generalmente aceptado, que el oxigeno es admitido por la grasa con la
formacion de compuestos que reaccionan como peroxidos. En general, con el
grado mas grande de insaturaciéon (valor de yodo mas alto), el riego es mas
grande para que oscura una rancidez oxidativa. Cuando la concentracion de
peréxidos alcanza un cierto nivel, ocurren cambios quimicos complejos y
productos volatiles son formados, los cuales son principalmente responsables del

sabor y olor de la rancidez.

Es por ello, la importancia de relacionar dos tipos de andlisis en la evaluacion de
la rancidez y ellos son: la reaccion de KREISS, que determinan la rancidez
cualitativa y el indice de peréxido que la evalla cuantitativamente (Avilés, 2000).
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2.7.2. ANALISIS DE HUMEDAD

El agua, es el mas simple de todos los constituyentes de los alimentos y su
determinacién analitica, es de importancia para el consumidor, pues, sirve de
medida de la calidad y cantidad del alimento, como también al productor y al

quimico.

Todos los alimentos, cualquiera que sea el método de industrializacion a que
hayan sido sometidos, contienen agua en mayor 0 menor proporcién y su

cantidad, estado fisico y dispersion afecta su aspecto, olor, sabor y textura.

Es el més barato de todos los adulterantes, no sélo para productos liquidos, sino
también, para aquellos que tienen cierto grado de humedad (Avilés, 2000).

2.73. METODO DE ELIMINACION TERMINA: DEL AGUA Y SU
DETERMINACION POR PERDIDA DE PESO

Siano (2008) son los métodos mas comunes para valorar el contenido de
humedad en los alimentos. Se calcula el porcentaje de agua, por la pérdida de

peso, debido a su eliminacién por calentamiento, bajo condiciones normalizadas.

Hay algunas precauciones a ser observadas y los detalles exactos de tiempo y
temperatura, dependen algunas veces sobre el caracter del material y grado de
divisién de la muestra. Con algunas sustancias, el agua es expulsada lentamente
a la temperatura de ebullicion, lo cual raramente alcanza los 100°C, por lo cual es
preferible calentar la estufa a 105°C. La levulosa es descompuesta, en presencia
de temperaturas que exceden a los 70°C, de tal manera que, el método a la
temperatura a 105°C, no puede ser usado para productos tales como, ala miel,
mermeladas y jugos de frutas, los cuales contienen cantidades de azucares
apreciables. Para este tipo de productos, es aconsejable usar estufas al vacio

calibradas a 70°C y a una presion de 25 mm o menos. (Avilés, 2000).
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2.7.4. ANALISIS DE FIBRAS

Se conoce como residuo celuldsico o fibra cruda, al residuo insoluble que dejan
los alimentos o forrajes, al someterlos a un tratamiento determinado con acidos y

alcalis diluidos hirvientes.

La celulosa representa el componente insoluble o por lo menos dificiimente
soluble de la membrana celular. Si nos fijamos en los diferentes componentes a la
membrana celular, vemos en solubilidad los componentes solubles como ser:
gomas, mucilagos, taninos, sustancias colorantes, hemicelul6sicas, mientras que,
las sustancias resistentes a la membrana celular como son la celulosa, lignina y

en algunos casos cutina, pasar a formar el residuo celuldsico (Avilés, 2000).

Lajolo et al.,, (2001) manifiestan que la fibra vegetal, llamada alimentaria o
dietética, consta de una mezcla heterogénea de carbohidratos vegetal no
digeribles, aportados por la dieta (futas, cereales, verduras). Desde el punto de
vista nutricional, se considera apropiado clasificar y organizar a las fibras

alimentarias segun su comportamiento en medio acuoso.

2.7.5. RECOMENDACIONES DE FIBRA

Olagnero (2007) dice que diferentes organizaciones internacionales han
elaborando recomendaciones nutricionales para fibra dietaria. La Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) recomienda una ingestion diaria de 27 a 40 gramos de
fibra dietética mientras que Food and Drugas Administartion (FDA) propone a

individuos adultos un consumo de 25 gramos de fibra por dia cada 2000 kcal/dia.

Por otra parte el National Carcer Institute (NCL, Estado Unidos) considera un
consumo o6ptimo entre 20- 30 g/dia para la prevencion de cancer de colon,
sugiriendo no excederse de los 35 g/dia de fibra dietaria.

2.7.6. ANALISIS DE PROTEINA

Las proteinas son fundamentales para la alimentacion humana. Resulta pues

necesario, disponer de procedimientos y técnicas adecuadas en cuando a su
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aplicabilidad y exactitud, para verificar, si el alimento que llega al consumidor,
mantiene su valor proteico de acuerdo a su composicion tipica, ya que sobre
éstos, pueden haber actuado agentes diversos, capaces de modificarlo o de

disminuir su valor biologico.

En la valoracion quimica de las sustancias proteicas, los datos son expresados en
N%, sea N proteico total, N proteico soluble o N Basico Volatil, lo que facilita su
contrastacion entre proteinas de diferentes origenes. El N proteico se expresa en

g% y las bases volatiles en mg% (Avilés, 2000).

Segun Yufera (2000) las proteinas son un macronutrientes cuya principal
caracteristicas es estar compuestas de largas cadenas de acidos organicos.

Para Sanz (2010) un aminoacido responde a la férmula R-CNH2-COOH donde R
puedes ser cualquier cadena carbonada. El aminoacido mas sencillo es la
“Glicina”. La glicina aparece profusamente en una proteina denominada

““colageno”™

2.7.7. ANALISIS DE CENIZA

Los alimentos estan constituidos de a) Sustancias organicas, y, b) Sustancias
inorganicas o minerales. Todos los alimentos en estado crudo o no elaborado,
contienen sustancias minerales; los de origen vegetal las absorben principalmente

del suelo y los de origen animal las reciben a través de los forrajes.

El conocimiento del conjunto de los minerales de un alimento, se obtienen
habitualmente por el método convencional de la determinacién cuantitativa de las
cenizas totales, que deja el alimento, tras la destruccion de toda su materia
organica, ya sea por calcinacion seca o por via humeda con &acido nitrico o

sulfdrico, con o sin adicion de agua oxigenada o acido perclérico (Avilés, 2000).
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2.7.8. ANALISIS DE GRASA

La grasa se determina normalmente o bien por extraccion directa con un solvente,
o luego de un tratamiento previo para separar lipidos emulsionados o combinados

con otros componentes del alimento.

La grada libre se puede determinar por extraccion del material seco y reducido a
polvo con un solvente organico, generalmente éter etilico, hexano o cloruro de
metileno en un aparato de extraccion continua. En la practica se utilizara el tipo
Soxhlet en el que se realiza una extraccion intermitente con un exceso de

solvente recientemente condensado.

En aquellos alimentos en los que los lipidos formen emulsiones muy estables, el
contenido graso se determinara por el método Gerber o el de Rose-Gottlieb
(A.O.A.C., 2002).

2.7.9. ANALISIS DE CARBOHIDRATO TOTALES

Este método propuesto por Dubois et al.,, 1956 se fundamenta en que los

carbohidratos son particularmente sensibles a acidos fuertes y altas temperaturas.

Bajo estas condiciones una serie de reacciones complejas toman lugar
empezando con una deshidrataciéon simple, si se continda el calentamiento y la
catalisis 4cida se producen varios derivados del furano que condensan consigo
mMismos y con otros subproductos para producir compuestos coloridos producto de
la condensacion de compuestos fendlicos y con heterociclos con el nitrégeno
como heteroatomo. La condensacion mas comun es con fenol. Este método es

facil, eficaz y rapido.

Todos los azucares como oligosacaridos y polisacaridos pueden ser
determinados, recordando que éstos bajo hidrolisis acida producen
monosacaridos. La forma en que procede la reaccion no es estequiométrica y
depende de la estructura del azucar, por lo tanto se realiza una curva patron
(Nielsen, 1998).
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2.8. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

2.8.1. MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS

La cuantificacion de este grupo microbiano permite estimar de forma general la
carga microbiana presente en una muestra, si bien no aporta datos concretos
sobre el tipo de especies predominantes. No obstante, su conocimiento siempre
es interesante, ya que su valor es reflejo de la calidad sanitaria y, adicionalmente,
suele proporcionar informacion con respecto a la existencia de practicas
incorrectas, tales como vertidos o manipulacién inadecuada. Sin embargo, los
datos derivados del recuento de la microbiota aerobia mesofila no deben ser
considerados como parametros absolutos en cuanto a su valor indicador, ya que
un resultado elevado no ha de ir necesariamente unido a la presencia de
microrganismos patdgenos o toxinas ni, por el contrario, un bajo recuento en el
namero de colonias de estas caracteristicas se relaciona siempre con la ausencia

de microbiota patdégena.

Por tanto, y considerando las reservas anteriormente comentadas, es necesario
siempre determinar la cantidad de microrganismos aerobios mesdfilos y extraer
las conclusiones adecuadas de dicha informacién, sin que ello signifique obviar

otros analisis de mayor especificidad y valia (INEN 1529.5).

2.8.2. ANALISIS DE BACTERIA

Pérez (2002) en las ultimas décadas se han hecho importantes avances en el
estudio de la ultra-estructura bacteriana, lograndose una identificacion bioquimica
de muchas de las fracciones sub-celulares, estos avances han permitido ubicar
definitivamente a las bacterias en el reino Procariota. El conocimiento en
profundidad de las diferentes estructuras y su composicion ha permitido
comprender, como muchas bacterias se relacionan con el hombre, ya sea cuando
lo hacen como integrantes de la flora normal o cuando se comportan como

agresoras para el mismo (INEN 1529.5).
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2.9. EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS

La evaluacion sensorial se puede definir como un método cientifico utilizado para
evocar, medir, analizar e interpretar aquellas respuestas generadas al ver, oler,
tocar, saborear y escuchar un determinado alimento; este campo de la ciencia ha
sido muy importante para generar informacion indispensable en el desarrollo de

nuevos alimentos.

