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RESUMEN

La presente investigacion se la realizd con el objetivo de establecer el éptimo
grado de concentracién de cloruro de sodio y dos medios de cobertura (acido
acético y aceite de oliva) para alargar la vida util del pimiento, sometiéndolo a
proceso de conservacion deacuerdo a la norma ecuatoriana (INEN 405). Se
emple6é un Disefilo Completamente al Azar en arreglo bifactorial AxB con tres
réplicas. Los factores en estudio fueron: A. El medio de cobertura (vinagre al 5%
de &cido acético y aceite de oliva) y B. Porcentaje de cloruro de sodio (1% y 2%).
Como unidad experimental se utiliz6 1134g de pimiento California verde. Se
evaluaron las caracteristicas fisicas y bromatolégicas a los 30 y 60 dias de
conservacion; parametros como acidez, pH, humedad, proteina, fibras y vitamina
C. Mediante los métodos AOAC (Asociacion de Quimicos Analiticos Oficiales). Los
resultados demostraron que el tratamiento T2, que corresponde a (vinagre al 5%
de &cido acético; 2% de cloruro de sodio). Permiti6 conservar mejor las
caracteristicas del pimiento, mostrando como resultados pH =4,477%; acidez =
4,50%; proteina = 1,667%; humedad = 94,030%; fibra = 1,477% y vitamina C
=113,667mg. Y en cuanto a los analisis de los parametros Microbiologicos
(Escherichia Coli, Hongos y Levaduras) el T2 también demostré ser el mejor ya
qgue hubo ausencia de ellos. De esta manera se concluye, que este tratamiento se
mostro estable por mas tiempo en comparacién con los demas tratamientos y que

es posible conservar las caracteristicas de una hortaliza en medios acidos.

PALABRAS CLAVES: Conserva, Pimiento, liquido de Cobertura, cloruro de sodio,

acidez titulable.
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ABSTRAST

This research was conducted with the objective of establishing the optimum
concentration of sodium chloride and two packing media (acetic acid and olive oil)
to extend the life of the pepper, subjecting it to the conservation process can fit the
standard Ecuador (INEN 405). Design was used in two-factor completely
randomized with three replications under AxB. Factors in the study were: A. The
packing medium (5% vinegar acetic acid and olive oil) and B. Percent Sodium (1%
and 2%) chloride. As experimental unit used green pepper 1134g California.
Physical and qualitative at 30 and 60 days of storage characteristics were
assessed; parameters such as acidity, pH, moisture, protein, fiber and vitamin C.
Using the AOAC (Association of Official Analytical Chemists) methods. The results
showed that treatment T2, corresponding to (vinegar to 5% acetic acid, 2% sodium
chloride). It allowed better preserve the characteristics of pepper, as results
showing pH = 4,477%; Acidity = 4.50%; protein = 1.667%; moisture = 94.030%;
fiber = 1.477% and vitamin C = 113,667mg. And as for the analysis of
microbiological parameters (Escherichia coli, fungi and yeasts) T2 also proved to
be the best as there was absence. Thus it is concluded that this treatment was
stable for a longer time compared to the other treatments and it is possible to retain
the characteristics of a vegetable in acidic media.

KEY WORD: Preserves, pepper, Liquid Coverage, vitamin C, titratable acidity.



CAPITULO | ANTECEDENTES
1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

El pimiento es una hortaliza que se desarrolla en diferentes zonas de los paises
de Latinoamérica. En el Ecuador se estima que se siembra alrededor de 1.420 Ha;
Con una produccion que bordea las 6.955 toneladas y un rendimiento promedio
de 4.58 Ton/Ha (INFOAGRO, s.f.). Este cultivo es de gran importancia economica
para el productor, ya que genera un ingreso econdmico permanente durante todo
el afio. Las caracteristicas nutritivas y organolépticas como su (olor, sabor y color)
y su facilidad para el consumo, hacen que el producto sea altamente demandado
en los mercados locales y externos. Para Ayala y Lezcano (2010) los pimientos
dulces se presentan en numerosas variedades, colores (rojo, amarillo, naranja y

verde), formas y tamafios.

En el pimiento, al igual que en muchas frutas y hortalizas, presenta una pérdida
de agua ocasionada por la transpiracion que ocurre luego de la cosecha, esto
causa una disminucion significativa del peso; y a medida que avanza disminuye la
apariencia y elasticidad del producto perdiendo su turgencia, es decir; se vuelve
blando y marchito. Ademas de esta, existen otras causas tales como la presencia

de microorganismos causantes de la descomposicion en general.

