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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue estimar la vida atil de la humita en
funcién a la temperatura de almacenamiento con la aplicacion de conservante
(acido sorbico) y calcular el factor de aceleracion Qio. Se estudio el
almacenamiento de la humita a 0 y 10°C, y dos métodos de aplicacion de acido
sorbico (aplicacion directa e inmersion). La unidad experimental fue de 100 g para
el experimento se aplicé un disefio completamente al azar bifactorial AxB con tres
réplicas. Se evaluaron paradmetros sensoriales como: sabor, olor, color, textura,
calidad en general; quimicos: (pH, acidez) y microbioldgicos (mohos y levaduras),
vida Gtil mediante la ecuacién de regresion lineal planteada por Labuza y el factor
de aceleracién Q. En el analisis sensorial el tratamiento alb2 presentd los
mejores promedios. El numero de UFC/g no supera los limites permitidos por la
norma INEN 1528 que establece de 50x10°UFC/g (In=10.81) en la mayoria de
casos, a excepcion del tratamiento a2bl. En el pH los tratamientos alb2 y albl
presentaron los mayores promedios cercanos al neutro. Los dias de vida util
fueron 5.5, 0.9, 2.61 para los tratamientos y el valor Q1o que se obtuvo fue de 2.1.
El mayor tiempo de vida atil se obtuvo a 0°C con aplicacion directa del
conservante (acido sorbico). El factor Q10 permitié establecer que el cambio de

temperatura en 10°C se acelera 2.1 veces las reacciones de deterioro.

PALABRAS CLAVES

Factor de aceleracién Qq9, Humitas, Vida util.
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ABSTRACT

The goal of this research was to estimate the humita lifetime according to storage
temperature with the application of preservative (sorbic acid) and calculating the
acceleration factor Q10. We studied the storage of humita at 0 to 10 °C, and two
methods of application of sorbic acid (direct application and dipping). The
experimental unit was 100g using a completely randomized design bifactorial AxB
with three replicates. Sensory parameters were evaluated: taste, smell, color,
texture, overall quality, chemical (pH, acidity), microbiological (molds and yeasts)
and life cycle through linear regression equation proposed by Labuza and the
acceleration factor Q. In sensory analysis of alb2 treatment presented the best
average. The number of CFU/g does not exceed the limits allowed by the standard
that is establish in INEN 1528 50x103UFC / g (In = 10.81) in most cases, except
for the treatment a2bl. The pH in alb2 and albl treatments had the highest
averages close to neutral. The days of life were 5.5, 0.9, 2.61 for treatments and
the Q1o value obtained was 2.1. The longest lifetime is obtained at 0°C with direct
application of preservative (sorbic acid). Qip factor established that the

temperature at 10°C is 2.1 times faster in degradation reactions.

KEY WORDS

Acceleration factor Q1o, Humitas, lifetime.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

La Humita de choclo es un producto tipico que en los ultimos tiempos ha tomado
gran acogida a nivel nacional y consumido en todas las clases sociales, la
informacion que se consigue sobre la elaboracion de las humitas es de manera
artesanal, mas no se encuentra informacion de procesos para la elaboracién a
nivel Industrial (Vivas 2011).

Es importante estimar la vida Gtil de la humita precocida ya que este ha sido un
producto que sdlo ha sido elaborado en los hogares, es decir artesanalmente, por
este motivo no se ha podido mantener las caracteristicas fisico-quimicas y
organolépticas que permitan su consumo dentro de un determinado tiempo.
Siempre ha sido elaborada sin un debido proceso de conservacion por lo que solo
se prepara para ser consumida al instante; en la actualidad las personas viven de
una forma acelerada, y en la mayoria de casos ellos no cuentan con mucho

tiempo para preparar sus alimentos.

El factor de aceleracion Qip es 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 Qip 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).

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

manera:

¢, Como estimar el tiempo de vida util de la humita utilizando métodos fisico y
quimico mediante el factor aceleracion Q;o manteniendo las caracteristicas fisico-

quimicas y organolépticas?



1.2. JUSTIFICACION

La principal causa de deterioro de los alimentos es la actividad de los
microorganismos (bacterias, levaduras y mohos). El problema de las alteraciones
microbianas de los alimentos tiene implicaciones econdmicas, tanto para los
fabricantes (deterioro de materias primas y productos elaborados, pérdida de la
imagen de marca, etc.) como para distribuidores y consumidores (deterioro de
productos después de su adquisicion y antes de su consumo). A los métodos
fisicos, como el calentamiento, deshidratacion, irradiacion o congelacion, pueden
asociarse métodos quimicos que causen la muerte de los microorganismos o que

al menos eviten su crecimiento (Ibéfez et al., 2003).

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 Qio, el cual indica el nimero de veces en que se modifica la velocidad
de una reaccion de deterioro cuando la temperatura varia 10°C (Fernandez, et al.,
2007). Los autores de este proyecto realizaron la estimacion de la vida uatil de la
humita utilizando el factor de aceleracion Qio, para que los productores
artesanales tengan la posibilidad de ampliar este producto y puedan disfrutar del
mismo por mas tiempo. De esta manera logren adquirirlos en las tiendas o
supermercados con una referencia de cémo elaborarlo y la posibilidad de ser
industrializado, consumido de manera segura al instante de ser preparado o
después de cierto tiempo, prolongando su vida util con el uso de conservantes y

temperatura.



1.3. OBJETIVOS
1.3.1. GENERAL

Estimar la vida util de la humita precocida por métodos fisico y quimico

mediante el factor de aceleraciéon Q.

1.3.2. ESPECIFICOS

e Determinar cual de los dos métodos de incorporacion quimica del
conservante resulta mejor en prolongar la vida util de la Humita.

e Establecer la temperatura 6ptima para alargar la vida util, mediante el
factor de aceleracion Q.

e Determinar sensorialmente el tratamiento que resulte con mejores

caracteristicas organolépticas.

1.4. HIPOTESIS

El uso del factor Q10y con los métodos de conservacién quimica y fisica alargara

el tiempo de vida util de la humita.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. HISTORIA DE LA HUMITA EN AMERICA

Segun las enciclopedias de Historia Universal las humitas son un platillo
amerindio que también tiene presencia en Venezuela, Colombia, Peru, Bolivia,
Argentina, Chile y hasta Centroamérica, y por tanto forma parte de sus menus
tradicionales. Sin embargo, a pesar de que la humita es degustada en el cono sur

y en Centroameérica es conocida con diversos nombres.

Humita se deriva de la lengua quechua Humint’a, variante regional del quichua
gue se habla en el vecino Peru, sur del Ecuador y noroeste de Argentina. En
Venezuela se la denomina hallaca, hallaquita o bollo; en Bolivia como huminta, en
Peru asimismo y en Centroamérica se llama tamal. A pesar de que en Ecuador
lleva el nombre de humita, en el sur del pais también se la conoce como “chumal’
(Reyes, 2007).

2.1.1. HUMITA EN ECUADOR

La Humita de choclo es un producto tipico que en los ultimos tiempos ha tomado
gran acogida a nivel nacional y consumido en todas las clases sociales, la
informacion que se consigue sobre la elaboracién de las humitas es de manera
artesanal, mas no se encuentra informacion de procesos para la elaboracién a

nivel Industrial (Vivas y Mosquera, 2010).

Las humitas son un alimento de origen andino y consiste basicamente en una
masa de maiz, levemente condimentada, envuelta en las propias hojas de la
mazorca y finalmente cocida al vapor. El estado de madurez del grano es una
caracteristica importante, ya que influye en el sabor y la textura del producto final,
por lo que el estudio en su fase inicial, se orientdé a evaluar el grano variedad
INIAP-122 (CHAUCHO MEJORADO), en cinco estados de madurez, con el fin de
identificar la madurez apropiada de cosecha, conocida tradicionalmente como

estado masoso 0 “"cau”’.

Para la produccion de harina precocida, a partir del grano en estado masa, se

ensayaron dos tiempos de precoccion (5 y 10 minutos), se obtuvo una mayor



consistencia de la suspension harina, agua, en el consistometro Bostwisck (4,12
cm/min), mayor grado de gelatinizacion (61,32 %) e indice de absorcion de agua

(3%) cuando el grano fue pre cocido por 10 minutos (Gallegos, 2011).

2.2. VARIEDADES DE MAIZ GENERADAS POR EL INIAP

El INIAP ha dado importancia a la investigacion de variedades de libre
polinizacion y ha entregado a los agricultores las siguientes variedades: INIAP
528 de grano blanco con proteina de alta calidad para consumo en choclo; se
encuentra en manos de los productores la variedad tolerante a la sequia INIAP -
542, de grano amarillo y muy apreciada por los productores; también se entrego,
el hibrido comercial INIAP-H-601, con rendimientos promedios, en Manabi, en la
época lluviosa, de 5.472 kilogramos por hectarea y, de 7.381 kilogramos por

hectarea en la época seca bajo condiciones de riego (El Ciudadano, 2009).

2.3. CONSERVANTES

La principal causa de deterioro de los alimentos es la actividad de los
microorganismos (bacterias, levaduras y mohos). El problema de las alteraciones
microbianas de los alimentos tiene implicaciones econdmicas, tanto para los
fabricantes (deterioro de materias primas y productos elaborados, pérdida de la
imagen de marca, etc.) como para distribuidores y consumidores (deterioro de
productos después de su adquisicion y antes de su consumo). A los métodos
fisicos, como el calentamiento, deshidratacion, irradiacion o congelacion, pueden
asociarse métodos quimicos que causen la muerte de los microorganismos o que
al menos eviten su crecimiento (Ibafiez et al., 2003). Limitan, retardan o previenen
la proliferacion de microorganismos (p. Ej. bacterias, levadura, moho) que estan
presentes en los alimentos o acceden a ellos, y evitan que se deterioren 0 se
vuelvan téxicos. Se emplean en los productos horneados, el vino, el queso, las

carnes curadas, los zumos de frutas y la margarina, entre otros (Itescam S.F).



CUADRO 02.01 TABLA DE CONSERVANTES UTILIZADOS EN MASAS

SIM CONSERVANTES NIVEL MAXIMO

210 Acido benzoico 1000 mg/Kg

211 Benzoato de sodio (Como acido benzoico)
212 Benzoato de potasio (s6lo o combinado)
213 Benzoato de calcio

200 Acido sérbico 1000 mg/Kg

201 Sorbato de sodio (Como acido sérbico)
202 Sorbato de potasio (s6lo o combinado)
203 Sorbato de calcio

220 Didxido de azufre 300 mg/Kg

221 Sulfito de sodio (Como SO:residual)
222 Hidrogensulfito de sodio (solo 0 combinado)
223 Metabisulfito de sodio

224 Metabisulfito de potasio

225 Sulfito de potasio

227 Hidrogensulfito de calcio

228 Bisulfito de potasio

539 Tiosulfato de sodio

218 Hidroxibenzoato de metilo, - para- 1000 mg/Kg

Fuente: (CODEX STAN 192-1995, 2011)

CUADRO 02.02 TABLA DE LA DOSIS MAXIMA DE USO DE CONSERVANTES

DESCRIPCION QUIMICA N° UE DOSIS MAXIMA DE USO
DEL PRODUCTO
Acido Sérbico E-200

Sorbato Sédico E-201 0,2% sobre la harina
Sorbato Potasico E-202 Aislados o en conjunto

Sorbato Célcico E-203

Diacetato Sadico E-262 0,3% sobre la harina

Acetato Calcico E-263 Aislados o en conjunto
Propionato Sédico E-281 0,3% sobre la harina
Propionato Calcico E-282 Aislados o en conjunto

Fuente: (Tejero s.f)

Cuadro 02.03 TABLA DE LAS PROPIEDADES FISICAS DEL ACIDO SORBICO
Punto de sublimacién: 60°C Presién de vapor, Pa a 20°C: 1.3

Punto de ebullicién (se descompone): 228°C

Punto de fusion: 134.5°C

Densidad: 1.2 g/lcm3

Solubilidad en agua, g/100 ml a 30°C: 0.25

(escasa)

Densidad relativa de vapor (aire = 1): 3.87

Punto de inflamacion; 127°C

Coeficiente de reparto octanol/agua como log Pow: 1.33

Fuente: (Fichas Internacionales de Seguridad Quimica 2003)

2.4. 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)



Los estudios de vida util para definir la duracion de los alimentos son necesarios
para no sub o sobre dimensionar el tiempo que realmente dura el producto. La
vida atil de un alimento comprende el tiempo transcurrido entre la fabricacion y el
momento en que se presentan cambios significativos en él, que puedan generar
rechazo en el consumidor final. Puede variar segun el proceso de produccion, la
naturaleza del producto y el tiempo de almacenamiento, obteniéndose cambios a
nivel microbiolégico, sensorial y/o fisico-quimicos (Valencia et al., 2008)

La vida util de los alimentos, tal como los cortes vacunos frescos, puede definirse
como el tiempo maximo en el que los mismos mantienen sus cualidades
nutricionales, sensoriales, microbioldgicas y de seguridad alimentaria por encima
de un nivel considerado como aceptable por los consumidores; por otra parte en
la actualidad existe una tendencia creciente a preferir aquellos alimentos
percibidos como frescos y de los productores hacia una centralizacion de la
distribucion. Ambas tendencias implican que las estrategias para extender la vida
atil deben ser efectivas en el ambito de la produccién mayorista manteniendo un

producto con un aspecto lo méas cercano al ideal de frescura (Phil et al., s.f).