Existen a nivel de evaluacion sensorial una amplia gama de pruebas que se
utilizan en funcién de los resultados que se desea obtener; dentro de estas
pueden mencionarse, por ejemplo, las pruebas de diferencia, las de agrado o

aceptacion y los analisis descriptivos (Witting, 2001).
2.9.1. COLOR

El color es el atributo visual que mas se toma en cuenta en el caso de la
evaluacion sensorial en la industria alimentaria, ya que esta propiedad puede
hacer que un alimento sea aceptado o rechazado de inmediato por el consumidor,

sin siquiera haberlo probado (Murillo, 2008).

2.9.2. OLOR

Olor del producto se toma encuentra para ver si el producto esta 6ptimo para

consumirlo (Murillo, 2008).

2.9.3. SABOR

El sabor de salprieta debe de ser caracteristico, sin sabores extrafios. Los
defectos que puede presentar este parametro son: aromatizante, salado, acido,
amargo, rancio (Zunino, 1999).

2.9.4. TEXTURA

Textura es la propiedad sensorial de los alimentos que es detectada por los
sentidos del tacto, la vista y el oido, y que se manifiesta cuando el alimento sufre

una deformacion (Murillo, 2008).
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2.9.5. ACEPTABILIDAD

Aceptabilidad del producto mediante la prueba sensorial es aceptada por los

consumidores (Murillo, 2008).
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CAPITULO III DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

La presente investigacion se desarrollé en la ciudad de Calceta como cabecera
cantonal del canton Bolivar de la provincia de Manabi, la elaboracion de los
tratamientos se los realizd en la planta piloto de frutas y vegetales, y los analisis
correspondientes se realizaron en los laboratorios de Quimica y de procesos
agroindustriales de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi
Manuel Félix Lopez “ESPAM MFL”.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION

Es una investigacion experimental; para el ensayo se utiliz6 un DCA bifactorial
3*3 con nueve tratamientos y tres testigo en las diferentes temperaturas. Se
trabajo con tres replicas por cada tratamiento. Ademas para la parte de las
pruebas organolépticas se utiliz6 el método de Test de Scoring. La modalidad
bésica que se aplic6 fue la de andlisis en los laboratorios de bromatologia y
microbiologia y almacenamiento del producto en los talleres de la ESPAM —MFL.

3.3. VARIABLES
3.3.1. VARIABLE INDEPENDIENTES

o Temperatura de almacenamiento

o Porcentaje de &cido ascérbico

3.3.2. VARIABLE DEPENDIENTES

VIDA UTIL

° INDICADORES
° Factor Q10
. indice de rancidez.

o Flora total (aerobio mesoéfilo)
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. Analisis sensorial.

3.4. FACTOR EN ESTUDIO

3.4.1. FACTORES

Factor A: Temperatura de almacenamiento

Factor B: Porcentaje de acido ascorbico

3.4.2. NIVELES

Para el factor A se utilizaron las siguientes temperaturas:
a;= 10°C

a;=20°C

az=30°C

Para el factor B Se utilizaron las siguientes concentraciones de acido ascorbico en

porcentaje.
b; =100 ppm
b, =200 ppm

b3 =300 ppm

3.5. TRATAMIENTOS

Se estudiaron dos factores con diferentes niveles, que se combinaron entre si, de
esta combinacion se obtuvieron nueve tratamientos 3 testigos que se detallan en

el siguiente cuadro:
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Cuadro 3.1. Descripcion del cuadro de tratamientos y su respectiva nomenclatura

N° NOMENCLATURA | DESCRIPCION

T aib1 10°C temperatura en almacenamiento en porcentaje 100ppm de acido ascérbico
T2 aih2 10°C temperatura en almacenamiento en porcentaje 200ppm de acido ascérbico
T3 aih3 10°C temperatura en almacenamiento en porcentaje 300ppm de acido ascérbico
T4 azh1 20°C temperatura en almacenamiento en porcentaje 100ppm de acido ascérbico
T5 azh2 20°C temperatura en almacenamiento en porcentaje 200ppm de acido ascérbico
T6 a2b3 20°C temperatura en almacenamiento en porcentaje 300ppm de acido ascérbico
T7 a3b1 30°C temperatura en almacenamiento en porcentaje 100ppm de acido ascérbico
T8 a3b2 30°C temperatura en almacenamiento en porcentaje 200ppm de acido ascérbico
T9 a3b3 30°C temperatura en almacenamiento en porcentaje 300ppm de acido ascérbico

Testigos X Sin adicion de acido ascorbico en la salprieta con diferente temperatura 10°C,
20°Cy 30°C

Elaborado por: Aura Cantos y Diego Romero

3.6. DELINEAMIENTO EXPERIMENTAL

3.6.1. DISENO EXPERIMENTAL

El disefio que se aplicé en la investigacion fue el disefio completamente al azar
(DCA) con arreglo bifactorial A * B.

3.6.2. NUMERO DE REPLICAS

Se utilizaron tres réplicas por cada tratamiento.

3.6.3. UNIDAD EXPERIMENTAL

Se tomd para esta investigacion como unidad experimental en la elaboracion del

producto, una produccién de 2 kg de salprieta por cada tratamiento. Para lo cual

se realiz6 la formulacién que se detalla a continuacion:

Cuadro. 3.2. Formulacién de la salprieta por cada tratamiento

Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3 Total de tratamiento

Materiales Peso kg Peso kg Peso kg Peso kg
Mani 28,8 kg 28,8 kg 28,8 kg 86.4 kg

Maiz 43,2 kg 43,2 kg 43,2 kg 129.6 kg

Acido ascorbico 0,0036 kg 0,0036 kg 0,0036 kg 0,0108 kg
Achiote 0,06 kg 0,06 kg 0,06 kg 0,18 kg
Pimienta 0,043 kg 0,043 kg 0,043 kg 0,129 kg
Orégano 0,02 kg 0,02 kg 0,02 kg 0,06 kg

Sal 0,388 kg 0,388 kg 0,388 kg 1,164 kg

Elaborado por: Cantos y Romero
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En el proceso se obtuvieron 72 Kg de salprieta que fueron envasados en fundas
de polietilenos a diferentes temperaturas 10°C, 20°C, 30°C. Utilizando 2 kg de
salprieta por cada tratamiento de los cuales se tom6 muestras cada 5 dias por el
lapso de un mes para los analisis de bromatolégicos y microbiolégicos y prueba

sensorial que permitio la eleccién del mejor tratamiento.

3.6.4. TECNICAS ESTADISTICAS

Para determinacion del mejor tratamiento de la salprieta se utilizaron las
siguientes técnicas: Analisis de varianza, Coeficiente de variacion y Tukey con a
= 0.05.

3.7. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LA SALPRIETA
3.7.1. RECEPCION

En el proceso de recepcion de maiz y mani fueron tomados para luego ser
seleccionados. Una vez recibidas se realizé el control de calidad a la materia

prima
3.7.2. SELECCION

En esta etapa del proceso la materia prima fue seleccionada de forma visual con
la finalidad de desechar los granos que estan deteriorados, tanto del maiz y manis

(anexos.l.a).
3.7.3. TOSTADO
MAIZ-

El tostado de maiz 20 minutos a una temperatura de 150°C. Procediéndose al

enfriamiento hasta temperatura ambiente (anexo.2.c).
MANI

Someten durante 20 minutos a una temperatura de 150°C. Procediéndose al

enfriamiento hasta temperatura ambiente (anexos.2.d).
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3.7.4. ENFRIAMIENTO

En este proceso los granos se enfrian manualmente a temperatura ambiente.

Para posteriormente descascarillado de mani.

3.7.5. DESCASCARRILLADO DE MANI

En este proceso se somete a la maquina de descascarillado del mani para

posteriormente la molienda de maiz y mani.
3.7.6. MOLIENDA
MANI

Es necesario obtener la particulas de 2-3mm del mani. Para posteriormente

mezclado (anexo.2.e).
MAIZ
Es necesario obtener particula entre 3-4 mm en la molienda (anexo.2.f).

3.7.7. MEZCLADO

Después de la molienda del maiz y mani se procede al mezclado por un tiempo
de 5 minutos, luego se adiciona a la mezcla: sal, pimienta, achiote y la cebolla
para realizar lo que es la salprieta en una cantidad de maiz es 43,2 kg y el mani el

28,8 kg por cada tratamiento (anexo.2.9).

3.7.8. SEGUNDA FASE DE LA MOLIENDA

En esta fase se muele la salprieta con el fin de que todos los ingredientes se
mezclen uniformemente y de esta forma obtener las caracteristicas organolépticas

aceptable (anexo.2.l).

3.7.9. LA ADICION DEL ACIDO ASCORBICO

Una vez que el producto esta listo se le adiciona el acido ascoérbico en sus

respectivos tratamientos para su posterior envasado (anexo.2.m).



25

3.7.10. ENVASADO

Se realiza en fundas de polietileno y luego se almacenan en las temperaturas de

acuerdo a la herramienta del factor Q10 en 10°C, 20°C y 30°C (anexo.2.n).

3.7.11. ALMACENADO

La salprieta se almacend a temperaturas de 10°C, 20°C, 30°C donde se
determind la vida util del producto terminado para determinar la vida util del
producto se estableci6 tiempo de medicion cada 5 dias para comprobar la

rancidez y aerobios mesofilos.
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Materia prima (maiz y mani)

SIMBOLOGIA 1 Recepcion

Y OPERACION

- COMBINADA

OPERACION

Seleccion

TRANSPORTE

GO

Tostado maiz y manis

—_— ENTRADA

Temperatura 150°C a 20min

SALIDA

v ALMACENAMIENTO

Enfriamiento

Descascarillado de mani

Molienda de mani 2-
3mm y maiz 3-4mm

Mezclado mani, maiz,
sal, pimienta, achiote,
cebolla

Segunda molienda para
obtener la salprieta

La adicion del acido
ascorbico

Envasado

Almacenado 10°C, 20°Cy
30°C

4-GOOCGOOO
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3.8. VARIABLES RESPUESTAS

A continuacion se describen los andlisis que se realizaron para evaluar los

tratamientos obtenidos.