Su alto contenido de agua que oscila entre 90% y 95% provoca que después de la
poscosecha sea muy dificil de mantener por mucho tiempo en el stock de las
perchas y también dificulta su conservacion; uno de los principales efectos a
causa del alto contenido de agua que presentan los pimientos, es el deterioro; que
se identifica por el cambio de las caracteristicas del producto (color, olor y sabor)
qgue lo hace inaceptable para el consumidor, siendo estos parametros los mas
influyentes a la hora de su venta, ya que el cliente prefiere los pimientos verdes y
No rojos por sus caracteristicas organolépticas especificas diferentes (Alvarado y
Cabrera, 2010).



El alto contenido de agua hace que la vida util del pimiento se reduzca debido a
las reacciones fisicas, enzimaticas y microbiolégicas, este deterioro causado por la
falta de un manejo correcto en la poscosecha, es el causante de que sus
propiedades nutricionales como (vitamina C, proteina y minerales) desciendan o
se pierdan y por ende aumenten la proliferacion de microorganismos patégenos
como (Mohos, levaduras y bacterias).

La descomposicidbn microbiana es la causa mas comun de deterioro y se
manifiesta por si misma como un crecimiento visible (hongos y colonias), con
cambios en la textura y la produccion de gas, a pesar de que en la actualidad el
uso de la cadena de frio es méas continuo y la utilizacion de métodos de

conservacion son mas usados.

En la actualidad existen muchos métodos de conservacion, entre los cuales
tenemos la conservacidon en medio &cido (vinagre) cuya accién se basa en
disminuir el valor de pH del producto que se va a conservar; otro método utilizado
es la conservacion en aceite (oliva) debido a su aporte en contenido nutricional;
estos dos métodos conjuntamente con el cloruro de sodio (sal) que es un
conservante natural utilizado por siglos y cuyo efecto sobre el alimento a

conservar es el de disminuir la actividad acuosa.

El liquido de cobertura y la concentracion de cloruro de sodio utilizado sera el
apropiado para conservar las caracteristicas fisicas, bromatolégicas vy

microbiolégicas del pimiento?

1.2.  JUSTIFICACION

La presente investigacion tiene como objetivo establecer el tratamiento de
conservacion mas apropiado para alargar la vida util del pimiento y por ende sus
propiedades fisicas y bromatolédgicas, utilizando dos tipos de conservaciones



como es la conservacién en &cido acético (vinagre) y la conservacion en aceite
(oliva), el primero tiene un efecto bacteriostatico debido al uso del acido acético, y
un efecto inhibitorio. Estos métodos utilizados conjuntamente con el cloruro de
sodio que es un conservante por naturaleza se han venido utilizando desde
nuestros antepasados en la conservacion de todo tipo de alimentos. A través de
la historia de la conservacion de alimentos, se demuestra que los métodos de
procesamiento de hortalizas han cambiado continuamente y en los afios actuales
hubieron mejoras significativas que fueron estimuladas por la demanda de calidad
y la extension de la vida en estante de los productos procesados (Fernandez et al.,
2005).

Hoy en dia los consumidores tienden a demandar mejor calidad entre los
productos de consumo masivo y los productos complementarios del consumo
diario. Buscan nuevas alternativas de salud nutritiva y poderse mantener en un
estado de satisfaccion tanto fisico como nutritivo. Es por ello que en la presente
investigacion se utilizara el pimiento para la elaboracion de conservas de acuerdo
a la norma ecuatoriana (INEN 405). Y aprovechar al maximo la produccion de
pimiento en el ecuador, la cual genera pérdidas econémicas a los agricultores y
expendedores ademas de generar un impacto ambiental negativo; para lo cual
seria ideal la implementacion de una planta procesadora de conservas de
pimientos y generar fuentes de trabajo e ingresos econdémico para los agricultores
y los vendedores en los mercados debido a que el producto tendra un mayor

tiempo de vida util en los anaqueles.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Establecer el 6ptimo grado de concentracién de cloruro de sodio y dos medios de
cobertura (acido acético y aceite de oliva) para mantener la calidad nutricional y

organoléptica del pimiento (Capsicum annuum L).



1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Establecer los principales pardmetros que influyen en la degradacion del
pimiento.
e Determinar el mejor tratamiento de conservacion mediante la valoracion de

las caracteristicas fisicas, bromatolégicas y microbioldgicas.

1.4. HIPOTESIS

Las caracteristicas fisicas, bromatolégicas y microbiolégicas del pimiento se
modifican al interactuar con las diferentes concentraciones de cloruro de sodio en

los medios de cobertura?.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO
2.1. ORIGEN DEL PIMIENTO

Para Narvaez (2009) el pimiento es originario de los paises Bolivia y Peru, donde
ademas de Capsicum annuum L. se cultivan al menos otras cuatro especies. Fue
traido al Viejo Mundo por Colén en su primer viaje (1493). En el siglo XVI ya se
difundio su cultivo en Espafia, donde se distribuy6 al resto de Europa y del mundo

con la colaboracién de los portugueses.