La vida util (VU) se determina al someter a estrés el producto, siempre y cuando
las condiciones de almacenamiento sean controladas. Se pueden realizar las
predicciones de VU mediante utilizacion de modelos mateméticos (util para
evaluacion de crecimiento y muerte microbiana), pruebas en tiempo real (para
alimentos frescos de corta vida util) y pruebas aceleradas (para alimentos con
mucha estabilidad) en donde el deterioro es acelerado y posteriormente estos10
valores son utilizados para realizar predicciones bajo condiciones menos severas
(Charm (2007) Citado por Restrepo y Montoya 2012).

2.4.1. MODELO PARA LA DEGRADACION CINETICA

Se ha encontrado que el deterioro de los alimentos sigue modelos de orden cero
o primer orden; en alimentos con un alto contenido de grasa o lipidos predominan
las reacciones de oxidacion y estas siguen un comportamiento de orden cero
(Labuza, 1984; Labuza, 1985; Pozo, 1992; Casp, 1999 citado por Garcia y Molina
2008). ElI modelo para la reaccién de orden cero se presenta en la ecuacion
(02.01).



Integrando la ecuacion (02.01) y reacomodando, se tiene la ecuaciéon de una linea
recta con pendiente k; siendo k la constante especifica de reaccién y cuyo valor

depende de la temperatura.

X; = X, — Xt,, [2.2]

Con X como la interseccién con el eje Y (Garcia y Molina 2008).

2.4.2. DETERMINACION DE PARAMETROS CINETICOS

Para describir la influencia de la temperatura en la cinética de deterioro es
necesario determinar los valores de los parametros cinéticos tales como la
constante de reaccion y la energia de activacion. Sin embargo, en estudios
cinéticos experimentales no es posible determinar la constante de reaccion
propiamente, por lo que en su lugar se mide directa o indirectamente la
concentracion de A o B, para posteriormente graficar los cambios en funcion del
tiempo y ajustar éstas curvas ya sea por métodos gréaficos o estadisticos. De esta
manera, los érdenes aparentes de reaccion y las constantes de reaccion de las
ecuaciones que describen el cambio en los componentes deseables o
indeseables en el alimento, son determinadas mediante este ajuste a un modelo
de cambio en el tiempo de los valores de las caracteristicas deseables e
indeseables en el producto medidos experimentalmente (Labuza 2000 citado por
Salinas et al ., 2007).

Los dos meétodos utilizados para estimar los valores de los parametros cinéticos
se basaron en: a) regresion lineal, que implica graficar el logaritmo de la constante
cinética respecto al inverso de la temperatura absoluta, para determinar el valor
de la pendiente y el intercepto, a partir de los cuales se calculan valores para el
factor pre-exponencial y la energia de activacion a partir de la ecuacion de
Arrhenius. Para esto es necesario contar con los valores de las constantes
cinéticas correspondientes de un minimo de tres temperaturas, y b) regresion no

lineal, que es usada para determinar la energia de activacion directamente de los



datos de la concentracion o nivel de calidad del producto en funcion del tiempo
(Labuza 2000 citado por Salinas et al ., 2007).

243.MODELACION DEL DETERIORO DE CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES

El cambio en el tiempo de una caracteristica de calidad puede expresarse como
sigue:

dQ
+2% = kQn [2.3]

En donde: Q= caracteristica de calidad; n = orden aparente o pseudo orden de la
reaccion para la caracteristica Q; k = constante aparente de reaccion.

La mayoria de las reacciones que han sido estudiadas en cuanto al deterioro de
alimentos, se caracterizan por tener una cinética de orden cero o primer orden, al
aplicar el método integral a la ecuacion (2.3), se obtienen las ecuaciones
correspondientes a estas cinéticas de reaccion (Labuza 2000 citado por Salinas et
al ., 2007).

Si en la ecuaciéon (2.3) n=0, la reaccién es de orden cero y de expresa como

sigue:
+8 [2.4]

Al resolver la ecuacion (2.4) se obtiene la expresion correspondiente a la cinética
de orden cero:

TQ=0Q—kt [2.5]
En donde QO = valor inicial del atributo de calidad; Q = valor del atributo en el
tiempo t; k = constante aparente de reaccion; t = tiempo.
Cuando n = 1 la reaccién es de primer orden y se tiene entonces la ecuacion

siguiente:

dQ
t—-=kQ [2.6]
Al integrar la ecuacion (2.6) se obtiene la que corresponde a la cinética de primer

orden:

In< = —kt [2.7]
Qo
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En donde Qo = valor inicial del atributo de calidad; Q = valor del atributo en el
tiempo t; k = constante aparente de reaccion; t = tiempo.
Si el fin de la vida util del producto se establece con base en el nivel de un atributo
en particular, independientemente si se trata de una cinética de orden cero o de
primer orden se tiene:

Qe = Qo — kt; [2.8]
En donde Qo = valor inicial del atributo de calidad; Qe = valor alcanzado del
atributo al tiempo ts; ts = final de la vida atil del producto; k = constante aparente
de reaccion.
Por lo tanto, la vida util del producto puede obtenerse a partir de (2.4) para la

cinética de orden cero como sigue:

£, =2t [2.9]

En las reacciones con cinética de primer orden el final de la vida util, establecida
con base en un valor limite para el atributo de interés, se expresa mediante la

ecuacion:

ln@

ty =—2% [2.10]

Aunque diversos estudios se han realizado en alimentos en relacion con la
modelacién del deterioro aplicando estos criterios, es necesario considerar que
los modelos de deterioro de la calidad desarrollados para un alimento en
particular, tienen un uso limitado en el alimento para el que fueron generados.
Esto debido a que un cambio en la composicion del sistema tiene efecto en las
constantes cinéticas de las reacciones involucradas en las pérdidas de calidad,
efecto que no puede predecirse. Por lo tanto, la extrapolacién de resultados a
alimentos similares no es recomendable, a menos que se lleve a cabo un estudio
cinético profundo del efecto de los cambios en la composicion sobre las
reacciones relacionadas con la calidad. En este sentido, es necesario generar

a partir de criterios cinéticos, modelos especificos para el alimento de interés en
particular, sobre todo en los productos mas perecederos (Taoukis & Labuza 1989

citado por Salinas et al ., 2007).
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2.4.1. ENSAYOS ACELERADOS DE LA VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS

Esta metodologia se utiliza para estimar la vida util a temperatura normal de uso
del alimento, a partir de datos obtenidos a temperaturas superiores. La ventaja
operativa que tienen estos métodos es que llevan menos tiempo que los ensayos

de vida util a temperatura normal de almacenamiento.

El hecho de trabajar a temperaturas superiores a la de uso permite que las
reacciones de deterioro del alimento sean aceleradas. Sin embargo, se deben
tener cuidados especiales a la hora de efectuar estos ensayos ya que el alimento
0 bebida esta siendo sometido a temperaturas de almacenamiento que en la
realidad nunca va a alcanzar y de esta manera, pueden acelerarse reacciones

gue en condiciones normales tardarian afios en suceder.

Un ejemplo de aplicacion de ensayo acelerado puede presentarse cuando se
desea reemplazar un ingrediente en una bebida. Como el producto ya existe en el
mercado, se desea que la vida util de la nueva bebida sea mejorada o que se
mantenga en iguales condiciones que la bebida actual. En otras palabras, existe
una referencia de producto cuya performance sensorial durante la vida Autil

debemos imitar o mejorar (Hough, 2010 citado por ipf 2012).

2.4.2. FRECUENCIA DE LAS PRUEBAS ANALITICAS

A mayor temperatura de almacenamiento mayor sera la frecuencia de realizacion
de la prueba analitica. Para la mayoria de los productos alimenticios es comudn
realizar las pruebas analiticas semanales, al menos que se conozca el Q10
(Sewald y DeVries, 2003).

Labuza (1982) desarroll6 la siguiente ecuacion para determinar la frecuencia de

las pruebas analiticas:

f2= f1x Q 10A/10 [2.11]

Donde, f 1 es el tiempo entre pruebas a la temperatura mas alta, f 2 es el tiempo a
la temperatura mas baja y A es la diferencia en grados centigrados entre las dos
temperaturas. Para un producto con un Q10 de 2, analizado cada semana a 30°C,

la frecuencia a 20°C sera,
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f2=1x 2 10/10 = 2 0 f2 = 2 semanas [2.12]

2.4.3. 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 nimero de veces en que se modifica la

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

CUADRO 02.04. TEMPERATURAS RECOMENDADAS PARA PRUEBAS ACELERADAS DE ESTABILIDAD.

Alimento Temperatura (°C)
Cereales 25 | 30 | 40 | 50
Productos congelados -18 | -15 | -10 | -5
Productos enlatados 25 | 30 | 40 | 50
Productos horneados 25 | 35 | 45 | 55
Salsas 25 | 30 | 35 | 40
Vegetales deshidratados 25 | 30 | 40 | 50
Alimentos de humedad intermedia 25 | 30 | 40 | 50
Productos refrigerados 0 5 | 10 | 15
Refrescos 25 | 30 | 35 | 40

Fuente: (IX Congreso Latinoamericano de Microbiologia e Higiene de Alimentos IV Congreso Venezolano de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos 2007)

2.4.4. CALCULO DEL FACTOR DE ACELERACION Qq

@s(T)
Q10 = ° (2.13)

 @s(t+10)
Q10 = factor de aceleracion (adimensional).

@s = tiempo de vida util a una temperatura determinada (Rondon et al., 2004).
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2.5. EVALUACION SENSORIAL

Visuales: es uno de los aspectos mas importante que caracterizan a la calidad y
es lo que habitualmente se define como calidad. La expresion "la primera
impresion entra por los ojos". Es muy importante el tamafio, la forma, el brillo, el
color y la ausencia de defectos visuales. Hace también a los aspectos visuales la

presentacion del producto como su packaging, marca, etc.)

Tactiles y auditivos: la textura de un producto es un atributo complejo percibido
como sensaciones por los labios, la lengua, los dientes, el paladar y los oidos. La
firmeza o terneza de un producto estan relacionadas con la mayor o menor

dificultad para desgarrar los tejidos y masticarlos.

Olfatorios: el aroma de los productos frutihorticolas es un componente muy
importante de la calidad y es producido por numerosos compuestos.

Gustatorios: son los percibidos por el sentido del gusto, ellos son: dulzura,

amargura, acidez y salinidad (Mondino y Ferratto, 2006).

Cuando se plantean pruebas de aceptacion entre consumidores hay que tener en
cuenta diversos aspectos, entre los que destacan el numero de jueces
participantes y la forma en la que se presenta la muestra. El nUmero de jueces ha
de ser superior a 80-100 personas y éstas deberan ser consumidores habituales
del producto. Respecto a la presentacion de la muestra, hay que tener en cuenta
que la cantidad debe ser suficiente para poder percibir las cualidades
organolépticas, que la presentacion no debe de inducir errores y el producto debe
estar en unas condiciones similares a las del consumo habitual y en condiciones

optimas (Rondon et al., 2002).