3.8.1. TECNICAS ANALISIS BROMATOLOGICOS

Para los andlisis bromatolégicos se aplicaron las técnicas segun el libro de

Andlisis de los Alimentos (Avilés, 2000).
3.8.2. DETERMINACION DE RANCIDEZ

3.8.2.1. FUNDAMENTO DE LA REACCION DE KREISS.

Involucra la produccion de un color rojo, cuando reacciona el floroglucinol, con la
grasa oxidativa en solucién &cida. El color formado, estd relacionado al

incremento de produccion de aldehido epinhidrico o malonaldehido.

3.8.3. PRUEBA DE RANCIDEZ: REACCION DE KREISS

REACTIVOS
. HCI concentrado

. Solucién al 0,1% en éter de floroglucinol.
MATERIAL

o Pipeta de 5 ml
o Probeta graduada de 10 ml

o Probeta de 50 ml con tapa esmerilada
TECNICA

Transfiera con una pipeta de 5 ml de sustancia fundida vy filtrada si es sélida, a
una probeta de 50 ml con tapa esmerilada. Afiada 5 ml de HCI concentrado., agite
bien durante 30 segundos y afiada 5 gotas de una solucion de floroglucinol al

0,1%, agite nuevamente durante 30 segundos y deje en reposo durante 10 min.
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En presencia de sustancia rancia la capa inferior presentara una coloracion

rosada o rojiza, cuya intensidad es proporcional al grado de rancidez de la
muestra (Avilés, 2000).

3.8.2.2. METODO GRAVIMETRICO (HUMEDAD)

MATERIALES

Balanza analitica
Caja petrix
Pinzas

Espatula

Estufa

Desecador

PROCEDIMIENTOS

Secar en la estufa a 105°C una caja petrix; se deja enfriar en el desecador y
se pesa en balanza analitica hasta la 42 cifra decimal.

Afadir alrededor de 2 g de muestra (salprieta) en la caja petrix con ayuda de
una espatula y se vuelve a pesar como en el caso anterior.

Poner la caja petrix con un contenido en una estufa calentada a 135°C.
Colocar la tapa sobre la boca de la caja petrix para permitir la salida del
vapor de agua y calentar durante 2 horas a 135°C.

Tapar la caja petrix e introducirla en un desecador para enfriarla hasta
temperatura ambiente.

Se mantiene tapada mientras se pesa.

Después de pesar se destapa y se coloca en la estufa calentandola como
antes durante 10 minutos.

Enfriar, pesar y repetir el calentamiento si es necesario hasta que la masa
sea constante.

Determine el porcentaje de humedad utilizando la siguiente formula:

Los resultados obtenidos aplicarlos en la férmula:



29

(A-B)
Peso de la muestra

% de humedad =

x 100 (03.01)

Peso de muestra=A-C

Donde:

A = peso de la caja petrix + muestra

B = peso de la caja petrix + muestra después de la estufa
C = peso de la caja petrix vacia (Avilés, 2000).

3.8.4. METODO AOAC 18 TH 978 (FIBRA)
MATERIALES

o Estufa

o Desecador

o Crisol

o Vaso para fibra

o Matraz volumétrico
o Embudo

o Tela de lino fina

. Equipo de digestion de fibra
o Mufla

o Balanza analitica

. Espétula

REACTIVOS

o Solucion de acido sulfarico (H2S0O4) al 0,255 N disolver 1,25 gr de acido
sulfurico al 100% en 80 ml, de agua destilada y completar a 100 ml

o Solucién de hidréxido de sodio (NaOH) al 0,313 N. disolver 1,25 de hidréxido
de sodio, libre de carbonatos, en 80 ml, de agua y completar 100 mi

o Alcohol etilico al 99.90%.
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DESTILACION:

o Coloque al final del tubo de burbujeo, en Erlenmeyer con 50 ml de solucion
de H2SO4 0.1 N y 3-4 gotas de solucion indicador rojo de metilo, de tal
manera que, el extremo final del tubo de burbujeo, quede introduccion en la
solucion valorada de &cido.

o Al balon completamente frio, agregue aproximadamente 35 gr de parafina,
de tal manera que cubra el liquido sobrenadante.

o Agregue de 6-7 granallas de zinc.

o Luego afiada lentamente 80 ml de soda Kjeldahl, procurando formar dos
capas el tapon de caucho que atraviesa el extremo final de trampa seguridad
del destilador. Llevar a una temperatura promedio de seis.

o Abrir la llave de agua del refrigerando, conecte el reverbero y deje que
destile el amoniaco hasta recolectar en el Erlenmeyer 150 ml.

o Si el destilado, toma un color amarillo pélido, antes de obtener los 150 ml,
agregar 10 ml més de H2SO4 al 0,1 N, para que tome nuevamente el color
rojo.

o Cuando se retira el Erlenmeyer del tubo de burbujeo, colocar en el extremo
del mismo un vaso de precipitacién con 500 ml de agua destilada para que

se realice el retro lavado de la linea.

TITULACION

. El destilado obtenido se titula con NaOH 0.1 N valorado, hasta observar un
cambio de color rojo a amarillo palido, para determinar los ml de SO4H2 que
no se combinaron.

o Aplicar la férmula de % de proteina.

__ (VexN.H2S04)+meq—gN .
" Peso de la muestra

N

100 (03.02)

PROCEDIMIENTO

. Se pesan 20 g de muestra
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o Segquir los pasos del método de la destilacién &cida, la temperatura de la
estufa es de 105°c, la temperatura de la estufa es de 550°c.
o Realizar los célculos:

__ (m1-m2)-m2 "

% F 100 (03.03)

g de muestra

DONDE:

m1= masa del residuo + papel luego de secado a 103°C

mlc = masa del papel seco en g (luego de haber tratado con mezcla).
m2 = masa del residuo luego de la calcinaciéon (Avilés, 2000).

3.8.5. DETERMINACION METODO KJELDAHL (PROTEINA)
MATERIALES

. Balones de 150 ml

. Probeta de 150 ml

. Probeta de 100 ml

. Fiola de 500 ml

. Pipeta volumétrica de 50 ml

o Embudo de vidrio de vastage largo
. Bureta de 50 ml

o Papel filtro

. Pinzas

REACTIVOS

o H2S04 concentrado (95-97%)
. H2S04 0.1N

o NaOH O.1N

o Zinc en granallas

o Tabletas Kjeldahl

° Parafina
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Soda Kjeldahl
Indicador rojo de metilo

Agua destilada

PROCEDIMIENTO

DIGESTION:

Pesar en papel filtro 1gr de muestra, anotar el peso, transferir al balén en
forma de paquetito

Mida 25 ml de H2S0O4 concentrado y agréguelos al balén

Afadir las planillas Kjeldahl, las cuales contiene tanto el catalizador, como el
elevador de temperatura en las cantidades requeridas.

Coloque el balon inclinado en el reverbero del digestor, caliente durante 15
minutos a una temperatura de 7. Luego aumentar la temperatura.

Apagar el reverbero. Deja enfriar por aproximadamente 1 hora, hasta que se
evaporen todos los gases.

Agregar 150 ml de agua destilada fria y enfrié el balébn completamente;

déjelo en reposo y prepare el destilador.

% P=%N%*6,25

% N = Porcentaje de nitrégeno

Ve = Volumen de H2S04 consumido de normalidad conocida

N.H2S04= Normalidad del acido sulftrico conocido (Avilés, 2000).

3.8.6. CENIZAS

El procedimiento para la determinacién del porcentaje de cenizas es el siguiente:

Se seco en la estufa a 105°C un crisol; se dej6 enfriar en el desecador y se
peso6 en balanza analitica hasta la 42 cifra decimal.
Se afiadid alrededor de 2 g de muestra en el crisol con ayuda de una

espatula y se volvié a pesar como en el caso anterior.
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o Se colocd en el crisol con su contenido sobre la llama del mechero de
bunsen por 20 minutos.

o Después se coloco el crisol con su contenido en la mufla calentada a 600°C,
se incinero durante 2 horas a 600°C.

o Pasado este tiempo se introdujo en un desecador para enfriarlo hasta
temperatura ambiente.

o Se peso el crisol con la ceniza.

o Y se determind el porcentaje de cenizas utilizando la siguiente férmula:

(B-0C)
Peso de la muestra

% de cenizas = 100 [03.04.]

Peso de muestra= A - C

A = peso del crisol + muestra

B = peso del crisol + muestra después de la mufla
C = peso del crisol vacio (A.O.A.C., 2002).

3.8.7. GRASA

La determinacion de lipido en alimento, se refiere al conjunto de sustancias
extraidas con éter dietilico o éter de petréleo, seguida por la remocién por

evaporacion o destilacion del solvente.

MATERIALES

. Cartucho de celulosa
o Algodoén desgrasado
o Estufa

o Bafio de Maria

o Desecador

° Perlas de vidrio

EQUIPO
o Equipo de Soxhlet
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. Balon de 250-500 ml con unién 24/40
e  Sifén 24/40

o Refrigerante 24/40

REACTIVOS

o Eter etilico o Eter de petréleo
TECNICA

Pese 5 g de muestra (es conveniente utilizar la muestra que se determind
humedad), en el cartucho de celulosa previamente tarado, con adicion de un
pedazo de algoddén desgrasado en el fondo y otro pedazo en la boca del cartucho,
qgue servira para cubrir la muestra. Extraigase en un equipo Soxhlet, cuyo balén
fue previamente tarado, con éter etilico o de petrdleo durante 4 horas. El extractor
debe funcionar a una velocidad de condensacion de 5 a 6 gotas por segundo.
Eliminese el éter del balon destilando o evaporando con precaucion en BM y

deséquese el residuo en una estufa a 105° durante 1 hora; enfriese y pésese.