Por su parte para Grijalva y Cornejo (2009) el pimiento es originario de América
Tropical (posiblemente de la parte norte de Latinoamérica). Su cultivo se
domeéstico en México y es donde se encuentra mayor diversidad de variedades.
Se cultiva mejor en muchos de los climas tropicales y templados de todo el

mundo.

2.1.1. DEFINICION Y CLASIFICACION DEL PIMIENTO (Capsicum
annuum).

El pimiento es una Planta anual, su raiz es pivotante, profunda y muy ramificada;
tallo erecto con hojas enteras, lampifias, ovales o lanceoladas con un &pice muy
pronunciado y de color verde intenso; flores de color blanquecino, pequefias o
hermafroditas; el fruto presenta un cuerpo muy semicartilaginoso, con tegumento
grueso, de color verde en su desarrollo y rojo o amarillo en su madurez; semillas
pequefias y redondeadas. Su hombre cientifico es Capsicum annuum L, pertenece

a la familia de las Solanaceas, género Capsicum, especie annuum (INEN, 2012).

Para Cézar y Alvarez (2006) es una planta herbacea perenne, con ciclo de cultivo
anual, su tamafno varia3 entre los 0,5 metros (en determinadas variedades de
cultivo al aire libre) y mas de 2 metros (gran parte de los hibridos cultivados en

invernadero).



Los pimientos segun la forma se clasifican en cuatro tipos comerciales:

e Fruto alargado (cénico).
e Fruto cuadrado (obtuso).
e Fruto conico (parte superior en punta).

e Fruto liso (tomate pimentén).

Su consumo en sus diversas variedades data desde los tiempos prehispanicos y
actualmente estad siendo consumido en todos los estratos socioeconomicos del
pais; en México interviene en la dieta diaria de todos los mexicanos en sus
diferentes presentaciones; ya sea verde, seco, en polvo, encurtido, en salsas,
ensaladas, moles, rellenos, dulces y otros. Aun siendo originario del continente
americano, se ha convertido en un condimento popular en muchas paises del
mundo, donde es distinguido por sus atributos de color, grado de picor y aroma,
estimandose que el 25 % de la poblacién mundial consume diariamente algun tipo
de chile (Alonso et al., 2008).

2.1.2. CARACTERISTICAS DEL CULTIVO DE PIMIENTO

La cosecha del pimiento se la realiza de forma manual, a partir de que los frutos
presentan un color rojo intenso, esto se lo realiza en el periodo comprendido entre

los meses de marzo y mayo (Cézar y Alvarez, 2006).

Para aumentar el nivel productivo de pimiento california, es necesario considerar
cada una de las diferentes fases del proceso de produccién, con el objetivo de
analizar cudl es la respuesta de las plantas a las condiciones de manejo a que son
sometidas, para asi lograr implementar un uso 6ptimo de fertilizaciéon y el
aprovechamiento maximo de los factores genéticos y ambientales. La calidad de

pimiento california se ve afectada por las caracteristicas genéticas del fruto, suelo,



manejo del cultivo, temperatura, madurez al corte y manejo del producto después

de la cosecha (Hernandez et al., 2010).

e TIPO O TAMANO. Se identifica mediante el caracter dimensional del fruto,
permitiéndolo clasificarlo por su tamafio.

e FRUTO FUERA DE NORMA. Son aquellos que no cumple con los
requisitos establecidos en esta norma.

e FRUTO DEFECTUOSO. Aquel con uno o mas defectos que afecten su
calidad comercial.

2.1.3. CALIDAD DEL PIMIENTO SEGUN EL CODEX

Segun el CODEX (2002) en todas las categorias, deberan verificar las
disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancias permitidas, los
chiles deberan cumplir lo siguiente:

* Estar enteros, bien desarrollados y brillantes.

» Estar sanos, y exentos de podredumbre o deterioro que hagan que no sean
aptos para el consumo.

« Estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible.

* Estar practicamente exentos de plagas, y dafios causados por ellas, que afecten
al aspecto general del producto

» Estar exentos de humedad externa anormal, dependiendo de la variedad, salvo
la condensacién consiguiente a su remocion de una camara frigorifica

« Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios

* Ser de consistencia firme

* Presentar el color, la forma, textura y picor.

2.1.4. VALOR NUTRICIONAL Y PROBLEMAS DEL PIMIENTO

Segun Narvaez (2009) indica que el pimiento fresco destaca por sus altos

contenidos en vitaminas A, C y en calcio. Dependiendo de variedades puede tener



diversos contenidos de capsinoides, responsables del sabor picante y de
pigmentos carotenoides.