2.6. ANALISIS FISICO QUIMICOS

2.6.1. ACIDEZ

Para ICMFS (1980), cuando la acidez o la concentracién de conservadores es lo
suficientemente alta como para detener el crecimiento bacteriano, el periodo de

tiempo que los microorganismos pueden mantenerse viables puede ser un dato
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critico para evaluar su contribuciébn potencial al deterioro o intoxicacion del
alimento, en caso de que las condiciones vuelvan a ser favorables para el
crecimiento. En condiciones adversas, los microorganismos pueden verse
privados de la energia de mantenimiento necesaria para regular su medio idnico
interno y para renovar sus componentes celulares; estas condiciones conducen a

la pérdida de la viabilidad.

2.6.2. pH

El pH es un simbolo que indica si una sustancia es acida, neutra o basica. El pH
se calcula por la concentracion de iones de hidrogeno, un factor que controla la
regulacion de muchas reacciones quimicas, bioquimicas y microbiolégicas. La
escala de pH es de 0 a 14. La disolucion neutra, tiene un pH de 7, valores
menores de 7 indican una disolucién acida y valores superiores a 7 indican una
disolucidn alcalina. El crecimiento de los microorganismos requiere principalmente
de nutrientes, agua, una temperatura adecuada y determinados niveles de pH. En
estado natural las frutas tienen pH bastantes &cidos y las verduras, las carnes y

pescados son ligeramente acidos.

2.6.3. EL pH EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS

El pH es un simbolo que indica si una sustancia es acida, neutra o basica. El pH
se calcula por la concentracion de iones de hidrégeno, un factor que controla la
regulacion de muchas reacciones quimicas, bioquimicas y microbiolégicas. La
escala de pH es de 0 a 14. La disolucién neutra, tiene un pH de 7, valores
menores de 7 indican una disolucién acida y valores superiores a 7 indican una

disolucion alcalina.
2.6.4. EFECTO DEL pH SOBRE LOS MICROORGANISMOS

El crecimiento de los microorganismos requiere principalmente de nutrientes,
agua, una temperatura adecuada y determinados niveles de pH. En estado
natural las frutas tienen pH bastantes &cidos y las verduras, las carnes y

pescados son ligeramente acidos.
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Los valores bajos de pH (4cido) pueden ayudar en la conservacién de los
alimentos de dos maneras: directamente, inhibiendo el crecimiento microbiano, e
indirectamente, a base de disminuir la resistencia al calor de los microorganismos,

en los alimentos que vayan a ser tratados térmicamente.

Los alimentos conservados por acidificacion natural (fermentacioén lactica), derivan
sobre todo de la leche (yogur, queso), de la carne (embutidos fermentados) y de
productos vegetales (coliflor fermentada, encurtidos, etc.). También se puede
inhibir la alteracion microbiana de algunos alimentos por acidificacion artificial, por
ejemplo, con &cido acético o citrico, en el caso de productos vegetales. El valor de
pH igual o inferior a 4,5 es un punto de control critico (PCC) en el procesado
térmico de alimentos enlatados para inhibir el crecimiento de Clostridium
botulinum. A pH inferiores a 4,2 se controlan casi todos los microorganismos que
producen intoxicaciones alimentarias, pero algunas levaduras, hongos y bacterias
acido lacticas se desarrollan bien a pH inferiores a éste. En la mayor parte de las
conservas de frutas, al ser naturalmente acidas, permiten el empleo de
temperaturas inferiores a los 100°C. En el caso de hortalizas y verduras, con un
pH ligeramente mas elevado que las frutas, necesitan un tratamiento térmico
superior a 100°C en autoclave, o una acidificacién previa hasta pH igual o inferior
a 4,5, modificando las caracteristicas del medio interno del alimento.

2.6.5. EFECTO SOBRE LOS COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS

El pH afecta a muchas propiedades funcionales como son: el color, sabor vy
textura de los alimentos. Las pulpas de frutas acidas con pH inferiores a 3,5
forman geles débiles que tienden a colapsarse. La albumina del huevo es un
importante ingrediente de los alimentos debido a su capacidad para incorporar
otros ingredientes mediante la formacion de una estructura tridimensional del gel.
Las propiedades del gel dependeran entre otras variables del pH. El
comportamiento de las proteinas es claramente dependiente del pH (Ordofiez s.f).
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2.7 ANALISIS MICROBIOLOGICOS

2.7.1. HONGOS

Algunos hongos causan reacciones alérgicas y problemas respiratorios. Otros
hongos, en las condiciones adecuadas, producen “micotoxinas”, sustancias
venenosas que pueden enfermar a la persona. Cuando se ven hongos en los
alimentos, ¢es adecuado cortar el pedazo con hongos y usar el resto? Para
encontrar la respuesta a esta pregunta, corte debajo de la superficie del alimento
donde esta la raiz del hongo.

2.7.2. ¢ QUE SON LOS HONGOS?

Los hongos son organismos microscépicos del reino Fungi que viven en las
plantas y en los animales. Nadie sabe cuantas especies de hongos existen, pero
se estima que estan dentro del rango de diez mil, o tal vez 300,000 o0 mas. La
gran mayoria son organismos filamentosos (como hilachas) y la produccién de
esporas es caracteristica del reino Fungi en general. Estas esporas pueden ser

transportadas por aire, agua o insectos.

A diferencia de las bacterias que son unicelulares, los hongos estan compuestos
de muchas células y a veces pueden verse a simple vista. Bajo el microscopio,

éstos aparecen como setas delgadas. En muchos hongos, el cuerpo consiste de:

Raices en forma de hilos que invaden los alimentos donde viven, un tallo que
crece elevandose por encima del alimento y esporas que se forman al final del
tallo.

Las esporas le dan el color el cual distingue al hongo. Cuando se expone al aire,
las esporas dispersan el hongo de un lugar a otro, parecido a las semillas de

dientes de ledn volando a través de la pradera.

Los hongos tienen ramas y raices que parecen hilachas finas. Las raices pueden
ser dificiles de ver cuando el hongo esta creciendo en los alimentos y pueden
encontrarse profundas, dentro de los alimentos. Alimentos con hongos visibles

pueden tener bacterias invisibles creciendo junto con el hongo.
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ALgunos hongos causan reacciones alérgicas y problemas respiratorios. Otros, en
las condiciones adecuadas, producen micotoxinas, sustancias venenosas que

pueden afectar a la salud.

2.7.3. DONDE SE ENCUENTRAN PRESENTES LOS HONGOS EN UN
ALIMENTO

Una persona solo ve una parte del hongo en la superficie del alimento, el pelaje
gris en un embutido, como “bolonia”, que ha sido olvidado, los puntos verdes y
peludos en el pan, el polvo blanco en el queso “Cheddar”, los puntos cremosos

del tamafo de una moneda en las frutas y el crecimiento peludo de las gelatinas.

Cuando el alimento presenta un gran crecimiento de hongo, las hilachas de las
raices ya han invadido el alimento profundamente. En los hongos mas peligrosos,
puede encontrar frecuentemente sustancias dafinas en o alrededor de estas
hilachas. En algunos casos, toxinas pueden dispersarse a través de todo el
alimento (Usda 2010).



CAPITULO I1l. 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 realizé en el taller de procesos de frutas y vegetales, y los
andlisis correspondientes se realizaron en los laboratorios de Quimica y de
Procesos Agroindustriales de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de

Manabi Manuel Félix Lopez.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION

Es una investigacion experimental en la que se estudiaron dos variables
independiente para observar su efecto en la vida atil de la humita, mediante la
aplicacion de un disefio experimental bi factorial y se utilizé un analisis de
varianza con sus respectivas pruebas DMS para significancia del andlisis
sensorial. La modalidad basica que se aplico fue la del laboratorio. Para esto se
utilizé el taller de procesos de frutas y vegetales y los laboratorios de

bromatologia y microbiologia de la ESPAM MFL.

3.3. VARIABLES EN ESTUDIO

Las variables que se manipularon para elaborar humitas fueron temperatura de

almacenamiento por factor Q1o y el método de conservacion quimica.

3.3.1. VARIABLES INDEPENDIENTES

e Temperatura de almacenamiento.

e Método de conservacion quimica.

3.3.2. VARIABLE DEPENDIENTE

e Caracteristicas fisico-quimicas (pH, acidez,) esto se realizé al final del
estudio.

¢ Vida util conteo de (mohos y levaduras).
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e Caracteristicas organolépticas (apariencia, aroma, textura, sabor y calidad

general).

3.4. FACTORES EN ESTUDIO

Los factores que se manejaron fueron: Temperatura de almacenamiento y

aplicacion del conservante quimico.

3.4.1. FACTORES

FACTOR A: Temperatura de almacenamiento.

FACTOR B: Conservacion quimica.

3.4.2. NIVELES

Para el factor temperatura de almacenado se utiliz6 (0°C- 10°C.) y para la
conservacion quimica se utilizo acido soérbico por (adicién directa- inmersion) en la
cantidad de 600mg/kg de producto.

a;: Refrigeracién a 0°C.

ay: Refrigeracion a 10°C.

b:1: Adicion directa del conservante (600mg/Kg)

b,: Bafio de inmersion del conservante (600mg/Kg con respecto a la masa)

3.5. CUADRO DE VARIANTES

Se manipularon dos tipos de temperaturas de almacenado (0°C y 10°C) y dos
meétodos de conservacion quimica (adicion directa e inmersion), de esto se obtuvo

4 tratamientos, los mismos que se detallan a continuacion:

CUADRO 3.1 CUADRO DE TRATAMIENTOS

N° NOMENCLATURA DESCRIPCION

1 a+by Almacenado a 0°C. Adicion directa.
2 ai+bo Almacenado a 0°C. Por inmersion.

3 axbq Almacenado a 10°C. Adicion directa.
4 axbo Almacenado a 10°C. Por inmersion.

Fuente: Roman y Zambrano 2012
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3.6. DELINEAMIENTO EXPERIMENTAL
3.6.1. UNIDAD EXPERIMENTAL

Se tomo para esta investigacion en la elaboracion del producto, una produccion
de 4,2 kg de masa para la elaboracién de humitas para cada tratamiento que se
detalla en el siguiente cuadro (3.2).

La investigacion constituy6 cuatro tratamientos, a los cuales se les realizaron tres
réplicas por cada tratamiento. De acuerdo a las caracteristicas de la unidad
experimental las muestras estudiadas estuvieron conformadas por 100 g de la

masa de humita a la cual se le aplicdé cada uno de los tratamientos.

CUADRO 3.2 FORMULACION DEL PRODUCTO

% Kg
INGREDIENTES

MAIZ 70,70 2,96940
LECHE 17,67 0,74214
QUESO 1,78 0,07476
AZUCAR 1,75 0,07350

SOFRITO
PIMIENTO 1,75 0,07350
SAL 0,17 0,00714
ACEITE 3,53 0,14826
CEBOLLA 2,64 0,11088

ADITIVOS
CONSERVANTE 0,06 0,0252

Elaborado por: Roman y Zambrano.

3.7. VARIABLES Y METODO DE EVALUACION

A continuacién se describen los analisis que se realizaron para evaluar los
tratamientos obtenidos.

3.7.1. ANALISIS BROMATOLOGICOS

Para los andlisis bromatologicos se aplicaron las técnicas segun el libro de
Andlisis de los Alimentos de (Avilés, 1999).
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3.7.2. DETERMINACION DE ACIDEZ

MATERIAL

Probeta de 50 ml

Muestra 5 g

Pinza mariposa y soporte universal
Pipetas de (0.1 ml )/2 ml
Agitadores

REACTIVOS

Alcohol neutro
Fenolftaleina
Solucién de NaOH (0.1N)

PROCEDIMIENTO

Se pesaron 5 gr de muestra y se colocaron en una probeta de 50 ml, se agrego6

alcohol neutro hasta llegar a 50 ml, después se agité esta mezcla, la cual se dejo

en reposo durante 24 horas, se tomaron 25 ml del liquido sobrenadante, en una

fiola de 125 ml, se agregaron 2 gotas de fenolftaleina, luego se titul6 con NaOH
(0.1N) hasta vire a color (ANEXO 4).