La diferencia del peso del balén con la grasa extraida, menos la tara del balén,
nos da los gramos contenidos en la muestra (N), este resultado multiplicado por

100 y divididos para el peso de la muestra nos da el % de grasa en la muestra.

CALCULOS
N <100

% de grasa = (03.05)

DONDE:
N = g. de grasa
P = g. de muestra

3.8.8. CARBOHIDRATO TOTALES

Cuando se va examinar jarabes puros, de composicién conocida, el refractometro,
proporciona un método rapido para estimar el contenido de azucares. Los sélidos

usados frecuentemente para control rapido de fabrica. Los azUcares en



35

disolucion, (a menudo referidos como sélidos solubles), se expresa como % de

sacarosa.
TECNICA

Tomese una lectura con el refractometro a 20°C y calculese el % de sacarosa

consultando las tablas de referencia de la AOAC.

MATERIAL

o Beaker de 50 ml

o Matraces volumétricos de 100 ml
o Probeta graduada de 50 ml

o Termometro

o Fiola

o Embudo

o Papel filtro

REACTIVOS
o Acetato basico de plomo

o Sacarosa Q.P.

3.9. INVESTIGACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS
MESOFILOS EN ALIMENTOS

Recuento por siembra en agar a sobrefusion.
MATERIAL.:

o Tubos de ensayo 16x160mm con solucion salina al (0, 9 % de NaCl).
o Micropipetas estériles de 100-1000 pl.

o Incubadora de cultivo.

o Placas petri.

o Tubos con Agar PCA (Plate Count Agar) a sobrefusiéon
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TECNICA:

DETECCION Y RECUENTO
1.  Preparar diluciones decimales seriadas del alimento (10 a 10™).
2. Sembrar 1 ml de las dos ultimas diluciones en placas petri vacias.

3. Verter el Agar PCA a sobrefusion sobre las placas y homogeneizar con la

muestra.
4.  Incubar a 37°C durante 24 y 48 horas.

5. Realizar lecturas a las 24 y 48 horas.

LECTURA:

o Contar las placas cuyo numero de colonias esté comprendido entre 30 y
300.

o Multiplicar por el factor de dilucion y el volumen inoculado.

o Expresar el resultado en UFC/g de alimento.

3.10. DETERMINACION DE ANALISIS SENSORIAL

La aceptacion del consumidor se evaluard basandose en el test de scoring
caracteristica de color, olor, sabor, textura y aceptabilidad, utilizando una escala
heddnica de 4 puntos con los siguientes descriptores: Color Muy vistoso 4,
Vistoso 3, Poco vistoso 2, No vistoso 1, muestra que la testigo. Olor Muy
agradable 4, Agradable 3, Poco agradable 2, Desagradable 1, muestra que la
testigo. Sabor Muy bueno 4, Bueno 3, Regular 2, Malo 1, muestra que la testigo.
Textura Muy untable 4, Untable 3, Poco untable 2, No untable 1, muestra que la
testigo. Aceptabilidad Muy aceptable 4, Aceptable 3, Poco aceptable 2, No

aceptable 1 muestra que la testigo.
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A cada evaluador se le dard a probar una porcién de cada tratamiento; entre cada
muestra a degustar se pedira que ingieran agua como borrador para eliminar el
sabor de la muestra anterior. La evaluacion se realizara en un area ventilada, con
buena iluminacion, libre de olores extrafios, con un panel de 25 evaluadores no

entrenados, los cuales se les suministrara la ficha de evaluacion.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. ANALISIS DE RANCIDEZ EN LA SALPRIETA

A la salprieta almacenada a diferentes temperaturas 10°C, 20°C y 30°C, se le
tomdé muestras a los 0, 5, 10, 15, 20, y 25 dias para realizar analisis de rancidez
con el método cualitativo no presento rancidez en ninguno de los tratamiento por
cuanto se optoé por realizar el analisis de acidez por el método volumétrico
obteniendo un valor 1,32% lo cual indica que el producto no contiene acidez en

ninguno de sus tratamientos, como se muestra en el cuadro 4.1.

Cuadro. 4.1. Analisis de rancidez

LABORATORIO DE QUIMICA
0 5 10 15 20 25
A1B1 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A1B1 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A1B1 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A1B2 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A1B2 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A1B2 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A1B3 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A1B3 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A1B3 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A2B1 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A2B1 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A2B1 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A2B2 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A2B2 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A2B2 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A2B3 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A2B3 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A2B3 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A3B1 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A3B1 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A3B1 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A3B2 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A3B2 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A3B2 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A3 B3 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A3 B3 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
A3 B3 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
TESTIGO 10 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
TESTIGO 10 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
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TESTIGO 10 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
TESTIGO 20 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
TESTIGO 20 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
TESTIGO 20 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
TESTIGO 30 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
TESTIGO 30 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
TESTIGO 30 Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

4.2. ANALISIS MICROBIOLOGICO

La salprieta es un producto de la cultura y gastronémica de la provincia de Manabi
y es poco conocida a nivel nacional e internacional, debido a esto existe poca
informacion cientifica que demuestre referencia sobre ella por cuanto, los autores
se apoyaron como cita para el experimento bajo la Ficha Técnica # 23 de mani
confitado del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, por ser un producto de
similares caracteristica, a su vez se sustentan el siguiente andlisis y discusion de

la vida util de la Salprieta.

4.2.1. VIDAUTIL

Se aplicé el analisis de porcentaje de bacteria aerobio mesofilos por el método
NTE INEN 1529.5 se establecieron 0, 5, 10, 15, 20, 25 dias para medir la vida util
de la salprieta, a su vez consideraron temperatura de almacenamiento 10°C,
20°C, 30°C, para todo los tratamientos donde presentaron variaciones en la
concentracion de &cido ascorbico. Sin embargo el tratamiento al*bl se observo
que tuvo una variacion de (100ppm) durante el almacenamiento a temperatura de
(10°C), mostrando que tiene una estabilidad de 46 dias. Siendo este el

tratamiento mas estable (grafico 4.1).
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Grafico 4.1. Tratamiento a1*b1 del crecimiento de bacterias durante almacenamientos
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En los primeros quince dias de evaluado el producto, se observo la estabilidad del
crecimiento de bacteria en la salprieta. Sin embargo, pasado ese tiempo hubo
crecimiento aerobio mesofilo en el producto después de quince dias hubo
crecimiento bacteriano en el producto (2.900 UFC/g), criterio que coincide con la
ficha técnica de mani confitado propuesta por De La Fuente (2012) donde
menciona que el crecimiento de aerobios mesodfilos se encuentra en los rango

permitidos para los analisis microbiol6gicos (10.000 UFC/g).
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Grafico 4.2. Tratamiento a1*b2 crecimiento de bacterias
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En el grafico 4.2. se expresan los valores de concentracion del tratamiento al*b2
donde se observa que el acido ascoérbico (200ppm) y la temperatura (10°C) se
mantienen constante durante 44 dias. Los resultados obtenidos desde el dia O
hasta el dia 15 conservaron el crecimiento de bacteria en la salprieta, lo que no
sucedio en los dias 20 y 25 donde se observé el crecimiento de las bacterias en la
salprieta (3.400 UFC/g). Al comparar en la ficha técnica de mani confitado-23 el
crecimiento de aerobios mesobfilos estd en los rangos de los andlisis de

microbiologia.
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Grafico 4.3. Tratamiento a1*b3 crecimiento de bacterias
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De acuerdo al grafico 4.3 el tratamiento al*b3 de é&cido ascorbico (300ppm) y
temperatura (10°C) se observa una vida 0til de 42 dias. Como resultado se
demuestra que en los dias 0, 5, 10, 15, se mantuvo el crecimiento de bacterias,
no obstante a los dias 20 y 25, se aprecia el crecimiento bacteria en la salprieta
de 3.900 UFC/g, encontrandose en los rangos permitidos en la ficha técnica de
mani confitado (10.000 UFC/q).
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Grafico 4.4. Tratamiento a2*b1 crecimiento de bacterias
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En el gréfico 4.4. la concentracion de &cido ascérbico (100ppm) y de la
temperatura (20°C) en la salprieta, el tratamiento a2*bl tiene una durabilidad de
44 dias. Como resultado se obtuvo que los dias 0, 5, 10, 15, se mantuvo el
crecimiento de bacterias, habiendo presencia de bacterias en la salprieta los dias
20 y 25 correspondiente a 3.400 UFC/g. En la ficha técnica 23 de mani confitado
el crecimiento de aerobios mesdfilos se encuentra en los rango permitido por los
analisis de microbiologia (10.000 UFC/q).
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Grafico 4.5. Tratamiento a2*b2 crecimiento de bacterias
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Al utilizar acido ascorbico (200ppm) y la temperatura (20°C) en el tratamiento
a2*b2, el producto obtiene una durabilidad de 42 dias, como se aprecia en el
gréfico 4.5.

A los 0, 5, 10 y 15 dias se mantuvo el crecimiento de bacterias, sucediendo lo
contrario a los 20 y 25 dias, habiendo presencia de bacterias en la salprieta
(3.900 UFC/g). En la ficha técnica de mani confitado el crecimiento de aerobios
mesofilos se ajusta al rango permitido por los analisis microbiolégicos (10.000
UFC/g).
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Grafico 4.6. Tratamiento a2*b3 crecimiento de bacterias
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Segun el gréfico 4.6. el tratamiento a2*b3 con acido ascoérbico (300ppm) a
temperatura (20°C) obtiene una durabilidad de 42 dias.