En el Ecuador y el resto del mundo el pimiento es utilizado para la elaboracion de
muchos y muy variados productos alimenticios, también es manejado en la
reposteria, pero desafortunadamente este producto como la mayoria de los
vegetales y hortalizas es susceptible a los tratamientos térmicos, perdiendo en

gran parte sus cualidades y caracteristicas organolépticas (Cézar y Alvarez, 2006).

2.1.5. ACTIVIDAD DE AGUA DEL PIMIENTO

El agua es el componente principal de la mayoria de alimentos y su contenido es,
en general, el factor determinante de su vida util (Leake, 2006) citado por (Staller,
2012). La disponibilidad de agua en los productos agroalimentarios como los
vegetales condiciona la mayoria de las reacciones quimicas y microbiologicas,
modificando la velocidad de las mismas, favoreciendo el crecimiento microbiano,
actuando como reactivo y disolvente de sustratos y/o modificando la viscosidad y

la movilidad de los reactantes (Lewicki y Jakubczyk, 2004).

La disponibilidad del agua presente en los alimentos varia dentro de la misma
estructura, distinguiéndose entre agua libre, que es la fraccibn de agua
congelable, y agua ligada, que es la fraccién de agua no congelable, agua ligada,
que es la fraccién de agua retenida en un alimento que no puede ser congelada.
Esta dltima corresponde al agua que estd en equilibrio con la humedad del aire
(McCabe, 1991) citado por (Staller, 2012).

La relacion entre la actividad de agua y la estabilidad de los alimentos ha llevado a
la utilizacion de este parametro como una medida de la calidad de los alimentos
(Pott et al., 2005). Es por eso que es un factor muy importante en el control de las

conservas de pimientos ya que presentan una actividad de agua de 0,65 a 0,75.



2.2. PRODUCCION DEL PIMIENTO A NIVEL MUNDIAL Y ENEL
ECUADOR

El pimiento (Capsicum annuum L) es la segunda solanacea mas cultivada a nivel
mundial con un rendimiento medio de 13 toneladas/ hectarea; el mayor productor
es China con un 52%, seguido de México, Turquia, Indonesia y Espafia (Montoya
et al., 2013).

Segun FAO (2005) la produccién mundial de pimiento (conocido en inglés como
“bellpeppers”) en el afio 2001 fue de 17.4 millones de toneladas. Los principales
productores son China (47%), México (10%), Espafa (6%), y Estados Unidos
(5%). México y Estados Unidos han tenido un crecimiento de mas de 30% en los
altimos cinco afos. Produccion Agropecuarias (UPAs), segun el Censo
Agropecuario 2000; otras 79 ha se sembraron en cultivos asociados. La
produccion fue de 5.000 t. Mas de la mitad de la superficie se encuentra en las

provincias de Manabi y Guayas, en los meses de verano (entre Julio y Enero).

Siguiendo con lo estipulado por la FAO (2005) en Ecuador habian 891 ha de
pimiento sembradas en monocultivos por 1,734 Unidades de Produccion

Agropecuarias (UPAS).

El incremento en la produccion de hortalizas y vegetales es una de los trabajos
vitales en los paises que lo siembran por la importancia que reviste cumplir la
demanda interna de los cultivos agricolas, algunos de ellos muy dependientes de
las importaciones. Dentro de la lista de especies que conforman las hortalizas
podemos sefalar, por el monto de areas y el uso que da la poblacién, las mas
importantes: tomate, calabaza, ajo, cebolla, pimiento, zanahoria, lechuga, pepino,

col y melon (Valdés y Cardenas, 2006).
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2.3. DEFINICION DE LOS ENCURTIDOS SEGUN EL CODEX

Para el CODEX (2002) se entiende por “encurtidos” el producto:

e Preparado con frutas, hortalizas, cereales, legumbres, especias y
condimentos sanos, limpios y comestibles;

e sometido a curado y elaboracion con ingredientes apropiados al tipo de
producto, con objeto de asegurar la conservacion del mismo y su calidad

e elaborado en forma apropiada para asegurar la calidad y conservacion
apropiadas del producto; y

e conservado en forma apropiada en un medio de cobertura idoneo con

ingredientes apropiados al tipo y variedad de encurtido

2.4. REQUISITOS ESPECIFICOS, COMPOSICION ESENCIAL Y
FACTORES DE CALIDAD DE LOS ENCURTIDOS SEGUN EL
CODEX

Para el CODEX (2002) los requisitos y la composicién esencial en los encurtidos

son:
e Ingredientes basicos

Frutas, hortalizas, cereales, legumbres y especias y condimentos comestibles en
un medio de cobertura liquido o semisdlido junto con uno o mas de los

ingredientes facultativos.
e Ingredientes facultativos

Edulcorantes nutritivos, edulcorantes nutritivos no refinados, aceites vegetales
comestibles, vinagre, zumos (jugos), de citricos, frutas desecadas, extracto de
malta, sal, salmuera, pimientos picantes, condimentos (dos tipos de condimentos:

de origen vegetal y origen animal).
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2.4.1. PESO ESCURRIDO MINIMO