3.7.3. DETERMINACION DEL pH

Se pesaron 10 g. de muestra.

Luego se afiadieron 100 ml de agua destilada y se tritur6 durante un
minuto.

Se estandarizé el pH en el potenciémetro con solucién buffer.

Se procedio a determinar el pH.

Finalmente se enjuago el electrodo con agua destilada.

3.7.4. DETERMINACION DE MOHOS Y LEVADURAS

Esto se realizd segun técnicas oficiales del laboratorio de microbiologa del area
de Pecuaria de la ESPAM “"MFL"™ (ANEXO 3)



22

e Se colocaron 10 g de muestra de humita en un matraz con 10 ml de agua
destilada, se disolvié la muestra hasta obtener una agua turbia, se titulé con
agua destilada hasta completar 100 ml.

e En 2 tubos de ensayo se colocaron 9 ml de agua destilada en cada uno de
ellos. En el primer tubo se coloc6 1 ml de la primera solucién agitd, en el
segundo tubo colocar 1 ml de la muestra del primer tubo de ensayo se agito
hasta obtener una dilucién 10

e . Se sembr6 tomando muestra del ultimo tubo en el medio de cultivo PDA y
dejamos por 72 horas

e Todo esto se dej6 a temperatura ambiente de (28°C a 29°C) durante 72
horas.

e Se contaron las colonias formadas.

e Para realizar los célculos se multiplica las colonias formadas por 1000.

3.7.5. ANALISIS SENSORIAL (APARIENCIA, AROMA, TEXTURA,
SABOR, Y CALIDAD GENERAL)

Para el andlisis sensorial se utiliz6 una prueba discriminativa. Este analisis se
ejecutd en un area adecuada para este proceso en la Escuela Superior
Politécnica de Manabi MFL, se tomaron 30 jueces no entrenados, a los cuales se
les entregd una muestra de cada tratamiento y las compararon en cuanto a la
apariencia, aroma, textura, sabor y calidad general entre si, de esta manera
procedieron a llenar la boleta que se presenta en el anexo N° 2, de la cual se
obtuvo los resultados que formaron parte de la investigacion.

Para realizar este andlisis se utilizd6 una escala hedoénica de 9 puntos con los
siguientes descriptores: niumero 1 para menos cualidad de la muestra, nimero 2
para igual cualidad de la muestra y niumero 3 para mayor cualidad de la muestra.
Para el consumidor que quiso escoger menor o mayor cualidad debia marcar un
grado de diferencia entre “Ligera” hasta “Muchisima”, para posterior mente

promediar los datos. Donde 1 significa me disgusta mucho y 9 me agrada mucho.

Las humitas fueron cortadas en porciones de 25 g, e identificadas con nameros

aleatorios de tres cifras. A cada evaluador se le dio a probar una porcién de cada
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tratamiento; entre cada muestra a degustar se pidi6 que ingieran agua como
borrador para eliminar el sabor de la muestra anterior. La evaluacién se realiz6 en
un area ventilada, con buena iluminacion, libre de olores extrafios, con un panel
de 30 evaluadores no entrenados, los cuales se les suministrdo la ficha de
evaluacion (VER ANEXO 2). Cabe sefialar que este andlisis se lo realizo bajo las
temperaturas de almacenamiento (0°C a 10°C) en las que se encontraba el

producto.

3.7.6. DETERMINACION DE VIDA UTIL

El estudio de vida util consistio en realizar una serie de controles durante un
tiempo de 15 dias, de acuerdo con una frecuencia establecida, hasta alcanzar el
deterioro del producto. Los analisis microbiolégicos fueron realizados al primer dia
de almacenado, luego a los tres, seis, nueve, once y quince dias; el analisis

sensorial se realiz6 al tercer dia de almacenado.

Para el disefio de vida util se empled una temperatura de almacenamiento de 0°C
a 10°C la misma que fue determinada por el factor Qio siendo los efectos
evaluados, las variables independientes, temperatura de almacenado por factor

Q10Yy métodos de conservantes quimica.

Considerando que el crecimiento de los microorganismos se asemeja a una
reaccion cinética de primer orden, para determinar el tiempo de vida Gtil se aplico
el modelo matemético desarrollado por Labuza (1982) cuya férmula propuesta es

como sigue:
In(A) = In(4,) — kt [3.1]
Siendo:

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

t: tiempo de almacenamiento.

InA = kt + InA, [3.2]
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t = In A-InA [3.3]
K

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 realizd un
grafico de In UFC/g de levaduras, mientras que de mohos no se realizé ya que
este microorganismo resulto 0, aplicando regresion lineal de estas variables y
obteniendo la ecuacion de comportamiento, la misma que sirvi6 como modelo
matematico similar al desarrollado por Labuza, de donde se procedié a despejar
el tiempo de almacenamiento o tiempo de vida util remplazando el numero

maximo de microorganismos (A) segun normativas INEN 1528.
3.7.7. CALCULO DEL FACTOR DE ACELERACION Qq

@s(T)

Q10 = s(c£10) [3.4]

Q10 = factor de aceleracion (adimensional).

@s = tiempo de Vida Util a una temperatura determinada (Rondon et al., 2004).

3.8. DISENO EXPERIMENTAL

En relacion con el principio tnico o multiple de los disefios, esta investigacion se
sujeté a un Disefio Completamente al Azar (DCA) en arreglo bifactorial AxB con
tres réplicas por cada tratamiento.

3.8.1. ESQUEMA DEL ANOVA

CUADRO: 3.1. ESQUEMA DE ANOVA

FUENTES DE VARIACION G.L
Total 1

Tratamiento

Error

Conservante (a)

= | oo w

Temperatura (b)

Interaccion (a x b) 1
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3.8.2. ANALISIS ESTADISTICOS

Para el analisis estadistico de las variables en estudio se realizaron las siguientes

pruebas:

e Andlisis de varianza: Se realizO para determinar la existencia de diferencia
significativa estadistica entre tratamientos.

e Coeficiente de variaciéon (CV): Se realiz6 para analizar la variabilidad de los
datos obtenidos con respecto de las variables.

e Prueba de Tukey: Permite determinar la magnitud de las diferencias entre
tratamientos. Se analizé al 5% de probabilidad, de acuerdo a los grados de
libertad (GL) del error.
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3.9. MANEJO DEL EXPERIMENTO (ANEXO 1)

3.9.2. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION DE LA
HUMITA

Maiz
Recepcién Y operacion combinada
N
D control
Pelado transporte
Hojas Hojas y pelos
Q operacion
Extraccién del grano .
Desechos Sélidos Almacenamiento
Leche % 17,66 +
Azlcar % 1,76 — — No se le aplica a todos

Licuado

Desinfeccion de Hojas Sofrito

conservante % 0,06

Mezclado 3 minutos

Envoltura y Llenado

Coccién 90°C - 1 hora

Inmersion @

Enfriado 35°C

"‘J 1 Muestra a Laboratorio

Almacenado

o O—<H-O—F— O <A< O <O O
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3.9.3. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE LA
HUMITA (ANEXO 1)

PELADO

Una vez que el choclo ha pasado por el control de calidad visual (podredumbre,
estado de madurez), se procedio a retirarle las hojas, las que se utilizaron para

envolver la humita al final del proceso.
EXTRACCION DEL GRANO

Después de que se ha concluido la fase anterior y quedo libre de pelusa y hojas,
se procedié a separar el grano de la mazorca (este proceso se realizd6 con un

cuchillo).
LICUADO

Los granos de maiz (2,96940 Kg) que han sido separados de la mazorcas se
llevaron a la licuadora industrial con 0,74214 Kg de leche y 0,07350 Kg de azucar, se
licué hasta obtener una masa gelatinosa para luego ser mezclada con los demas

ingredientes.
SOFRITO

Aparte en una sartén se hizo un sofrito con 0,14826 Kg de aceite, 0,11088 Kg de
cebolla picada en cuadros pequefios, 0,07350 Kg de pimiento picado de la misma
forma, 0,00714 Kg de sal. Todo esto se mantuvo hasta que la cebolla cambié de

tonalidad blanquecina.
MEZCLADO

A la masa gelatinosa producto del licuado se agreg6 el sofrito mas el conservante
gue se adiciono directamente (solo en los tratamientos que llevaban conservante
directamente) preparado en la fase anterior, esto se mezclo hasta que quedd una

masa homogénea durante 3 minutos.
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ENVOLTURA'Y LLENADO

Se tomaron las hojas de choclo (las hojas que envuelven la mazorca) de dos en
dos y se colocaron cruzadas. Se vertio en el centro de las mismas 90 g de la
mezcla con 0,07476 Kg de queso picado (colocado en medio de la maza), se
doblaron los extremos, y se ataron bien para que la masa no se suelte de la

envoltura, para ello se utilizé un hilo de las hojas del choclo.
COCCION

Se colocaron las humitas en una olla a bafio de Maria a una temperatura de 90°C-
por 1 hora.

ENFRIADO

Una vez preparada la humita se dejé enfriar a 35°C y luego se procedi6 a

almacenarla.
INMERSION

Las humitas una vez enfriadas se sometieron a una soluciéon de agua con acido
sérbico (600 mg/Kg de producto) durante 30 minutos (dependiendo el tratamiento

al que fueron sometidas).
ALMACENADO

El almacenamiento se realizd a temperatura de 0°C a 10°C en una refrigeradora

durante 15 dias, dependiendo del tratamiento al cual pertenecia.

3.10 MATERIAL EXPERIMENTAL
3.10.1. MATERIAS PRIMAS

e EL TIPO DE MAIZ: Se utiliz6 el hibrido INIAP-H-601.
« LECHE ENTERA DE VACA: La leche fue obtenida en la ESPAM MFL.
e QUESO FRESCO: El queso al igual que la leche se adquirié en el taller de

procesos lacteos de la ESPAM MFL para asegurar la inocuidad del producto final.
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e EL AZUCAR, ACEITE Y SAL: Estos productos fueron adquiridos en las
tiendas de la ciudad de Calceta.
e PIMIENTO Y CEBOLLA: Fueron adquiridos en el Mercado Municipal de la

ciudad de Calceta.

3.10.2. EQUIPOS Y MATERIALES

e Licuadora industrial Ideli, 1 HP de potencia, capacidad 15 litros, velocidad
3500 Rpm.

e Cocina industrial de baja presion acero inoxidable parrillas y quemadores
de hierro fundido capacidad de 4 quemadores.

e Refrigeradora Ecasa panoramica alta capacidad de enfriamiento con

temperaturas regulables.

3.10. TRATAMIENTO DE DATOS

El andlisis de los datos se realiz6 por medio del programa de Microsoft Office

Excel version 2010 e infostat version libre.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. ACIDEZ

Segun el andlisis de varianza para acidez (cuadro 4.1) no presentd diferencias
significativas (p<0.05) para el factor conservante ni para la interaccion con la
temperatura, solo presento diferencia altamente significativa (p<0.05) cuando la
temperatura actla sola, los valores promedios de los tratamientos fluctuaron entre
0.20y 0.083.

Segun tukey (cuadro 4.2) para el factor A, el que presenta mejor nivel resultd A,

(10°C) con un valor de 0,082 el mismo que presenta categoria estadistica A.

La acidez no sufri6 modificaciones considerables a causa de los tratamientos, sin
embargo se encontraron los menores niveles a menor temperatura.