Como resultado de los analisis microbioldgicos se obtuvo que los dias 0, 5, 10,
15, se mantuviera el crecimiento de bacterias en la salprieta, habiendo presentado
crecimiento los 20 y 25 dias (3.900 UFC/g). En la ficha técnica de mani confitado
el crecimiento de aerobios mesdfilos se encuentra en los rango permitido por los
andlisis de microbiologia (10.000 UFC/qg).



50

Grafico 4.7. Tratamiento a3*b1 crecimiento de bacterias
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En el grafico 4.7 el porcentaje de &cido ascérbico (100ppm) y la temperatura
(30°C) la salprieta alcanza una durabilidad de 42 dias, en el tratamiento a3*b1.

Como resultado se obtuvo lo siguiente: los dias 0, 5, 10, 15, se mantuvo el
crecimiento de bacterias, se pudo notar crecimiento en la salprieta de 3.900
UFC/g los dias 20 y 25. En la ficha técnica de mani confitado el crecimiento de
aerobios mesofilos se encuentra en los rango permitido por los analisis
microbiolégicos (10.000 UFC/qg).
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Grafico 4.8. Tratamiento a3*b2 crecimiento de bacterias
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En el grafico 4.8 correspondiente al tratamiento a3*b2 con 200 ppm de acido
ascorbico y temperatura de 30°C el producto dura 41 dias, obteniendo como
resultado que los dias 0, 5, 10, 15, se mantuvo el crecimiento de bacterias, lo que
no paso los dias 20 y 25, donde se pudo notar el crecimiento de bacterias en la
salprieta de 4.400 UFC/g. Segun la ficha técnica de mani confitado el crecimiento
de aerobios mesofilos se encuentra en los rango permitido por los analisis
microbiolégicos (10.000 UFC/qg).
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Grafico 4.9. Tratamiento a3*b3 crecimiento de bacterias

% InUFC=0,133x + 3,8205
9 a3*b3 R?=0,6717
8 p 3
7 =
6
g5 > o'/
=T
c 4 — == UFC
3
) ——Lineal (UFC)
1
0 T T T T T 1
0 5 10 15 20 25 30
Tiempo de almacenamiento (dias)
In UCF-3,8205 In10000-3,8205 .
t = o0 t =22 — 40 dias (04.09)
0,133 0,133

En el grafico 4.9.del tratamiento a3*b3 se observa que la combinacion de &cido
ascorbico (300 ppm) y la temperatura (30°C), el producto tiene una vida util de 40

dias.

Como resultado se obtuvo que los dias 0, 5, 10, 15, se mantuvo el crecimiento de
bacterias en la salprieta, siendo los dias 20 y 25 donde se observé crecimiento de
4.900 UFC/g. Al comparar en la ficha técnica de mani confitado el crecimiento de
aerobios mesofilos se encuentra en los rango permitido por los analisis de
microbiologia (10.000 UFC/qg).
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4.3. DETERMINACION DEL FACTOR Q10

Cuadro. 4.2. Estimacion de la vida atil

TRATAMIENTO | DIAS
al*bl 46
al*b2 44
al*b3 42
a2*b1l 44
a2*b2 42
a2*b3 42
a3*b1l 42
a3*b2 41
a3*b3 40
X1 46
METODO 1 albl 10°C X 2
1 = =1 1.045
1 2 alb2 10° Y
0 oC 1 XZ—44—1047
3 alb3 10°C 2z, X3 42
0
METODO 1 a2bl 20°C X vi a4 o
2 2 a2b2 20°C Y, Y2 42
0 Y2 42
3 a2b3 20°C 7, Y2 _42_ .,
Y3 41
METODO 1 a3bl 30°C X 21 _42
Z2 42
3 2 a3b2 30°C Vs
Z2 42

7320 !
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Una vez obtenido los valores experimentales (dias) se predijo el efecto de la

variacion de la temperatura en (10°C) el mismo indica el nimero de veces en que

se modifica la velocidad de una reaccion de deterioro cuando la temperatura varia

10°C (Rondon et al., 2004) y se determind que hay una disminucién de deterioro

del producto terminado en temperatura (10°C a 20°C) lo que indica que el

antioxidante (acido ascérbico) no actué a temperatura 30°C.

4.4. EVALUACION DE RESPUESTA DE ANALISIS SENSORIAL
AL MEJOR TRATAMIENTO

A continuacién se detallan los resultados obtenidos de la prueba sensorial donde

se determind color, olor, sabor, textura y aceptabilidad.

Cuadro. 4.3. Andlisis de varianza mediante la prueba sensorial midiendo el Color de salprieta

F.V SC Gl |CM | FC0.05% |FT 0.05% p-valor
Tratamiento | 5.56 8 0.69 1.51 NS 1.9616 0.1534
Error 99.04 | 216 | 0.46

Total 104.60 | 224

cv 25.22

Elaborado por: Cantos y Romero (2013)
** Altamente significativo, *Significativo, NS no significativo

Cuadro 4.4. Promedio del contenido de color de la salprieta

FUENTE DE VARIACION

| COLOR

TUKEY ALFA= 0.05 DMS=0.60875

Tratamientos

al*b1
al*b2
a1*b3
a2*b1
a2*b2
a2*b3
a3*b1
a3*b2
a3*b3

2.68
2.64
2.92
2.84
2.60
2.88
2.60
2.60
2.40

DL YYD

E.E: 0.14

Error: 0.4585

Gl: 216

Elaborado por: Cantos y Romero (2013)

En el cuadro 4.4 se muestran el andlisis de varianza realizado en la prueba

sensorial, no se encontraron diferencias significativas entre los tratamientos

estudiados segun Tukey al 0,05% de probabilidad. Se destacan en la primera
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categoria con el mayor valor el tratamiento aj-bsz, con un rendimiento de 2.92,
mientras que los menores valores se encuentran en la variante a3*b3 con un

rendimiento muy bajo del 2.40.

De esto se deduce estadisticamente en la prueba sensorial del color corresponde

al a;bs (temperatura de 10°C y 300 ppm de acido ascorbico).

Cuadro. 4.5. Andlisis de varianza mediante la prueba sensorial midiendo el olor de salprieta

F.V sC Gl CM FC 0.05% FT 0.05% p-valor
Tratamiento 1.84 8 0.23 | 0.52 NS 1.9616 0.8410
Error 95.60 216 | 0.44

Total 97.44 224

cv 25.99

Elaborado por: Cantos y Romero (2013)
** Altamente significativo, *Significativo, NS no significativo

Cuadro 4.6. Promedio del contenido de olor de la salprieta

FUENTE DE VARIACION [ OLOR
TUKEY ALFA= 0.05 DMS=0.59808

Tratamientos

a1*b1 272 a
a3*bh2 264 a
a1*b2 264 a
a2*b3 256 a
a2*b1 256 a
ad*b1 252 a
a2*b2 252 a
a1*b3 248 a
a3*bh3 240 a
E.E: 0.13

Error: 0.4426

Gl: 216

Elaborado por: Cantos y Romero (2013)
En el cuadro 4.6 que corresponde al andlisis de varianza de la variable de olor por
la prueba sensorial existe diferencia no significativo. La mayor aceptabilidad es

a;*b; es 2.72, en la primera categoria, con una de aceptabilidad 2.40.



Cuadro. 4.7. Andlisis de varianza mediante la prueba sensorial midiendo el sabor de salprieta
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F.V SC Gl CM FC 0.05% FT 0.05% p-valor
Tratamiento 8.76 8 1.09 | 2.09* 1.9616 0.0384
Error 11336 | 216 | 0.52

Total 12212 | 224

cv 29.26

Elaborado por: Cantos y Romero (2013)
** Altamente significativo, *Significativo, NS no significativo

Cuadro 4.8. Promedio del contenido de sabor de la salprieta

FUENTE DE VARIACION | SABOR
TUKEY ALFA= 0.05 DMS=0.65127
Tratamientos
al*b2 276 a
a2*b1 264 ab
a1*b3 264 ab
a2*b3 256 ab
al*b1 252 ab
a3*b3 240 ab
a2*b2 240 ab
a3*h2 228 ab
a3*b1 208 b
E.E: 0.14
Error: 0.5248
Gl: 216

Elaborado por: Cantos y Romero (2013)

Cuadro. 4.9. Andlisis de varianza mediante la prueba sensorial midiendo la textura de la salprieta

Realizando el andlisis de varianza para la variable rendimiento, se encontraron
diferencias significativas entre los tratamientos estudiados y al realizar la prueba
de significancia se encontraron dos categorias estadisticas segun Tukey al 0,05%
de probabilidad, destacandose en la primera categoria con el mayor valor el
tratamiento a;b;, con un rendimiento del 2.76, mientras que experimentando los

menores valores se encuentran la variante asz*b; con un rendimiento muy bajo del

F.v SC Gl CM FC 0.05% FT 0.05% p-valor
Tratamiento 2.48 8 0.31 0.63 NS 1.9616 0.7495
Error 105.76 216 | 0.49

Total 108.24 224

cv 27.91

Elaborado por: Cantos y Romero (2013)
** Altamente significativo, *Significativo, NS no significativo



Cuadro 4.10. Promedio del contenido de la textura de la salprieta

FUENTE DE VARIACION | TEXTURA
TUKEY ALFA= 0.05 DMS=0.62906

Tratamientos

a1*b1 268 a
a2*bh3 264 a
a1*b1 256 a
a1*h2 256 a
a2*b3 248 a
a3*h3 248 a
a3*b1 240 a
a2*h2 240 a
a3*b2 236 a
E.E: 0.14

Error: 0.4896

Gl: 216

Elaborado por: Cantos y Romero (2013)
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En la prueba estadistica de Tukey que se observa en el cuadro 4.10 relacionado a

la textura, se determiné que la mayor categoria a es a;b; 2.68. En menor

categoria de azh, 2.36. Se puede apreciar la aceptabilidad de la textura del

producto.