Segun el CODEX (2002) el peso del producto no debera ser inferior a los
siguientes porcentajes, calculados sobre la base del peso del agua destilada a

20°C que contiene el envase sellado cuando esta completamente lleno.

e Encurtidos en aceite comestible

El porcentaje de aceite del producto no debera ser inferior al 10 por ciento en

peso.
e Encurtidos en salmuera

El porcentaje de sal en el liquido en cobertura no debera ser inferior al 10 por

ciento en peso, cuando la sal se utilice como conservante principal.
e Encurtidos en un medio de cobertura acido

La acidez del medio de cobertura no debera ser inferior al 2 por ciento en peso

calculado como acido acético.

2.5,  NORMA INEN 405 CONSERVAS VEGETALES: REQUISITOS

Segun la INEN 405 (2005) todas las conservas vegetales deben de cumplir con los

siguientes requisitos.

e En la elaboracion de conservas vegetales, debe utilizarse vegetales sanos,
de madurez apropiada y no deben contener residuos y sus metabolitos de
productos agroquimicos utilizados en el tratamiento fitosanitario, en
cantidades superiores a las tolerancias méaximas permitidas por las
regulaciones vigentes.

e Las conservas vegetales deben mantener el olor y sabor caracteristico de la
materia prima utilizada.

e Los vegetales no deben presentar alteraciones causadas por
microorganismos o cualquier agente bioldgico, fisico o quimico; ademas,

deben estar exentos de materias extrafias, como hojas, insectos y tierra



12

e Las conservas vegetales deben estar exentas de sustancias
conservadoras, colorantes y otros aditivos, cuyo empleo no sea autorizado

expresamente por las normas vigentes correspondientes.

2.6. ACIDO ACETICO

El acido acético es el principal componente del vinagre. Sus sales de sodio,
potasio y calcio son algunos de los antimicrobianos para alimentos presentes mas
conocidos. El acido acético es usado en la conservacion de alimentos en dos
formas, esto es como vinagre del 5 al 10% y como solucién acuosa del 25 al 80%

de acido acético sintético (Lee, 2012).

Para Reynolds (1975) citado por Lee (2012) la accion del 4cido acético se basa
esencialmente en disminuir el valor de pH del producto a conservar. Comparado
con otros &cidos, las concentraciones utilizadas de acido acético para conservar
son muy altas. Sélo al usar una concentracién por encima de 0.5% de &cido
acético puede efectuarse una accion antimicrobiana, al penetrar en la pared

celular de las verduras y hortalizas.

Segun Marcano (2008) indica que muchas industrias dependen en parte o
enteramente de la accion bacteriana. Gran cantidad de sustancias quimicas
importantes como alcohol etilico, acido acético y acetona son producidas por
bacterias especificas. En la industria alimentaria las bacterias, junto con levaduras
y mohos, se han utilizado durante miles de afios para la preparaciéon de alimentos

fermentados tales como queso, mantequilla, encurtidos, vinagre, vino y yogurt.

Siguiendo con las investigaciones del mismo autor la acidez de los alimentos ya
sea por sus caracteristicas naturales o por la adicibn de acidos como los que
contiene el vinagre, influye en la practica al momento de la preparacion de las
conservas envasadas. Cuando se logra un pH inferior a 4.5, se impide el

crecimiento de la mayoria de las bacterias, en particular las del botulismo, los
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procedimientos de esterilizacion son muy importantes para completar la
preservacion, asegurando su calidad microbiana si se realiza un bafio de agua
hirviendo a 100 °C, lo que facilita la produccion de conservas artesanales o

caseras sin riesgos sanitarios.

2.7. ACEITES COMESTIBLES

Para el CODEX (2002) se entiende por aceites comestibles aquellos que se
componen de glicéridos con acidos grasos, estos pueden ser de origen vegetal,
animal o marino. Los aceites contienen pequefias cantidades de otros lipidos,
tales como fosfatidos, de constituyentes insaponificables y de acidos grasos libres

naturalmente presentes en los aceites.

2.7.1. ACEITE DE OLIVA

El aceite de oliva es un alimento energético, aporta 9kcal/g provenientes de sus
acidos grasos, de los cuales el acido oleico representa del 68-81.5%, siendo por
ello el aceite considerado una grasa monoinsaturada. Pero mas alla de su alto
valor energético, presenta efectos positivos sobre la salud de los consumidores

que lo convierten en un alimento funcional (Sanchez et al., s.f).