ANALISIS DE LA VARIANZA DE LA ACIDEZ

VARIABLE N R* R*AJ cv
acidez 12 0,750 0,656 28,000

CUADRO 4.1. DE ANALISIS DE LA VARIANZA DE ACIDEZ (SC TIPO Ill)

F.V S.C GL CM F P-VALOR
Temperatura 0,028 1 0,028 ** 21,157 0,0018
Conservante 0,002 1 0,002 NS 1,610 0,2402
Temperatura * Conservante 0,002 1 0,002 NS 1,233 0,2991
ERROR 0,011 8 0,001

TOTAL 0,042 11

Letras iguales en una misma columna no difieren estadisticamente segun Tukey al 5% de probabilidades.
NS: no significativo; ** significativo al 1% de probabilidades



CUADRO 4.2. PROMEDIO DE LA VARIABLE DE ACIDEZ EN HUMITA

Factores Acidez
Temperatura (C) *

A1 0,178 b
A2 0,082 a
Tukey 0,04846
Conservante NS

B1 0,143

B2 0,117

Tukey 0,04846
Interaccion NS

A1*B1 0,203
A1*B2 0,153

A2*B1 0,083
A2*B2 0,08

TuKey 0,09518
CV 28,000
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Letras iguales en una misma columna no difieren estadisticamente segun Tukey
al 5% de probabilidades.
NS: no significativo; ** significativo al 1% de probabilidades.

4.2. pH

Segun el analisis de varianza para pH (cuadro 4.3) se puede observar que existe
diferencia significativas (p<0.05) para la fuente de variacion conservante y
diferencias altamente significativas para la temperatura de almacenamiento y la

interaccion, los valores fluctuaron entre 5.23 y 6.99.

Segun tukey (cuadro 4.4) para el nivel temperatura el mejor tratamiento A1 (0°C)
con categoria A, de igual forma el factor conservante B1 (conservante directo)
resulto mejor. En la interaccion arrojo como mejores tratamientos A1B1 (0°C y
conservante directo) y A1B2 (0°C y conservante por inmersion) ya que ambos
comparten categoria estadistica A, con un pH cercano al neutro, no adecuado
para el crecimiento de levaduras como flora alterante del producto considerados
para la estimacién de la vida util del mismo, que se corrobora con los tiempos de
vida util calculados con el método de regresion lineal. Segun Villafuerte 2009
citado por Aroca 2010, Mohos y levaduras son generalmente menos sensibles al
pH que las bacterias, siendo capaces de crecer sobre un amplio rango de pH. Las
levaduras tienen un crecimiento 0ptimo entre un rango de pH de 4.0 y 4.5 en tanto
gue los mohos entre un pH de 3.0 y 3.5. Pero no solo el pH tiene influencia sobre
la tasa de crecimiento de un organismo dentro de su rango de pH, sino que

también tiene una influencia global sobre la curva de crecimiento. En otros
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productos como los carnicos estos cambios comienzan a manifestarse a los 10
diez dias de almacenado por refrigeracion (Vasquez et al., 2009). El pH es un
factor intrinseco que puede lograr inhibicion y/o muerte de microorganismos
(Rodriguez, 2011) y en muchos casos la poblacion microbiana provoca la
variacion de los niveles de pH principalmente de origen bacteriano (Chenoll et al.,
2007).

ANALISIS DE LA VARIANZA DE LA VARIABLE pH

VARIABLE N R* R*AJ cv
pH 12 0,95 0,93 3,19

CUADRO 4.3. DE ANALISIS DE LA VARIANZA DE pH (SC TIPO Ill)

F.V S.C GL CM F P-VALOR
Temperatura 4,83 1 4,83* 120,50 <0,0001
Conservante 0,34 1 0,34* 8,41 0,0199
Temperatura * Conservante 0,72 1 0,72** 17,86 0,0029
ERROR 0,32 8 0,04

TOTAL 6,20 11

Letras iguales en una misma columna no difieren estadisticamente segin Tukey al 5% de probabilidades.
NS: no significativo; ** significativo al 1% de probabilidades

CUADRO 4.4. PROMEDIO DE LA VARIABLE DE pH EN HUMITA

Factores pH
Temperatura (C) *

A1 6,91 a

A2 5,65 b
Tukey 0,26643
Conservante *

B1 6,45 a

B2 6,11 b
Tukey 0,26643
Interaccion *

Alb2 6,99 a
Albl 6,84

A2b1 6,06 b
A2b2 5,23 C
TuKey 0,52329

CvV 3,19

Letras iguales en una misma columna no difieren estadisticamente
segln Tukey al 5% de probabilidades.
NS: no significativo; ** significativo al 1% de probabilidades.
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4.3. VIDA UTIL

4.3.1. COMPORTAMIENTO MICROBIANO DE LEVADURAS DURANTE
SU ALMACENAMIENTO EN HUMITA

En el (grafico 4.1) se observa el comportamiento de las levaduras en cuatro de las
seis evaluaciones realizadas, ya que en las ultimas tres (9, 11 y 15 dias) no se
encontraron presencia de estos microorganismos. El numero de UFC/g no supera
los limites permitidos por la norma INEN 1528 que establece de 50x10°UFC/g
(In=10.81) en la mayoria de casos, a excepcion del tratamiento a2blque en la
segunda evaluacion supera lo permitido ya que se tuvo 11.02 (InUFC/g). Las
levaduras estan ampliamente distribuidas en la naturaleza y pueden encontrarse
formando parte de la flora normal de un alimento, en equipos lavados
inadecuadamente es de gran importancia cuantificar las levaduras en los
alimentos, puesto que establecer la cuenta de estos microorganismos es un
indicador de proceso inadecuados en la produccion (Borballa et al., 2003; Ossa et
al., 2010).

UFC/g (In)
14

12

10 ——

8 3101
/ \ =2a1b2
6 7 a2b1
\ \ = a2b2
| \ \
2

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tiempo de almacenamiento

Grafico 4.1. Comportamiento del desarrollo de levaduras durante el almacenamiento (ANEXO 7).

Se podria atribuir la presencia de este microorganismo al queso y el maiz,

principales insumos de la elaboracion de la humita y que son muy comunes
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encontrar altos contenidos de levadura en ellos. Estudios realizados por Barbolla
et al. (2003) en diferentes alimentos (frescos y cocidos) identifica en este producto

lacteos la mayor presencia de este microorganismo.

Si bien es cierto que las levaduras no estan consideradas dentro de los
principales microorganismos causante de enfermedades trasmitidas por alimentos
(Servicio de Salud Publica de Los Estados Unidos de Norte América citado por
Fuente y Barboza 2010) es necesario cumplir con las normas de regulacion de
alimentos, siendo la humita un producto de venta libre que generalmente se

comercializa informalmente donde no se realiza inspeccion alguna.

Es importante mencionar que la gran parte del deterioro de los alimentos se da a
causa de bacterias y levaduras. Estas ultimas pueden acidificar el producto y por

ende cambiar el sabor del mismo.

El que no se encuentre presencia de levaduras posteriores a los seis dias de su
elaboracion pudiera deberse a que las bajas temperaturas detienen el crecimiento
de microorganismos (Valls et al., 2006) aunque ciertos grupos de levaduras
pueden crecer a temperaturas de refrigeraciéon (Ancari et al., 2006). Igualmente
durante el proceso de coccion de la humita pudieran resistir estas temperaturas
(Torres, 2008) por lo que es importante mantener en toda el area del producto la
misma temperatura de manera que no se puedan desarrollar estos

microorganismos.

4.3.2. APLICACION DE LA ECUACION DE LABUZA

Al realizar la regresion lineal se muestra la ecuacion en el tratamiento con lo que
se determiné el valor en dias (t) aplicando la ecuacién de Labuza, estableciendo
como limite en In ufc/g el valor de 10.81, resultado del In del nimero maximo

permitido de levaduras (50000 ufc/g) por la norma INEN (1528 ver anexo 5.).

En el grafico 4.2. muestra una tendencia de crecimiento al aumentar los dias, el

mismo que supera el limite permitido a los 5.5 dias (anexo 8).
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Grafico 4.2. Cinetica de comportamiento de levadura durante su almacenamiento (ANEXO 8)

En cuanto al tratamiento alb2 el grafico 4.3. Tiende a disminuir, sin embargo, por

su alto contenido de colonia inicial se tiene apenas 0.9 dias anexo 8.

Ln (UFC/g) TRATAMIENTO A1B2
12 -
X3
10 A
.
8 .
6 .
In (ufclg) = -1,2126t + 11,972

4 - R? = 0,7047 .
2 .
O T T T T T T 1

0 2 3 4 7

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

Gréfico 4.3. Cinetica de comportamiento de levadura durante su almacenamiento (ANEXO 8)

En el grafico 4.4. Muestra una tendencia al crecimiento muy alto ya que esta inicia
con una elevada cantidad de microorganismos, alcanzando el limite maximo

permitido a 2.6. Dias (anexo 8).
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Grafico 4.4. Cinetica de comportamiento de levadura durante su almacenamiento (ANEXO 8)

En el gréfico 4.5. Presenta una tendencia casi horizontal obteniéndose valores
negativos, por lo que el calculo del Qi0 no se realizé con la condicion de
aplicacion indirecta del conservante, por lo que plantea que esta aplicacion no

seria la adecuada para el almacenamiento de este producto.

Ln (UFC/g)
12 - A2B2 TRATAMIENTO

104 & * —*

™ (ufc/g) = -0,0237t + 10,409

6 - R?=0,0519

0 T T T

2 4 6
TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

Gréficod. 5. Cinetica de comportamiento de levadura durante su almacenamiento (ANEXO 8)
4.3.3 CALCULO DEL FACTOR DE ACELERACION Qg

CUADRO 4.5. ESTIMACION DE LA VIDA UTIL EN FUNCION DE LA ECUACION DE LA REGRESION LINEAL.

Tratamientos Dias

albl 5,5
alb2 0,9
a2bil 2,61

a2b2 -
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Una vez obtenido los valores experimentales (dias) se predijo que el efecto de la
variacion de la temperatura en 10°C calculando el factor Qi el cual indica el
namero de veces en que se modifica la velocidad de una reaccién de deterioro
cuando la temperatura varia 10°C (Rondon et al., 2004) y se determin6 un valor
de 2.1(anexo 9) para el método de aplicacién del conservante por via directa,
mientras que por el otro método de aplicacién por inmersion no se pudo realizar
por que el tratamiento a2b2 cuando se aplicd la ecuacion de labuza da un valor

negativo.

4.4. ANALISIS SENSORIAL

La evaluacion sensorial permiti6 conocer la preferencia, y grado de satisfaccion
de los consumidores; asi como diferenciar las caracteristicas de cada una de las

muestras de humita.

Esta evaluacion fue realizada con la colaboracion de un panel de 30 catadores no

entrenados utilizando una escala hedénica de 9 puntos.

4.4.1. APARIENCIA

De acuerdo a la prueba discriminativa que se utilizé con los jueces no entrenados,
se determiné que los tratamientos mas aceptados en cuanto a la apariencia
fueron los tratamientos albl (0°C- conservante directo) y a2bl (10°C-conservante

por inmersion).

Los tratamientos tuvieron calificaciones de 4.8 y 4.6, lo cual indica que estos
productos son de igual cualidad de acuerdo a la escala hedonica que se aplicé.
De igual manera se identifica con una menor calificacion a los tratamientos alb2
(0°C- conservante por inmersion) y a2b2 (10°C- conservante por inmersion), estos
tratamientos tuvieron calificaciones entre 3.4 y 3.8 en la escala hedonica; esto

significa que el sabor de estos productos fue de menor cualidad.
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CUADRO 4.6. PROMEDIOS DE APARIENCIA EN LA HUMITA

TRATAMIENTOS
alb1 a1b2 a2b1 a2b2
SUMA 144 101 139 115
PROMEDIO 48 34 4,6 3,8

Elaborado por: Roman, D y Zambrano, R 2012

GRAFICO 4.6. CALIFICACION DE APARIENCIA DE LA HUMITA
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4.4.2. AROMA

Mediante la calificacion de los jueces que degustaron el producto demuestra que
los tratamientos en los cuales se obtuvo un mejor aroma son: albl (0°C-
conservante directo), a2b1 (10°C- conservante directo) y a2b2 (10°C- conservante

por inmersion).

De acuerdo a la escala heddnica estos tratamientos se califican con un aroma de
igual cualidad, su calificacion fluctia entre 4.5 a 4.9 (cuadro 4.7), y el tratamiento
gue tuvo menor calificacion fue alb2 (0°C- conservante por inmersion) con 3.8, lo

gue da como una menor cualidad.