Cuadro. 4.11. Andlisis de varianza mediante la prueba sensorial sobre la Aceptabilidad de la salprieta

F.v SC Gl CM FC 0.05% FT 0.05% p-valor
Tratamiento 2.70 8 0.34 | 0.62NS 1.9616 0.7606
Error 117.68 216 | 0.54

Total 120.38 224

cv 28.49

Elaborado por: Cantos y Romero (2013)
** Altamente significativo, *Significativo, NS no significativo

Cuadro 4.12. Promedio del contenido de la Aceptabilidad de la salprieta

FUENTE DE VARIACION

| ACEPTABILIDAD

TUKEY ALFA= 0.05 DMS=0.66357

Tratamientos

a1l*b1 276 a
a2*b1 268 a
a2*b3 264 a
a1*b3 264 a
a1*b2 264 a
a2*b2 260 a
a3*bh2 252 a
ad*b1 244 a
a3*bh3 240 a
E.E: 0.15

Error: 0.5448

Gl: 216

Elaborado por: Cantos y Romero (2013)
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En el grafico 4.12 se observd en la relacion a la aceptabilidad que la mayor
categoria es al*bl 2.76, donde se demuestran la no significancia entre todo los

tratamiento, encontrando en menor categoria asbs 2.40.

45. RESULTADOS DE LOS ANALISIS BROMATOLOGICOS AL
MEJOR TRATAMIENTO

CUADRO.4.13. resultado bromatoldgicos.

PARAMETROS |RESULTADOS |UNIDADES |METODO

HUMEDAD 4.61 % INEN 464
GRASA 30.77 % AOAC 17°th
PROTEINA 17.11 % INEN 465
FIBRA 1.61 % INEN 542
CENIZA 2.78 % INEN 467
CARBOHIDRATOS 43.12 % | e
CALORIAS/gr 507.07 % | e

Los resultados obtenidos de los analisis bromatolégicos al mejor tratamiento del
producto terminado (salprieta), y comparados con la ficha técnica 23-ICBF, se

encuentra en los rangos permitidos referenciadas en la misma.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

o Los porcentajes para la elaboracion de salprieta se establecié de acuerdo a
una relacion de 40% de mani y un 60% de maiz debido a que con esta

formulacion es posible obtener un mejor mezclado del acido ascorbico.

o Se determind que para prolongar la vida Gtil de la salprieta la dosis adecuada
de &cido ascorbico es de 100ppm a una temperatura de almacenamiento de
10°C.

o Segun la férmula de labuza establecié al mejor tratamiento albldonde se
aplicé el analisis microbiologico (aerobio mesofilos) indicando la vida util de
46 dias.

o De acuerdo a las pruebas organolépticas realizadas por jueces no
calificados se determind que el mejor tratamiento es el al*b2 (% de acido

ascoérbico 200 ppm y a una temperatura 10°C).
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RECOMENDACIONES

Aplicar una combinacion de mani y maiz para evitar que la salprieta se
haga esfera al momento del envasado, producido por la mala mixtura de
las materias primas.

Al momento de adicionar el 4cido ascorbico se lo debe hacer tomando en
cuenta lo maximo que es de 300mg/kg, permitido para este tipo de mezcla.
Es necesario analizar otros microorganismos que pudieran afectar las
propiedades del producto, debido a que el maiz con el tiempo hace que el
mani cambie su calidad dandole un color blanquecino con presencias de

agentes patégenos.



BIBLIOGRAFIA

Alcivar, J, 2010. Receta de Salprieta. (En linea) Consultado 8 de Jul 2012.

Formato PDF Disponible en: http://www.cocinavino.com/.

A.O.A.C. Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical
Chemists, 15™ Edition 2002.

Avilés M. 2000. Las técnicas segun el libro de Analisis de los Alimentos de la Dra.

Margoth Avilés, 2000. Guayaquil-Ecuador.

Balarce, 2006. Composicion del maiz. (En linea) Consultado 4 de Jul 2012.
Formato PDF Disponible en: www.produccion-animal.com.

Benton, 2005. Valor nutritivo del maiz (En linea). EC. Consultado, 24 jul 2012.
Formato PDF. Disponible en la pagina. http://.www4.siap.gob.mx.

Brody, A. 2003. Predicting packaged Food shelf. Food technology. P. 100-112.

Caiza, C, 2011. Sal prieta. (En linea). Consultado 8 de Jul 2012. Formato PDF
Disponible en: http://2.bp.blogspot.com/.

Cambell, 2010. Definiciébn de Oxidacion. (En linea) Consultado 4 de Jul 2012.

Formato htm Disponible en: edafologia.ugr.es.

Cardelli, C y Labuza, T. 2001. Application of Weibull hazard analysis to the
determination of the shelf of roasted and ground coffee. (En linea). EC.

Consultado, 10 de jul. 2012. Formato PDF. Disponible en: http//.anii.org

Cedefio, 2008. Calidad e Inocuidad (En linea). Consultado 8 de Jul 2012. Formato

PDF Disponible en: Tesis de la Universidad Técnica de Manabi.

Cecilia de la fuente de Lleras 2012 Ficha técnica republica de Colombia Mani

confitado.


http://www.cocinavino.com/recetario/receta_info.php?id_receta=19789
http://.www4.siap.gob.mx/
http://2.bp.blogspot.com/

56

Cruz X, 2012. Expectativas de los consumidores. (En linea). Consultado 8 de Jul
2012. Formato PDF Disponible en: www. Tesis de la Universidad Técnica

de Manabi.com.

Charm, S. 2007. Food engineering applied to accommodate food regulations,
quality and testing. Alimentos ciencia e ingenieria. p. 5-8.

DUBOIS, M., Gilles, K.A., Hamilton, J.K., Rebers, P.A y Smith, F. (1956)
Colorimetric method for determination of sugars and related substances,
Analytical Chemistry, 28:3:350-356.

Duensing, 2000. Composicion quimica de las partes del grano (En linea) EC
Consultado 24 jul 2012. Formato PDF. Disponible en la pagina.
http://..www4.siap.gob.mx.

Egon, B, 2006 Mani. (En linea). Consultado 4 de Jul 2012. Formato PDF.
Disponible en: Centro Regional de Investigacion Agricola. Pdf.

Frankel, E.N. 2001. Composicién y analisis de alimentacion de Pearson Smith, L.
M., Hamblin, C. I.,Cheveling, R.K. y Clifford, A. J. Journal of the América
Oil Chemists Society, 61, 87.

Garcia, T; Villarino, A. 2000. Degradacion del &cido ascorbico. (En linea). EC.
Consultado, 5 de jul 2012. Formato (PDF). Disponible en httpl

/l.www.midsci.unizar.es.

Ibafez, F., Torre, P., Irigoyen, A. 2003. ADITIVOS ALIMENTARIOS. Universidad

Publica de Navarra, 5-6.

Jerome, 2008. La mezcla genera la Oxidacion. (En linea). EC. Consultado 4 de jul
2012. Formato PDF. Disponible en la pagina http://www.astecinc.com.

Labuza, T. 1982. shelf-Life. Daring of Foods. Conneticut, USA. Food and Nutrition.
P.4.

Lajolo, M; Saura, C; Wenzel, M 2001. Fibra dietética. 3 ed. Brasil. p. 84.


http://www.astecinc.com/

57

Murillo, L. 2008. Desarrollo y caracterizacion sensorial y fisico-quimica de un
dulce de leche sin grasa y sin azucar elaborado a nivel de laboratorio.
Tesis Licenciatura en Tecnologia en Alimentos. Universidad de Costa
Rica. CR. p 10.

NIELSEN S. (ed); Food Analysis Second Edition; An Aspen Publication,
Gaithersburg, Maryland. 1998.

Olagnero, G. 2007. Alimento funcionales: Fibras prebioticos, probioticos vy
simbibticos. Recomendacion de fibras. Buenos Aires- Argentina, E.C.
Rev. Diaeta. Vol. 25. p. 21-22.

Pérez, C. 2002. Morfologia y estructura bacteriana. (En linea). EC. Consultado, 28
de jul 2012. Formato Doc. Disponible en

http//www.rayareddychadive.com.

Ronddn, E. Pacheco, E y Ortega, F. 2004. Estimacion de la vida atil de un
analogo comercial de mayonesa utilizando el factor de aceleracién Q10.
(En Linea). VE. Consultado 25 de jul. Formato (php). Disponible en

http://www.scielo.org.ve.

Ronddn, E 2004. Estimacion de la vida atil de un analogo comercial de mayonesa
utilizando el factor de aceleracion Q10. Venezuela. (En linea). Consultado
2 de sep 2012. Disponible en: www. Facultad de Agronomia, Universidad
Central de Venezuela, 4(21) p. 68-83.

Serra, M 2006. Acido ascorbico. (En linea). Consultado 20 de jul 2012. Formato

htm. Disponible en: http://redalyc.uaemex.mx/

Siano. S. 2008. El agua en los alimentos. (En linea). EC. Consultado, 28 de junio

2012. Formato Doc. Disponible en http//www.rayareddychadive.com.

Theodore, P. Labuza. s.f(sin fuente). Shelf Life Testing: Procedures and Prediction
Methods for Frozen Foods.(gloogle traductor). University of Minnesota. p
2.


http://www.scielo.org.ve/
http://redalyc.uaemex.mx/pdf/535/53541410.pdf

58

Witting, E. 2001. Evaluacién Sensorial. Una metodologia actual para tecnologia
de alimentos. 12 ed. Santiago, Chile. Edit. Talleres graficos USACH.
pp 8.14.

Yufera, R. 2000. Quimica de los alimentos. Proteina, valor biologico,
desnaturalizacion.EC. Consultado jul 29. Formato PDF. Disponible en
http//www.ual.e

Zunino, A. 1999. Aspectos basicos para su adecuada elaboracion de la prueba
sensorial. La Provincia-Buenos Aires. Ar, Ministerio de asuntos agrarios y

produccién.