Los efectos saludables del consumo de aceite de oliva han sido reconocidos por la
“Food and Drug Administration” (FDA) de Estados Unidos, que ha autorizado una
declaracién en la etiqueta en la que se diga que el consumo de aceite de oliva
ayuda a mantener el equilibrio de colesterol siempre que no se ingieran

simultdneamente otras grasas que puedan alterarlo.

2.8. SAL

La sal es el condimento mas utilizado en el mundo. Se la utiliza al preparar todos
los platos de las comidas ecuatorianas, excepto los postres. La sal, por su

contenido en cal, es fundamental en el proceso de la digestion y gracias al sodio,
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mantiene el equilibrio de los acidos del cuerpo humano. La sal juega un papel muy
importante en la alimentacion humana y es utilizada en gran escala para la

conservacion de alimentos (Mieles, 2009).

Para Monckeberg (2012) los iones sodio y cloro, componentes de la sal,
desempefian un rol fundamental en la mantencién de la 6smosis del producto que
contienen las conservas. Ellos estan ubicados preponderantemente en los liquidos
extracelulares y de su concentracion depende el equilibrio de este compartimento,
pudiendo variar dentro de ciertos limites. En su regulacion intervienen el sistema
nervioso central, especificamente el hipotalamo (sed), como también a nivel
periférico, las células en los diversos tejidos y muy especialmente los rifiones, que

son los encargados de regular su excrecion.

Segun Kushner (1961) citado por Lee (2012) la sal ha sido uno de los
complementos mas importantes en la conservacion de alimentos por siglos. La
accion de la sal sobre el vegetal en conservacion es la de disminuir la actividad
acuosa y estas condiciones son menos favorables para la vida microbiana. Su
modo de actuar es entonces comparable con el secado; de ahi el término “secado
quimico” para describir el uso de la sal. Sin embargo, debido a que el valor de la
actividad acuosa de una solucién saturada de sal es de 0,75 y una gran variedad
de microorganismos estan dispuestos aun a desarrollarse bajo este limite, es
imposible proteger a un alimento confiable de todos los ataques microbianos solo

utilizando sal.

2.9. HORTALIZAS ENCURTIDAS

Este producto se elabora a partir de la materia prima que es sometida previamente
a la fermentacion lactica. Esta fermentacion causa que, la textura y el color del
producto cambien. La fermentacion se efectia con el objetivo de conservar la
materia prima y alargar la vida util del producto encurtido (Meyer y Paltrinieri,
2010).
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Este mismo autor nos da a conocer que en el proceso de encurtidos las bacterias
lacticas transforman los carbohidratos de las verduras y hortalizas en acido lactico,

la concentracion final del acido debe ser entre 1y 1.5%.

2.10. LOS ENCURTIDOS COMO ALIMENTOS LISTO PARA SU
CONSUMO.

Los alimentos listos para su consumo (ALC) son alimentos procesados que
pueden ser crudos o cocidos, su venta se la puede realizar caliente o fria y
ademas de poder consumirse sin ningun tratamiento térmico adicional. En los
ultimos afios la popularidad de este tipo de alimentos se ha incrementado, ya que
debido al poco tiempo que tienen muchas personas al preparar sus alimentos
esta representan una opcion facil y nutritiva para el consumidor. Por otro lado,
representan una industria creciente, que ofrece oportunidades laborales,

especialmente en paises en vias de desarrollo (Rodriguez et al., 2010).

Esta agroindustria, ademas de ser destino de gran parte de la produccién regional
hortofruticola (alcachofas, pimiento, tomate, champifion, melocotén, albaricoque,
mandarina, etc.), ha impulsado el desarrollo de actividades relacionadas -
transporte, envases metdlicos, cartdbn o litografia— en las que empresas de la

region son lideres a nivel nacional (Martinez et al., 2005).

2.11. LOS ENCURTIDOS COMO ALIMENTOS ESTERILIZADOS.

Segun Alvarado et al., (2009) La esterilizacion térmica de alimentos envasados es
una de las técnicas mas aplicada en la conservacién de alimentos, desde su
aplicacion por Nicolas Appert en 1810, independientemente del desarrollo de
tecnologias alternativas denominadas tratamientos no térmicos (campo de pulsos

eléctricos, alta presion hidrostéatica, UV, entre otros).
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2.12. TECNICAS DE LABORATORIO.

2.12.1. DETERMINACION DE ACIDEZ TOTAL

CONCEPTO: la acidez determina el estado de conservaciéon de un producto
alimenticio. Un proceso de descomposicidbn por hidrolisis, oxidacion o
fermentacion, altera casi siempre la concentracion hidrogeniénica. La acidez
valorable total se determina con hidroxido de sodio al 0,1N e indicador
fenolftaleina.