CUADRO 4.7. PRMEDIOS DE AROMA EN LA HUMITA

TRATAMIENTOS
alb1 alb2 a2b1 az2b2
SUMA 142 113 147 134
PROMEDIO 47 3,8 49 4,5

Elaborado por: Romén, D y Zambrano, R 2012
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GRAFICO 4.7. CALIFICACION DE AROMA DE LA HUMITA
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4.43. TEXTURA

Mediante la calificacién de los jueces que degustaron el producto se obtuvo que el
tratamiento con la mejor textura es: a2bl (10°C- conservante directo).

De acuerdo a la escala hedonica este tratamientos se califican con una textura de
mayor cualidad, su calificacion fue de 5.5 (cuadro 4.8), y los tratamientos que
tuvieron menor calificaciéon fueron albl (0°C- conservante directo), alb2 (0°C-
conservante por inmersién), a2b2 (10°C- conservante por inmersién) los mismos

que fluctian entre 3.3, 3.8, 4.4 lo que da como una menor cualidad.

La textura de un producto esta relacionada al contenido proteico (Sanchez y Leon,
1989) y otros elementos minerales del producto, con la adicion del conservante
directamente es probable que se den algunas modificaciones que hagan variar la

textura del producto.

CUADRO 4.8. PROMEDIOS DE TEXTURA EN LA HUMITA

TRATAMIENTOS
atb1 alb2 a2b1 az2b2
SUMA 100 113 166 133
PROMEDIO 3,3 3,8 55 44

Elaborado por: Romén, D y Zambrano, R 2012
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GRAFICO 4.8. CALIFICACION DE TEXTURA DE LA HUMITA
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4.4.4. SABOR

Mediante la calificacion de los jueces que degustaron el producto demuestra que
los tratamientos en los cuales se obtuvo un mejor sabor es: a2bl (10°C-

conservante directo).

De acuerdo a la escala hedodnica este tratamientos a obtenido una calificacion de
mayor cualidad, su calificacién fue de 5.5 (cuadro 4.9), y los tratamiento que
tuvieron menor calificacion fueron albl (0°C- conservante directo), alb2 (0°C-
conservante por inmersion) y a2b2 (10°C- conservante por inmersién) con un

rango entre 4, 4.5y 4.6 lo que da como una menor cualidad e igual cualidad.

CUADRO 4.9. PROMEDIOS DE SABOR EN LA HUMITA

TRATAMIENTOS
alb1 alb2 a2b1 az2b2
SUMA 119 134 166 138
PROMEDIO 4 4,5 55 4,6

Elaborado por: Romén, D y Zambrano, R 2012
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GRAFICO 4.9. CALIFICACION DE SABOR DE LA HUMITA
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4.45. CALIDAD GENERAL

De acuerdo a la prueba discriminativa que se utilizé con los jueces no entrenados,
se determin6 que los tratamientos mas aceptados por los catadores en cuanto a
sabor fueron los tratamientos alb2 (0°C- conservante por inmersion), a2b1 (10°C-

conservante directo) y a2b2 (10°C- conservante por inmersion).

Estos tratamientos recibieron calificaciones entre 4.5, 4.6 y 5.2 (cuadro 4.10), lo
cual indica que el producto es de igual cualidad de acuerdo a la escala heddénica
que se aplicé. De igual manera se identific6 con menor calificacion al tratamiento
albl (0 ° C- conservante directo), este tratamiento tubo una calificacién de 4.1 en
la escala hedonica; esto significa que la calidad en general de este tratamiento fue

de menor cualidad.

CUADRO 4.10. PROMEDIOS DE CALIDAD GENERAL EN LA HUMITA

TRATAMIENTOS
alb1 a1b2 az2b1 az2b2
SUMA 122 138 157 135
PROMEDIO 41 4,6 52 4,5

Elaborado por: Roman, D y Zambrano, R 2012
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FIGURA 4.10. CALIFICACION DE CALIDAD EN GENERAL DE LA HUMITA
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La humita es un producto de consumo fresco y al evaluar sensorialmente después
de su almacenamiento por temperaturas bajas (0°C a 10°C) se podria tener
mayor subjetividad al evaluar, teniendo posibilidades de no identificar la influencia
de los tratamientos. Generalmente los productos almacenados pierden ciertas

caracteristicas sensoriales en comparacion a las iniciales.

4.5. DETERMINACION DEL MEJOR TRATAMIENTO

Con respecto a las variables en estudio se procedié a escoger el mejor
tratamiento teniendo en la variable pH los tratamientos alb2 y albl con un pH
cercano al neutro, mientras que en la vida util con la aplicacion de la regresion
lineal con la férmula de Labuza da el tratamiento albl. Con respeto al aspecto
sensorial el tratamiento a2bl ya que este presenta los promedios mas altos. Por
lo que se determina que el mejor tratamiento es el albl ya que el objetivo de la
investigacion se baso en estimar el tiempo de la vida util de la humita precocida
por método fisico y quimico mediante el factor de aceleracion Qo y asi poder

prolongar su almacenamiento.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. CONCLUSIONES

e La aplicacién del conservante (acido sorbico) no tuvo influencia sobre la
conservacion de la humita.

e La temperatura que resultd mejor en el almacenamiento del producto fue
(0°C), ya que esta inhibe la presencia de levaduras; y a partir de los cinco
dias posteriores a su elaboracion la presencia de estos microorganismos
superan los limites permitidos por las normas oficiales ecuatoriana INEN
1528 a excepcion del tratamiento a;b;.

e Al combinarse la temperatura 0°C con la adicidbn del conservante por

inmersion se obtuvo un pH neutro.

e Con respecto a las caracteristicas sensoriales, el mejor tratamiento fue
A2B1 (10°C y conservante directo) ya que present6 los mejores promedios,
a pesar que los resultados no fueron muy altos ya que la evaluacion

sensorial se la realizé con las humas refrigeradas.

4.2. RECOMENDACIONES

e Ahondar la influencia encontrada de los tratamientos sobre la textura
analizando variables especificas de ésta.

e Evaluar las condiciones sensoriales de la humita calentada después de
tener periodos de almacenamientos por congelacion.

e Evaluar por que la desaparicion de los microorganismos a partir del sexto
dia de almacenado.

e Considerar en investigaciones posteriores la textura, de manera que se

asegure la influencia del tratamiento en esta variable.
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ANEXOS



ANEXO 1
PROCESO DE ELABORACION DE LA HUMITA



RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

DESHOJADO Y RETIRADO DE IMPUREZAS



LICUADO DEL GRANO

0
o Y

= P
PESADO DE LAS HUMAS



COCCION



HUMAS PREVIAS A SU ALMACENAMIENTO



ANEXO 2
ANALISIS SENSORIAL



No. Grupo: Nombre Juez: Fecha:

Nombre del Producto: Humita

e En los platos de frente a usted hay cuatro muestras de Humitas para que las compare en cuanto a:
APARIENCIA, AROMA, SABOR, TEXTURA Y CALIDAD GENERAL.

e Cada una de las muestras tienen sus respectivas claves. Pruebe cada una de las muestras y compdrelas e
indique su respuesta a continuacion, marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de
la muestra que la referencia T, un circulo alrededor del nimero 2 para IGUAL cualidad de la muestraquela T

y un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que T. Luego, marque una X en la

casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a T. Si usted selecciona el nimero 2,
entonces deberd marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio, si usted selecciona el nimero 1 6 3
entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta “Muchisima”, inclusive.
Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la APARIENCIA de las tres muestras con T,

luego el AROMA, luego el SABOR, luego la TEXTURA y finalmente la CALIDAD GENERAL.

Muestra
APARIENCIA | 1 Nada 1 Nada 1 Nada 1 Nada
2 T 2 i 2 i 2 i
3 igera 3 igera 3 igera 3 igera
Moderada Moderada Moderada Moderada
Mucha Mucha Mucha Mucha
Muchisima Muchisima Muchisima Muchisima
AROMA 1 Nada 1 Nada 1 Nada 1 Nada
2 T 2 i 2 i 2 i
3 igera 3 igera 3 igera 3 igera
Moderada Moderada Moderada Moderada
Mucha Mucha Mucha Mucha
Muchisima Muchisima Muchisima Muchisima
TEXTURA 1 Nada 1 Nada 1 Nada 1 Nada
2 T 2 T 2 T 2 T
3 igera 3 igera 3 igera 3 igera
Moderada Moderada Moderada Moderada
Mucha Mucha Mucha Mucha
Muchisima Muchisima Muchisima Muchisima
SABOR 1 Nada 1 Nada 1 Nada 1 Nada
2 T 2 T 2 T 2 T
3 igera 3 igera 3 igera 3 igera
Moderada Moderada Moderada Moderada
Mucha Mucha Mucha Mucha
Muchisima Muchisima Muchisima Muchisima
CALIDADEN | 1 Nada 1 Nada 1 Nada 1 Nada
GENERAL 2 T 2 i 2 i 2 T
3 igera 3 igera 3 igera 3 igera
Moderada Moderada Moderada Moderada
Mucha Mucha Mucha Mucha
Muchisima Muchisima Muchisima Muchisima




PREPARACION DE MUESTRAS

L]

ANALISIS SENSORIAL



ANEXO 3
ANALISIS MICROBIOLOGICOS



RECEPCION DE LAS MUESTRAS

TOMANDO MUESTRA



PESO MUESTRA

ENRASANDO CON AGUA DESTILADA



REALIZANDO LA DILUCION

SEMBRANDO



ANEXO 4
ANALISIS BROMATOLOGICO



RECEPCION DE LAS MUESTRAS

PESO DE LA MUESTRA



MEZCLADO DE MUESTRA CON ALCOHOL NEUTRO

MUESTRA EN REPOSO POR 24 HORAS PARA SER TITULADO



ANEXO 5
NORMA TECNICA ECUATORIANA
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' Obligatoria . REQUISITOS. i

1. UBJETO

]

1.1 Esta norma pstablece los requisitos del guese freseo,
18

2. TERMINOLOGIA

2.1 Queso. Es el producte ldcteo fresco o maduro gue se abtiene por separacién del suero de la leche ente-

ra, parcial o totalmente descremada, coagulada por action del cuajo u otros coagulantes apropiades.

2.2 Queso fresco. Es un queso que estd listo para el consumo después de la fabricacién y no serd sometido

ED

a ningdn cambie fisico o quimico adicional.

. 3. REQUISITOS DEL PRODUCTO  |ygTITUTO ECUATORIANG

DE NORMALIZACION

3.1 Requisitos generales RiIBLIO TECA
3.1.1 Forma. El queso fresco comin presentard bordes regulares y caras lisas- ;mientras que el quesa fres-

co extra himedo tendrd Ja forma determinads por su envase. Antbos deberdn cumplir con las xcwlacno‘
nes INEN vigentes sobre Pesas y Medidas.

3.1.2 Apariencia. El queso fiesco debe presentar festura suae, no esponjpsa y su color puede variar del
blanco al crema. Debe cstar libre de coloranies. Su culor y sabor deben ser fos caracteristicos del tipe

de queso.
3.2 Requisitos de fabricacidn

3.2.1 Materia prima. £l queso fresco debe fabwicarse con leche cruda sometida al proceso e pasteuriza-

cidn, provenicnte de animales sanos.

32 2 Proceso. El queso frece deberd elaborarse  en condiciones hipiénico~sanitarias adecuadas y con
bucms prdeticas de fabrication, que permitan redugir al minimo la contaminacién microbiana petjudicial.

3.2.3 Aditivos e ingredientes

3.23.7 En la claboracidn del queseo freseo comin pueden eplearse los siguientes aditivos ¢ ingredientes:

a} Termente istico,
1§

L) cudjo u atras enzimas adecadas,




INEN 1528

198707

¢} cloruro de sadio,

) cloruro de calcio, con un maximo de 0,2 gllitro de teche empleada,,

{agicamente adecuadas,

tidos semin Narmas 1T N espeeilicas.

3.3 Esprcificacionss

deberd cumplie con las roruisitns cetablegidos en fa Tatla 1.