ANEXOS



60

ANEXO N°1

MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN LA ELABORACION
DE SALPRIETA.
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ANEXO N°2
ELABORACION DE LA SALPRIETA
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Foto d. Tostado del mani
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Foto e. Molida del mani

Foto f. Molida del maiz



Foto g. Mezclando el maiz y mani

Fto h. Adicion de ingrediente (achiote)
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Foto j. Adicion de los ingredientes (oreganito, pimienta, sal)
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Foto k. Molienda de la mezcla para obtener salprieta

Foto I. Segunda fase de molienda
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Foto m. Adicion del antioxidante (acido ascorbico)

Foto n. Envasado del producto final (salprieta)



ANEXO 3

ANALISIS DE RANCIDEZ
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Foto fi. Adicion de acido sulfurico (10ml)

Foto o. Tratamientos sin presencia de indice de ranci
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ANEXO N°4

ANALISIS AEROBIOS MESOFILOS
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Foto p. Sin presencia de bacterias (Dia 15)

‘ h.:-'-‘-': '...

Foto g. Presencia de bacteria (Dia )




ANEXO N°5
EVALUACION SENSORIAL

73



74

Foto r. Evaluacién sensorial a jueces no calificados

Foto s. Degustacion del producto (salprieta)



ANEXO N° 6
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA
SALPRIETA DEL DIA 0 AL DIA 25
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ESPAM MFL

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
“MANUEL FELIX LOPEZ”
Ley 2006 — 49 Suplemento R.O. 298 — 23 — 06 - 2006
CALCETA - ECUADOR

LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIA AMBIENTAL
AREA AGROINDUSTRIAL

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE PRODUCTOS .
Paginal1de 1
"SALPRIETA"
CLIENTE: Aura Andrea Cantos Loor y Diego Narcizo Romero Quiroz.
N2 de analisis: 12
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0980737372 - | Fecha de recibido: 01/03/2013
NOMBRE DE LA MUESTRA: Salprieta “Tercera replica- dia cero” Fecha de analisis: 01/03/2013
CANTIDAD RECIBIDA: 12 Fecha de reporte: 04/03/2013
TIPO DE ENVASE: Bolsas pldsticas Fecha de muestreo: 01/03/2013
OBSERVACIONES: El laboratorio no se responsabiliza por el traslado de las muestras | Método de muestreo: NTE INEN 1529-2
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Besponsable del muestreo: RIEINEN 3L
x::m%m PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD NIIJAI:I'LE;S RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
A1B1 Recuento de Aerobios mesdfilos | UFC/g 10 000 <100
A1B2 Recuento de Aerobios meséfilos| UFC/g 10 000 <100
A1B3 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
A2B1 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
A2B2 Recuento de Aerobios meséfilos| UFC/g 10000 <100
A2B3 Recuento de Aerobios meséfilos| UFC/g 10 000 <100 NTE INEN 1529-5
A3B1 Recuento de Aerobios mesdfilos | UFC/g 10 000 <100
A3B2 Recuento de Aerobios mesdfilos | UFC/g 10 000 <100
A3B3 Recuento de Aerobios mesdfilos| UFC/g 10 000 <100
Testigo (10°) | Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
Testigo (20°) | Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
Testigo (30°) | Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100

*: El limite méximo de aceptacién para este producto se tomé de la ficha técnica 23 - mani confitado.

Nota:
Resultados validos tnicamente para las muestras-analizadas y no para otros productos de la misma procedencia.
Prohibida la reproduccién total o parcial 1 Orme:; -

-

OFICINAS CENTRALES: www.espam.edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno rectorado@espam.edu.ec Sitio El Limén
Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telefax: 593 05 685048 - 685035

Andlisis microbioldgico realizado al tratamiento dia cero del producto terminado.
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ESPAM MFL

ESCUELA SUPERIOR POLITECN'ICA AGROPECUARIA DE MANABI
“MANUEL FELIX LOPEZ”
Ley 2006 — 49 Suplemento R.O. 298 — 23 — 06 - 2006
CALCETA - ECUADOR

LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIA AMBIENTAL
AREA AGROINDUSTRIAL

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE PRODUCTOS —
Paginaldel
"SALPRIETA"
CLIENTE: Aura Andrea Cantos Loor y Diego Narcizo Romero Quiroz.
N2 de analisis: 12
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0980737372 : - | Fecha de recibido: 06/03/2013
NOMBRE DE LA MUESTRA: Salprieta “Tercera replica- dia cinco” Fecha de andlisis: 06/03/2013
CANTIDAD RECIBIDA: 12 a Fecha de reporte: 08/03/2013
TIPO DE ENVASE: Bolsas plasticas Fecha de muestreo: 06/03/2013
OBSERVACIONES: El laboratorio no se responsabiliza por el traslado de las muestras | Método de muestreo: NTE INEN 1529-2
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad jiesponsable del muestreo: UCINERES2E 2
x‘:\iﬂ:‘;ii%'; PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD JK:TMESS RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
A1B1 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
A1B2 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
A1B3 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
A2B1 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
A2B2 Recuento de Aerobios mesdfilos | UFC/g 10 000 <100
A2B3 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100 NTE INEN 1529-5
A3B1 Recuento de Aerobios mesofilos| UFC/g 10 000 < Jgo
A3B2 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
A3B3 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
Testigo (10°) | Recuento de Aerobios mesdfilos| UFC/g 10 000 500
Testigo (20°) | Recuento de Aerobios mesofilos| UFC/g 10 000 500
Testigo (30°) Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 500

*: El limite méaximo de aceptacién para este producto se tomé de la ficha técnica 23 - mani confitado.

Nota:
Resultados validos unicamente para las mue:
Prohibida la reproduccién total o parcial de

JEFE (E) LAB. DE MICROBIOLOGIAW NTAL AREA AGROINDUSTRIAL

OFICINAS CENTRALES: www.espam.edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno rectorado@espam.edu.ec Sitio El Limén
Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telefax: 593 05 685048 - 685035

Andlisis microbioldgico realizado el dia cinco del producto terminado
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ESPAM MFL

ESCUELA SUPERIOR POLITECN]CA AGROPECUARIA DE MANABI
“MANUEL FELIX LOPEZ”
Ley 2006 — 49 Suplemento R.O. 298 — 23 — 06 - 2006
CALCETA - ECUADOR

LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIA AMBIENTAL
AREA AGROINDUSTRIAL .
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE PRODUCTOS et
Paginal1de 1
"SALPRIETA"
CLIENTE: Aura Andrea Cantos Loor y Diego Narcizo Romero Quiroz. .
N2 de analisis: 12
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0980737372 Fecha de recibido: 11/03/2013
NOMBRE DE LA MUESTRA: Salprieta “Tercera replica- dia diez” ~ [ Fecha de analisis: 11/03/2013
CANTIDAD RECIBIDA: 12 Fecha de reporte: 13/03/2013
TIPO DE ENVASE: Bolsas plasticas : Fecha de muestreo: 11/03/2013
OBSERVACIONES: El laboratorio no se responsabiliza por el traslado de las muestras | Método de muestreo: NTE INEN 1529-2
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsable del muestreo: BT
_';:'ﬁ,fn:g;%z PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD JK:LE;S RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
A1B1 Recuento de Aerobios meséfilos | UFC/g 10 000 <100
A1B2 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
A1B3 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
A2B1 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
A2B2 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
A2B3 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100 NTE INEN 1529-5
A3B1 Recuento de Aerobios mesofilos| UFC/g 10 000 <100
A3B2 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
A3B3 Recuento de Aerobios mesdfilos| UFC/g 10 000 <100
Testigo (10°) | Recuento de Aerobios mesofilos| UFC/g 10 000 500
Testigo (20°) | Recuento de Aerobios mesofilos| UFC/g 10 000 1000
Testigo (30°) | Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 1000

*: El limite maximo de aceptacién para este producto se tomd de la ficha técnica 23 - mani confitado.

Nota:
Resultados validos unicamente para las muestras analizadas y no para otros productos de la misma procedencia.
Prohibida la reproduccién total o parcial de - —

<y ”&-.
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OFICINAS CENTRALES: www.espam.edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno rectorado@espam.edu.ec Sitio El Limén
Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telefax: 593 05 685048 - 685035

Andlisis microbioldgico realizado el dia diez del producto terminado.
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LABORATORIO DE
M!CROBIOLOGiA AMBIENTAL
AREA AGROINDUSTRIAL

ESPAM MFL

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

“MANUEL FELIX LOPEZ”

Ley 2006 — 49 Suplemento R.O. 298 — 23 — 06 - 2006

CALCETA - ECUADOR

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE PRODUCTOS

"SALPRIETA"

Péginaldel

CLIENTE: Aura Andrea Cantos Loor y Diego Narcizo Romero Quiroz.
N2 de analisis: 12
DIRECCION: Calceta
TELEFONO: 0980737372 Fecha de recibido: 16/03/2013
NOMBRE DE LA MUESTRA: Salprieta “Tercera replica- dia quince” . | Fecha de andlisis: 16/03/2013
CANTIDAD RECIBIDA: 12 —_ Fecha de reporte: 18/03/2013
TIPO DE ENVASE: Bolsas plasticas Fecha de muestreo: 16/03/2013

OBSERVACIONES:

El laboratorio no se responsabiliza por el traslado de las muestras

Método de muestreo: NTE INEN 1529-2

Responsable del muestreo: NTE INEN 1529-2

OBIJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad
'nlﬂir;fesnl;%'; PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD Nﬂ&:ﬁgs RESULTADOS | METODO DE ENSAYO

A1B1 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 < 100
A1B2 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 <100
A1B3 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 < 100
A2B1 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 < 100
A2B2 Recuento de Aerobios mesdfilos| UFC/g 10 000 <100
A2B3 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 < 100 NTE INEN 1529-5
A3B1 Recuento de Aerobios mesofilos| UFC/g 10 000 <100
A3B2 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 < 100
A3B3 Recuento de Aerobios mesdfilos | UFC/g 10 000 <100

Testigo (10°) | Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 1500

Testigo (20°) Recuento de Aerobios mesdfilos | UFC/g 10 000 3000 S

Testigo (30°) Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 3000

*: E| limite m&ximo de aceptacién para este producto se tomé de la ficha técnica 23 - mani confitado.