FUNDAMENTO: titulacion con solucion valorada de hidroxido de sodio al 0,1N
frente a fenolftaleina como indicador, hasta un color rosado, que persista durante
30 segundos.

MATERIAL:
e Probeta graduada con tapa esmerilada de 50 ml

e Erlenmeyer de 250ml
e Pipeta volumétrica de 25 ml
e Pipetas volumétricas de 1ml

e Buretade 25 ml

REACTIVOS:
e Solucion valorada de hidréxido de sodio 0,1N

e Alcohol neutro
e Indicador fenolftaleina al 0,1%

e Agua destilada

TECNICAS: Se pesa alrededor de 5g. de muestra, en un papel graso y se deja
caer con cuidado, dentro de la probeta graduada de 50 ml; afiada con una pipeta
volumétrica, 50 ml de alcohol neutro; se agita varias veces y se deja en reposo
durante 24 horas, transcurrido este tiempo, se toma una alicuota del liquido
sobrenadante superior (25ml), con una pipeta volumétrica y se pasa a un
Erlenmeyer, afiada 2 a 3 gotas de indicador fenolftaleina y titilese hasta la

aparicion de color rosado que permanezca durante 30 segundos.



17

CALCULOS: para expresar la acidez en ml de élcali normal % se aplica a
siguiente formula:

mlx N x mlq.ac.x 100

% A.T.exp.enac. [2.1]
muestra

mig. ac. = 0,06005

2.12.2. DETERMINACION POTENCIOMETRICA DEL pH

CONCEPTO: el pH, es el logaritmo comun, del nimero de litros de disolucion, que
contiene un equivalente gramo de iones hidrogeno. Asi pues, pH= -logio (H). El
rango de pH, va de 0 a 14; un valor por debajo de 7 representa una disolucion
acida, 7 una disolucion neutra y de 7 a 14 una disolucién alcalina.
FUNDAMENTO: La determinacion se realiza en el potenciémetro y éste debe
estar estandarizado para compensar diferencias de potencial de un sistema de
electrodos, por inmersion en un buffer conocido, lo mas cercano al pH de la
muestra, ajustando el medidor para indicar este valor especifico (buffer pH 4,7 0
10) y luego en la soluciéon muestra.

MATERIAL:
e Beaker de 100ml

e Cilindro de 50 ml

e Termdémetro

EQUIPO:
e Potenciometro provisto de un electrodo patrén de calomel y un electrodo

de vidrio.

REACTIVOS:
e Solucion buffer pH 4,7 y 10.

TECNICAS: pese 10g. de muestra preparada en balanza gramera, en un beaker
de 100 ml y adicione 10 ml de agua destilada, agite y mezcle con una varilla de
vidrio, hasta que las particulas queden uniformemente suspendidas. Continde

agitando durante 30 minutos, si no hay disolucion completa, filtre o decante el
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liguido sobrenadante a otro beaker seco, e inmediatamente determine el pH

electrénicamente.

2.12.3. DETERMINACION DE PROTEINA: METODO DE KJELDAHL

FUNDAMENTO:

a) Digestion: combustion liquida de las sustancias organicas nitrogenadas,
por ebullicion con acido sulftrico concentrado; incluye sulfato sédico para
aumentar el punto de ebullicion y un catalizador para acelerar la reaccion,
tal como sulfato de cobre.

b) Destilacion: liberacion del amoniaco presente como sulfato de amonio, por
accion de una solucion de alcali concentrado (soda Kjeldahl), en presencia
de zinc como catalizador y valoracion por retroceso, de la cantidad de acido

valorado que no se combiné con el N.

MATERIAL:

e Balones Kjeldahl de capacidad de 500-800 ml
e Cilindro graduado de 25 ml

e Cilindro graduado de 100 ml

e Fiola de 500 ml

e Pipeta volumétrica de 50 ml

e Embudo de vidrio de vastago largo

e Bureta de 50 ml

EQUIPO:

e Aparato kjeldahl

REACTIVOS:
e SO4CU. 5H20

e SO4Na2 anhidro Q.P.
e S0O4H2 D:1,84 Q.P.
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SO4 H2 0,IN

NaOH 0,1IN

Zinc de granallas

Parafina

Soda Kjeldahl: disolver 454g de NaOH en 1000 ml de agua
Indicador rojo metilo, solucién alcohdlica al 0,5%

Papel indicador rojo tornasol

Agua destilada

TECNICAS:

Digestion:

1.

Pesar por diferencia en papel filtro, una cantidad de muestra entre 0,7 — 2,2
g de acuerdo a su contenido proteico. Generalmente se trabaja en 1 g de
muestra, esto se lo transfiere al balén en forma de paquetito.