TABLA 1. Reyuisites el quesn freseo

¢} sustancia aromatizantes naturales no derivadas de la leche, tales como especias, en cantidades tecno-

3.2.3.2 En la clabor ion del gucso fresco extialiimedo podtdn emplearse aditivos e ingredientes permi-

3.3.1 El quero {resces, de acuerduo 2 i claditicacion, analizado sepin las normas tenicas <ot respondientes,

L,
2
N

w

Métod» u'.—‘
ensayo

._.________._—-——1——--____,-___._.—_————-—_ TR
Requisitos Tipo de quese Unidad
Humedad Queso fresco comun - %0 S
Oueso fresco exirahtimedo Cro >65
Grasa.en el Ricos en grpst %% >&0
extracto seco Grasos %5 45
Samigrasos %0 >25
Pabres a0 gras1 %0 >10
Desnatados S/ -

ns INEN 63

no INEN 63
- INEN 64
(53 INEN 64 «

45 INEN 64
25 INEN 64
10 INEN 64

3.3.2 Gl queso freseo, ensayadio de acuerdo con las Normas Fcuatorianas corraspondientes, deberd cumplir

con los Teguisites mictohicligicos cstablecilos en Ia Tabla 2.

1ABLA 2. Requisitns microlinlagicns el rquesa fresco

| Satmonella

l Gotomial25¢ Q

Renuisitos Unidadl \ Aiximo \V Método de Ensayo
E schericitia Coli Colonias/e 1 100 {NEN 1529
Staphilococeus Aurcus”’ Colonias/a 100 INEN 1 529
Mohas y fevaduras Colonias/g 50.000 INEN 1 529

INEM | 519

333 Eiproducto deherd ostar exento dé otros MicroorgInismos natdpenos.

{Contintia)

19mg.1 28



ANEXO 6
RESULTADOS DE ANALISIS DE ACIDEZ.



ESCUELA SUPERIOR POL’ITE;fCNI’CA AGROPECUARIA DE
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ “ESPAM MFL”

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA - PRACTICAS ACADEMICAS
AREA AGROINDUSTRIAL

SENORES: ESTUDIANTES DE DECIMO SEMESTRE DE AGROINDUSTRIAS
DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA: 02/07/2012

FECHA DE ENTREGA DE LAS MUESTRAS: 03/07/2012

MUESTRAS ENVIADAS: DOCE MUESTRAS DE HUMITAS PRECOCIDA.
EXAMEN SOLICITADO: DOCE DETERMINACIONES DE ACIDEZ
OBSERVACION: EL LABORATORIO NO SE RESPONSABILIZA POR LA
MANIPULACION Y EL TRASLADO DE LAS MUESTRAS.

Resultados

Muestra # 1: aib;
R1 = 0,264 (acidez)
R2 = 0,216 (acidez)
R3 = 0,144 (acidez)

Muestra # 2: aib;
R1 = 0,168 (acidez)
R2 = 0,144 (acidez)
R3 = 0,156 (acidez)

Muestra # 3: azby
R1 = 0,084 (acidez)
R2 = 0,072 (acidez)
R3 = 0,108 (acidez)

Muestra # 4: a;b;
R1 = 0,06 (acidez)
R2 = 0,06 (acidez)
R3 = 0,12 (acidez)

ATy O \:'(,‘; ’:‘J:,{.

S RN wEFA Ay Vr
3R gy N,

By ® ESPAM G




RESULTADOS DE LABORATORIO DE ACIDEZ

REPETICIONES | TRATAMIENTO | ACIDEZ (COMO ACIDO ACETICO 0,06)
1 aiby 0,264
2 aib1 0,216
3 atbi 0,144
1 aibz 0,168
2 aiby 0,144
3 aib2 0,156
1 azbi 0,084
2 azb1 0,072
3 aby 0,108
1 azby 0,06
2 azbz 0,06
3 azbe 0,12




ANEXO 6.1.
RESULTADOS DE ANALISIS DE pH



ESPAM MFL

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

LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIA GENERAL
AREA AGROINDUSTRIAL

SENORES: ESTUDIANTES DE DECIMO SEMESTRE DE AGROINDUSTRIAS
DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRAS: 29/06/2012

FECHA DE ENTREGA DE LA MUESTRAS: 29/06/2012

MUESTRAS ENVIADAS: DOCE MUESTRAS DE HUMITAS PRECOCIDA.
EXAMEN (8) SOLICITADO (S): DOCE DETERMINACIONES DE pH.
OBSERVACIONES: EL LABORATORIO NO SE RESPONSABILIZA POR LA
MANIPULACION Y EL TRASLADO DE LAS MUESTRAS.

RESULTADOS

Muestra #1: albl
R1=6,86 (pH)
R2= 6,88 (pH)
R3= 6,77 (pH)

Muestra #2: alb2
R1=7,02 (pH)
R2= 7,00 (pH)
R3=6,95 (pH)

Muestra #3: a2bl
R1=5,92 (pH)
R2=6,13 (pH)
R3=6,12 (pH)

Muestra #4: a2b2
R1=4,95 (pH)
R2=5,09 (pH)
R3=5,66 (pH)

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



REPETICIONES | TRATAMIENTO PH
1 abs 6,86
2 aibs 6,88
13 aib1 6.77
1 aihz 7,02
2 ahe 7,00
3 aibz 6,95
1 azbs 5,92
2 azbs 6,13
3 azb1 612
1 £ 495
2 azb2 5,09
3 azb2 5,66

RESULTADOS DE LABORATORIO DE pH




ANEXO 7
RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS



Anélisis Microbiolégicos Dia 1

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

* ESPAM MFI

S&OR: DIEGO JAVIER ROMAN REGISTRO: 032

DIRECCION: CALCETA TELF: FAX:
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA: 11 DE JUNIO DEL 2012

FECHA DE ENTREGA DE LA MUESTRA: 15 DE JUNIO DEL 2012

MUESTRA RECIBIDAS: 12 DE HUMITA DE CHOCLO.

EXAMEN (8) SOLICITADO (8): 12 Det. De Levadura, y 12 Det. De Moho.
OBSERVACIONES: EL LABORATORIO NO SE RESPONSABILIZA POR LA
TOMA Y TRASLADO DE LAS MUESTRA.

RESULTADOS

MUESTRA 1 (R1 A1-B1 ALMACENAMIENTO 0°C DIRECTO)

Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 2 (R2 A1-BI ALMACENAMIENTO ¢°C DIRECTO)

Determinacion De Moko = Negativo

MUESTRA 3 (R3 A1-B1 ALMACENAMIENTO 0°C DIRECTO)

Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 4 (R1 A1-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSION)

Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 5 (R2 A1-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSION)

Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 6 (R3 A1-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSION)

Determinacién De Mohio = Negativo

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

WWW.ESPAM.EDU.EC



Anélisis Microbiolégicos Dia 1

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

ESPAM MFI

MUESTRA 7 (Rt A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTO)

Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 8 (R2 A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTO)

Determinacin De Moho = Negativo

MUESTRA 2 (R3 A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTO)

Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 16 (R1 A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR INMERSION)

Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 11 (R2 A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR INMERSION)

m

MUESTRA 12 (R3 A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR INMERSION)

I Determinacion De Moho = Negativo . IIII’

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

WWW.ESPAM.EDU.EC



Anélisis Microbiolégicos Dia 3

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

ESPAM MFI

%R: DIEGO JAVIER ROMAN REGISTRO: 035

DIRECCION: CALCETA TELF: FAX:

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA: 14 DE JUNIO DEL 2012

FECHA DE ENTREGA DE LA MUESTRA: 18 DE JUNIO DEL 2012

MUESTRA RECIBIDAS: 12 DE HUMITA DE CHOCLO.

EXAMEN (S) SOLICITADO (S): 12 Det. De Levadura, y 12 Det. De Moko.
OBSERVACIONES: EL LABORATORIO NO SE RESPONSABILIZA POR LA
TOMA Y TRASLADO DE LAS MUESTRA.

RESULTADOS

MUESTRA 1 (R1 A1-Bl ALMACENAMIENTO 0°C DIRECTO)

| Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 2 (R2 A1-B1 ALMACENAMIENTO 6°C DIRECTO)

- Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 3 (R3 A1-BI ALMACENAMIENTO 6°C DIRECTO}

Determinacion De Moho = Negativo

MUESTRA 4 (R1 A1-BZ ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSION)

Determinaciér De Mohe = Negative

MUESTRA 5 (R2 A1-B2 ALMACENAMIENTOQ ¢°C POR INMERSION)

Determinacién De Moko = Negativo

MUESTRA 6 (R3 A1-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSION)

Determinacién De Moho = Negativo

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

WWW.ESPAM.EDU.EC



Anélisis Microbiolégicos Dia 3

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

" ESPAM MFI

MUESTRA 7 (R1 A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTO)

Determinacion De Moho = Negativo

MUESTRA 8 (R2 A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTO)

WWW.ESPAM.EDU.EC

Determinacion De Mokeo = Negativo

MUESTRA 9 (R3 A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTO)

Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 10 (R1 A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR INMERSION)

Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 11 (R2 A2-B2 ALMACENAMIENTO A 16°C POR INMERSION)

Immm-m

MUESTRA 12 (R3 A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR INMERSION)

Determinacion De Moho = Negativo

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



Anélisis Microbiolégicos Dia 6

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

ESPAM MFL

SE!OR: DIEGO JAVIER ROMAN REGISTRO: 036

DIRECCION: CALCETA TELF: FAX:

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA: 18 DE JUNIO DEL 2012

FECHA DE ENTREGA DE LA MUESTRA: 22 DE JUNIO DEL 2012

MUESTRA RECIBIDAS: 12 DE HUMITA DE CHOCLO.

EXAMEN (S) SOLICITADO (S): 12 Det. De Levadura, y 12 Det. De Moho.
OBSERVACIONES: EL LABORATORIO NO SE RESPONSABILIZA POR LA
TOMA Y TRASLADO DE LAS MUESTRA.

RESULTADOS

MUESTRA 1 ﬁl A1-B1 ALMACENAMIENTO 0°C DIRECl"Oi
| Determinacién De Moho = Negativo |

|

MUESTRA 2 ﬁi A1-B1 ALMACENAMIENTO 0°C DIRECTOi
| Determinacién De Moho = Negativo B2 |

MUESTRA 3 ig Al1-Bl1 ALMACENAMIENTO 0°C DIRECTO)

| Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 4 im A1-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSI(S%
| Determinacién De Moho = Negativo |

MUESTRA § ig Al1-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR lNMERSI()ﬁi

| Determinacién De Moho = Negativo |

MUESTRA 6 (R3 A1-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSION)

| Determinacién De Moho = Negativo

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

WWW.ESPAM.EDU.EC



Anélisis Microbiolégicos Dia 6

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

ESPAM MFL

MUESTRA 7 iRl A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTOi
Determinacién De Moho = Negativo |

MUESTRA 8 A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTO
Determinaciéon De Moho = Negativo 5 {
MUESTRA 9 iR3 A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTOi
| Determinacién De Moho = Negativo |

MUESTRA 10 iil A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR INMERSION)
Determinacién De Moho = Negativo |
MUESTRA 11 (R2 A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR INMERSIOIii
Determinaciéon De Moho = Negativo |

MUESTRA 12 A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR INMERSIO

Determinacién De Moho = Negativo

arrete A. |
ROBIOLOGIA

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

WWW.ESPAM.EDU.EC



Anélisis Microbiolégicos Dia 9

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

SENOR: DIEGO JAVIER ROMAN REGISTRO: 037
DIRECCION: CALCETA TELF: FAX:

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA: 20 DE JUNIO DEL 2012

FECHA DE ENTREGA DE LA MUESTRA: 24 DE JUNIO DEL 2012

MUESTRA RECIBIDAS: 12 DE HUMITA DE CHOCLO.

EXAMEN (S) SOLICITADO (S): 12 Det. De Levadura, y 12 Det. De Moho.
OBSERVACIONES: EL LABORATORIO NO SE RESPONSABILIZA POR LA
TOMA Y TRASLADO DE LAS MUESTRA.