Nota:

Resultados validos Gnicamente para las muestras analizadas y no para otros productos de la misma procedencia.
Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.

OFICINAS CENTRALES:

10 de agosto No. 82 y Granda Centeno

\ (&

MICROBIOEOG

NN £
%

Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134

www.espam.edu.ec

rectorado@espam.edu.ec

CAMPUS POLITECNICO CALCETA
Sitio El Limén
Telefax: 593 05 685048 - 685035

Andlisis microbioldgico realizado el dia quince del producto terminado
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ESPAM MFL

ESCUELA SUPERIOR POLITECN]CA AGROPECUARIA DE MANABI
“MANUEL FELIX LOPEZ”
Ley 2006 — 49 Suplemento R.O. 298 — 23 — 06 - 2006
CALCETA - ECUADOR

LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIA AMBIENTAL
AREA AGROINDUSTRIAL

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE PRODUCTOS

Pagina 1del
"SALPRIETA"
CLIENTE: Aura Andrea Cantos Loor y Diego Narcizo Romefo Quiroz. ik de AR ‘5
DIRECCION: Calceta

TELEFONO: 0980737372 Fecha de recibido: 21/03/2013

NOMBRE DE LA MUESTRA: Salprieta “Tercera replica- dia veinte” Fecha de analisis: 21/03/2013

CANTIDAD RECIBIDA: 12 Fecha de reporte: 25/03/2013

TIPO DE ENVASE: Bolsas plasticas Fecha de muestreo: 21/03/2013
OBSERVACIONES: El laboratorio no se responsabiliza por el traslado de las muestras | Método de muestreo: NTE INEN 1529-2
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsable del muestreo: NTE INEN 1529-2

1“_’::;?;:\55"‘;00'; PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD h:l'x:ﬁgs RESULTADOS | METODO DE ENSAYO

A1B1 Recuento de Aerobios mesdfilos | UFC/g 10 000 500
A1B2 Recuento de Aerobios mesdfilos| UFC/g 10 000 500
A1B3 Recuento de Aerobios mesotfilos | UFC/g 10 000 500
A2B1 Recuento de Aerobios mesofilos| UFC/g 10 000 .500
A2B2 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 590
A2B3 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 500 NTE INEN 1529-5
A3B1 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 500
A3B2 Recuento de Aerobios mesdfilos | UFC/g 10 000 500
A3B3 Recuento de Aerobios mesdfilos | UFC/g 10 000 500

Testigo (10°) Recuento de Aerobios mesdfilos | UFC/g 10 000 3000

Testigo (20°) Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 6000

Testigo (30°) Recuento de Aerobios mesdfilos| UFC/g 10 000 6000

*: £l limite maximo de aceptacién para este producto se tomé de la ficha técnica 23 - mani confitado.

Nota:
Resultados validos tinicamente para las m

Prohibida la reproduccién total o parcial N,E ‘,\7:»\\

fas apalizadas y no para otros productos de la misma procedencia.

H‘\'i.";‘ 2, Am%..
& S
) LAB. DE MICR R QM\AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL
DN — /

OFICINAS CENTRALES:
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno
Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134

www.espam.edu.ec
rectorado@espam.edu.ec

CAMPUS POLITECNICO CALCETA
Sitio El Limén
Telefax: 593 05 685048 - 685035

Andlisis microbiol6gico realizado al tratamiento dia veinte al producto terminado.




LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIA AMBIENTAL
AREA AGROINDUSTRIAL

ESPAM MFL

“MANUEL FELIX LOPEZ”

Ley 2006 — 49 Suplemento R.O. 298 — 23 — 06 - 2006

CALCETA - ECUADOR

1

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE PRODUCTOS

Paginaldel
"SALPRIETA"
CLIENTE: Aura Andrea Cantos Loor y Diego Narcizo Romero Quiroz.

DIRECCION: Calceta N2 de analisis: 12
TELEFONO: 0980737372 - | Fecha de recibido: 26/03/2013
NOMBRE DE LA MUESTRA: Salprieta “Tercera replica- dia veinte y cinco” Fecha de anilisis: 26/03/2013
CANTIDAD RECIBIDA: 12 Fecha de reporte: 29/03/2013
TIPO DE ENVASE: Bolsas plasticas Fecha de muestreo: 26/03/2013

OBSERVACIONES:

El Iaborato'y no se responsabiliza por el traslado de las muestras

Método de muestreo:

NTE INEN 1529-2

OBJETIVO DEL MUESTREO:

Control de calidad

Responsable del muestreo:

NTE INEN 1529-2

le:\is:n::\siu:%z PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD ;x::gs RESULTADOS | METODO DE ENSAYO

A1B1 Recuento de Aerobios mesofilos| UFC/g 10 000 2000
A1B2 Recuento de Aerobios meséfilos | UFC/g 10 000 2500
A1B3 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 3000
A2B1 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 2500
A2B2 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 3000
A2B3 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 3000 NTE INEN 1529-5
A3B1 Recuento de Aerobios mesofilos| UFC/g 10 000 3000
A3B2 Recuento de Aerobios mesdfilos | UFC/g 10 000 3500
A3B3 Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 4000

Testigo (10°) Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 8000

Testigo (20°) | Recuento de Aerobios mesdfilos | UFC/g 10 000 20000

Testigo (30°) Recuento de Aerobios mesofilos | UFC/g 10 000 25000

*: E| limite maximo de aceptacion para este producto se tomé de la ficha técnica 23 - mani confitado.

Nota:

Resultados validos unicamente para las muestras analizadas y no para otros productos de la misma procedencia.

OFICINAS CENTRALES:

10 de agosto No. 82 y Granda Centeno

Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134

www.espam.edu.ec
rectorado@espam.edu.ec

CAMPUS POLITECNICO
Sitio El Limoén

CALCETA

Telefax: 593 05 685048 - 685035

Andlisis microbioldgico realizado al tratamiento dia veinte cinco al producto




ANEXO N° 7

RESULTADOS DE ANALISIS DE INDICE RANCIDEZ
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

ESPAM MFL

LABORATORIO DE QUiIMICA GENERAL
SENORES ESTUDIANTES: AURA ANDREA CANTOS LOOR, DIEGO NARCIZO ROMERO QUIROZ.
DIRECCION: CALCETA
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 1/03/2013
FECHA DE ENTREGA DE LAS MUESTRAS: 26/03/2013
MUESTRAS ENVIADAS: 72 MUESTRAS DE SALPRIETA.

EXAMENES SOLICITADO: INDICE DE RANCIDEZ.

01-mar 06-mar 11-mar 16-mar 21-mar 26-mar

TiR3 NEGATIVO | NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO

T2R3 NEGATIVO | NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO

T3R3 NEGATIVO | NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO

T4AR3 NEGATIVO | NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO

T5R3 NEGATIVO | NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO

T6R3 NEGATIVO | NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO

T7R3 NEGATIVO | NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO

T8R3 NEGATIVO | NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO

T9R3 NEGATIVO | NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO

TESTIGO 10°C | NEGATIVO | NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO

: TESHGp 2,9'(: NEGATIVO | NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO

_.-_;t.fg-"»":‘m ot w’&« NEGATIVO | NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO |NEGATIVO
&Y leseaMm 9P

TUTOR DE TESIS
Ing. Patricio Mufioz

CRUZANERG (T OTE0Z

JEFE DE LABORATORIO QUIMICA GENERAL
¢ Leda. Qruz Pinargote

Direccion: Av.10 de AGOSTO N° 82 y GRANDA CENTENO. Telefaxes 593-052 685 134/156/035/048
CALCETA - ECUADOR

WWW.ESPAM.EDU.EC



ANEXO 8

RESULTADOS DE LOS ANALISIS BROMATOLOGICOS
AL MEJOR TRATAMIENTO SAL PRIETA (T2)
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

LABORATORIO DE QUIMICA GENERAL

ESPAM MFL

RESULTADOS DE LOS ANALISIS BROMATOLOGICOS AL MEJOR

TRATAMIENTO DE SALPRIETA (T2).

SENORES ESTUDIANTES: AURA ANDREA CANTOS LOOR, DIEGO NARCIZO ROMERO QUIROZ.

DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 27/05/2013
FECHA DE ENTREGA DE LAS MUESTRAS: 30/05/2013

MUESTRAS ENVIADAS: 1 MUESTRAS DE SALPRIETA.

EXAMENES SOLICITADO: HUMEDAD, GRASA, PROTEINA, FIBRA, CENIZA, CARBOHIDRATO,

CALORIA.

PARAMETROS RESULTADO UNIDADES METODO
HUMEDAD 4.61 % INEN 464
GRASA 30.77 % AOAC 17°h
PROTEINA i % INEN 465
FIBRA 1.61 % INEN 542
CENIZA 2.78 % INEN 467
CARBOHIDRATOS 43.12 % e

| CALORIAS /gr 507.07 % e
S JERA U
& dsPAM 6%
{ Uly
AR . TUTPOR DE TESIS
JEFE DE LABORATORID QUIMICA GENERAL

Lcda. Crug Pinargote

Ing. Patricio Mufioz

Direccion: Av.10 de AGOSTO N° 82 y GRANDA CENTENO. Telefaxes 593-052 685 134/156/035/048
CALCETA - ECUADOR

WWW.ESPAM.EDU.EC
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