RESULTADOS

MUESTRA 1 ﬁl A1-B1 ALMACENAMIENTO 0°C DIRECTOi
' Determinacién De Moho = Negativo |

MUESTRA 2 iﬁ Al-B1 ALMACENAMIENTO 0°C DIRECTOi
| Determinacién De Moho = Negativo ] |

MUESTRA 3 iﬁ A1-B1 ALMACENAMIENTO 0°C DIRECT! Oi
Determinacién De Moho = Negativo g |

MUESTRA 4 (R1 A1-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSIO

| Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 5 iﬁ A1-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSlO:i
| Determinacién De Moho = Negativo 5 |

MUESTRA 6 ig Al-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSIOii
| Determinacién De Moho = Negativo : \ |

ST e J

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

WWW.ESPAM.EDU.EC



Anélisis Microbiolégicos Dia 9

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

™ ESPAM MFI

MUESTRA 7 iRl A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DlRECTOi

| Determinacion De Moho = Negativo |

MUESTRA 8 iRZ A2-Bl1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTOi

| Determinacién De Moho = Negativo |

MUESTRA 9 im A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTOi
| Determinacién De Moho = Negativo

i

MUESTRA 10 iil A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR INMERSIOii

| Determinacién De Moho = Negativo J

MUESTRA 11 (R2 A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR INMERSIO
Determinacién De Moho = Negativo s |
MUESTRA 12 (R3 A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR INMERSION)

Determinacién De Moho = Negativo

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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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

SE!OR: DIEGO JAVIER ROMAN REGISTRO: 043

DIRECCION: CALCETA TELF: FAX:

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA: 22 DE JUNIO DEL 2012

FECHA DE ENTREGA DE LA MUESTRA: 26 DE JUNIO DEL 2012

MUESTRA RECIBIDAS: 12 DE HUMITA DE CHOCLO.

EXAMEN (S) SOLICITADO (S): 12 Det. De Levadura, y 12 Det. De Moko.
OBSERVACIONES: EL LABORATORIO NO SE RESPONSABILIZA POR LA
TOMA Y TRASLADO DE LAS MUESTRA.

RESULTADOS

MUESTRA 1 ﬁl A1-B1 ALMACENAMIENTO 0°C DmEcroi
| Determinaci B i !

rminacién De Moho = Negativo i

MUESTRA 2 iR.Z Al-B1 ALMACENAMIENTO 0°C DIRECT Oi

| Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 3 (R3 A1-B1 ALMACENAMIENTO 0°C DIRECTO

Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 4 (R1 A1-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSION)

| Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 5 (R2 A1-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSION)

| Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 6 iR-S Al1-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSIOii

| Determinacién De Moho = Negativo : |

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

WWW.ESPAM.EDU.EC



Anélisis Microbiolégicos Dia 11

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

ESPAM MFL

MUESTRA 7 (R1 A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTO
| Determinacién De Moho = Negativo
MUESTRA 8 iRZ A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTOi
Determinacién De Moho = Negativo |

MUESTRA 9 (R3 A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTO

Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 10 illll A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR lNMERSl(')ii
Determinacién De Moho = Negativo i

MUESTRA 11 A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR INMERSIO
Determinacién De Moho = Negativo |

MUESTRA 12 (R3 A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR INMERSIO
Determinacién De Moho = Negativo

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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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

SENOR: DIEGO JAVIER ROMAN REGISTRO: 044
DIRECCION: CALCETA TELF: FAX:

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA: 26 DE JUNIO DEL 2012

FECHA DE ENTREGA DE LA MUESTRA: 30 DE JUNIO DEL 2012

MUESTRA RECIBIDAS: 12 DE HUMITA DE CHOCLO.

EXAMEN (S) SOLICITADO (S): 12 Det. De Levadura, y 12 Det. De Moho.
OBSERVACIONES: EL LABORATORIO NO SE RESPONSABILIZA POR LA
TOMA Y TRASLADO DE LAS MUESTRA.

RESULTADOS

MUESTRA 1 iRl Al-B1 ALMACENAMIENTO 0°C DIRECTO)
Determinacién De Moho = Negativo |

MUESTRA 2 iR.2 Al1-B1 ALMACENAMIENTO 0°C DIRECT Oi
Determinacién De Moho = Negativo {

MUESTRA 3 ﬁi A1-B1 ALMACENAMIENTO 0°C DIRECT! Oi
Determinacién De Moho = Negativo |

X = (ore Tt A |

MUESTRA 4 iﬁl A1-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSIONi

| Determinacién De Moho = Negativo & |

MUESTRA 5 A1-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSIO

| Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 6 iﬁ A1-B2 ALMACENAMIENTO 0°C POR INMERSIO;i
| Determinacién De Moho = Negativo |
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WWW.ESPAM.EDU.EC
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MUESTRA 7 (R1 A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTO

Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 8 ig A2-B1 ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTOi

| Determinacién De Moho = Negativo |

MUESTRA 9 (R3 A2-Bl ALMACENAMIENTO A 10°C DIRECTO

Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 10 iil A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR lNMERSI(')ii
Determinacién De Moho = Negativo

MUESTRA 11 A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR INMERSIO
Determinaciéon De Moho = Negativo

MUESTRA 12 A2-B2 ALMACENAMIENTO A 10°C POR INMERSIO
Determinacién De Moho = Negativo |




CONTAJES DE LEVADURAS DURANTE SU ALMACENAMIENTO

REPETICIONES | TRATAMIENTO Dia1 Dia3 Dia 6 Dia9 Dia 11 Dia 15
1 abs 0 ufclg 31000 ufc/g 80000 ufc/g 0 ufclg 0 ufclg 0 ufc/g
2 abs 3000 ufc/g 25000 ufc/g 76000 ufc/g 6000 ufc/g * 0 ufclg 0 ufclg
3 abs 3000 ufc/g 43000 ufc/g 7000 ufc/g 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g
1 aibz 4000 ufc/g 32000 ufc/g 0 ufc/g 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g
2 aibz 25000 ufc/g 52000 ufc/g 0 ufclg 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufclg
3 a1bz 18000 ufc/g 39000 ufc/g 88000 ufc/g 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g
1 azbs 17000 ufclg 70000 ufc/g 0 ufc/g 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufclg
2 azbs 15000 ufc/g 60000 ufc/g 0 ufclg 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufclg
3 azby 35000 ufc/g 55000 ufc/g 0 ufc/g 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g
1 azb 14000 ufc/g 53000 ufc/g 48000 ufc/g 48000 ufc/g * 0 ufc/g 0 ufclg
2 azb 37000 ufc/g 58000 ufc/g 20000 ufc/g 0 ufclg 0 ufc/lg 0 ufc/g
3 azb? 39000 ufc/g 63000 ufclg 18000 ufc/g 0 ufelg 0 ufclg 0 ufclg
(NO SE TOMATON EN CONSIDERACION EN REGRESION LINEAL *)
RESULTADOS DEL LOGARITMO NATURAL DE LEVADURAS
REPETICIONES TRATAMIENTO Dia 1 Dia 3 Dia 6 Dia9 Dia 11 Dia 15

1 aiby 0,00 ufc/g| 10,34 ufc/g| 11,28 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g

2 arbs 8,00 ufc/g| 10,12 ufc/lg| 11,23 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g

3 aibs 8,00 ufc/g| 10,66 ufclg 8,85 ufclg 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g

1 arhz 8,29 ufc/lg| 10,37 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g

2 aibz 10,12 ufc/lg| 10,85 ufclg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g

3 athz 9,79 ufc/lg| 10,57 ufc/lg| 11,38 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g

1 a2b1 9,74 ufclg| 11,15 ufelg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g

2 azbi 9,61 ufc/g| 11,00 ufclg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g

3 azby 10,46 ufclg 10,9 ufclg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g

1 azh. 9,54 ufc/lg| 10,87 ufclg| 10,77 ufclg 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g

2 azbz 10,51 ufc/lg| 10,96 ufc/g 9,9 ufclg 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g

3 azh. 10,57 ufc/lg| 10,05 ufc/g 9,79 ufclg 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g




CONTAJES DE MOHOS DURANTE SU ALMACENAMIENTO

REPETICIONES | TRATAMIENTO Dia1 Dia 3 Dia 6 Dia 9 Dia 11 Dia 15
1 arby 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g
2 aib 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufclg
3 arby 0 ufc/g 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g
1 aiby 0 ufc/g 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufclg
2 aiby 0 ufc/g 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g
3 arby 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufclg 0 ufc/g
1 aby 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg
2 aby 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufclg 0 ufc/g
3 aby 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg
1 azby 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufclg 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g
2 aby 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg
3 azb? 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg 0 ufclg




ANEXO 8

CALCULOS DE LA APLICACION DE LA ECUACION DE
LABUZA



TRATAMIENTO aj-b,
InA=Rt+1InA,
In(ufc)=0.9453t + 5.5691
Rt = InA—-1InA4,

In4—-1In4,
=7 R
. In (50000) — 5.5691
0.9453

t =5,544

TRATAMIENTO ayb,
In(ufc) = —1.2118t + 11.969

_ In(50000) — 11.969
B ~1.2118

t=0,9564

t

TRATAMIENTO ay«b,

In(ufc) = 0.5233t + 9.4467

. In (50000) — 9.4467
B 0.5233

t=2.6052




ANEXO 9

RESULTADOS DEL CALCULO DEL FACTOR DE
ACELERACION Qq



METODO 1
METODO2

METODO 1
METODO2

METODO 1

METODO 2

CALCULO DEL FACTOR DE ACELERACION Q1o

alb1
a1b2

a2b1
a2b2

QlO

QlO

0°C
0°C

10°C
10°C

X1
Y1

QlO: 2.1



ANEXO 10
RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL



JUECE

S TRATAMIENTOS | APARIENCIA  |AROMA | TEXTURA |SABOR | CALIDAD EN GENERAL
1 a1bs 1 5 1 1 1
2 aib 6 5 5 5 5
3 aibs 5 5 2 7 5
4 aib 5 5 1 5 1
5 abs 7 1 1 6 1
6 a1by 2 5 1 5 5
7 aib 7 9 2 2 5
8 a1bs 2 3 1 1 1
9 aib 1 1 5 1 8
10 aibs 2 1 1 1 1
1 atby 8 5 1 2 3
12 abs 5 5 6 5 5
13 a1bs 5 5 1 1 1
14 aib 5 5 8 2 5
15 aibs 5 1 2 2 5
16 aib 9 2 2 6 6
17 abs 5 5 5 6 3
18 atby 1 1 5 1 5
19 aib 5 1 5 5 5
20 abs 5 3 7 8 9
21 aib 5 9 5 7 9
22 a1b 1 5 1 1 1
23 a1b 5 5 5 6 5
24 abs 5 5 5 6 5
25 abs 7 6 5 4 3
26 aib 7 9 5 4 3
27 atb: 5 5 5 1 1
28 aib 5 8 1 5 7
29 abs 6 8 1 6 5
30 a1b 7 9 5 7 3
1 aibs 2 2 5 5 5
2 aibz 2 5 1 1 1
3 aibz 2 2 2 5 7
4 aibz 2 5 1 1 1
5 a1bz 5 1 6 6 6
6 aibz 2 1 1 1 1
7 aibz 5 5 5 5 1
8 aibz 3 8 5 1 1
9 aibz 5 1 7 1 8
10 aibz 1 1 1 5 5
11 aibz 1 2 5 5 4
12 atba 1 1 2 2 2




a1z
a1,
a1
a1,
a1z
a1z
a1z

a1
a1,
a1
a1z
a1,
a1z
a1z
a1
a1z
a1,
a1z
a2b1

a2b1
azbs
a2b1
azb1
a2b1
azb1
azb1
ab1
azb1
ab1
azb1
ab1

ab1
azb1
abs
azb1
axbs
azb1
azb1
abs
azb1
axbs
azb1
axbs
azbs

13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27

28
29
30

10

1

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

26




RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL

azby
azbs
a2b1
azbs
axb
axh.
ax
G
azh.
a2
axh.
ax
azh.
azh.
ax
azh.
ax
azh.
ax
ax
azh.
ax
azbz
a
azb2
azbe
ax
azbe
a
azbz
a
a
azbe
ah.

27

28
29
30

10

1

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27

28
29
30