Pese 1g de SO4Cu. 5H20 y afadalos al balon. En su lugar, puede
utilizarse las pastillas Kjeldahl, las cuales contienen tanto el catalizador

como el elevador de temperatura, en las cantidades requeridas.

3. Mida 25ml de SO4H2 concentrados y agréguelos al balén.

Coloque el balén inclinado en el reverbero del digestor, caliente hasta que
se carbonice y entre en ebullicion. Mantenga la muestra hirviendo hasta que
se obtenga un liquido claro y transparente; continte la ebullicion un minimo
de 30 minutos, dejar enfriar.

Agregue 150ml| de agua destilada fria y hervida y enfrie el balon

completamente; déjelo en reposo y prepare el destilador.

Destilacion:

6.

Una vez que el destilador ha sido lavado, coloque al final del tubo de
desprendimiento, un Erlenmeyer con 50 ml de solucion de SO4H2 0,1N y 2

gotas de solucion indicador rojo metilo, de tal manera que, el extremo final
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del tubo de desprendimiento, quede introducido en la solucién valorada de
acido. Cuide que el agua circule por el refrigerante.

7. Al balén completamente frio, agregue dos trozos de parafina para moderar
la ebullicién y evitar la formacion de espuma.

8. Luego afada lentamente 80ml de soda Kjeldahl; procurando formar 2 capas
de liquido, a fin de evitar reaccién violenta y por consiguiente pérdida de
amoniaco.

9. Inmediatamente agregue las granallas de zinc e inserte a la boca del balon
el tapdn de caucho que atraviesa el extremo final de la trampa de seguridad
del destilador.

10.Abrir la llave de agua del refrigerante, conecte el reverbero y deje que
destile el amoniaco por espacio de 20 minutos.

11.Compruebe que todo el amoniaco se ha desprendido de la manera
siguiente; enjuaguese con agua destilada el extremo del tubo de
desprendimiento y con un papel indicador rojo tornasol, tome la reaccion del
destilado; si no da color azul, es porque todo el amoniaco ya se ha
desprendido.

12.El destilado asi obtenido se titula con NAOH 0,1N valorado, para determinar
los ml de SO4H2 que no se combinaron, los cuales restados de los 50ml
gue se pusieron en la fiola, dan los ml que fueron necesarios para

combinarse con amoniaco, desprendido en la destilacion.

CALCULOS: para expresar el % de proteina se aplica a siguiente formula:

(ml SO4H2 x N)—(ml NaOH x N)x 0,014 x F x 100
PM

% de proteina = [2.2]

DONDE:

N= normalidad de la solucion.
0.014= minieq. del Nitrégeno
F= factor de conversion de proteina

PM= gramos de muestra.
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2.12.4. DETERMINACION DE FIBRA CRUDA

FUNDAMENTO: se conoce como residuo celulésico o fibra cruda, al residuo
insoluble que dejan los alimentos o forrajes, al someterlos a un tratamiento

determinado con acidos y alcalis diluidos hirviéndolos.

MATERIAL:
e Estufa

e Desecador

e Matraz Erlenmeyer de 500ml
e Crisol de gooch

e Telas de lino fina

e Filtro de succion

e Aparato de digestion

e Mufla

e Balanza analitica

REACTIVOS:
e Solucién 0,255 de &cido sulftrico: disolver 1,25g de &cido sulftrico al 100%

en 80ml de agua destilada y completar a 100ml.

e Solucién de hidroxido de sodio 0,313 N. disolver 1,25g de hidroxido de
sodio libre de carbonatos, en 80ml de agua y completar a 100ml.

e Alcohol etilico al 96%.

e Solucién alcohdlica de rojo metilo.

e Solucion indicador de fenolftaleina.

TECNICAS: pesar 2 gramos de muestra seca desengrasada en el matraz
Erlenmeyer de 500ml. Agregar 50ml de solucion hirviendo de &cido sulfurico 0,255
N. conectar el matraz Erlenmeyer al refrigerante y calentar hasta ebullicion.

Mantener la ebullicion durante 30 minutos exactos. Agitar el matraz
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peribdicamente, para evitar que quede material adherido a las paredes y tener
cuidado de que todo el material este siempre en contacto con la solucion.
Desconectar el Erlenmeyer del refrigerante y enfriar a la temperatura ambiente.
Filtrar a través de la tela de lino, puesta sobre el embudo; lavar el matraz
Erlenmeyer y el residuo con agua destilada caliente, hasta que el ltimo liquido del
lavado no acuse reaccion acida al rojo metilo.

Colocar cuidadosamente el residuo en el matraz Erlenmeyer de 500ml, agregar
200ml de solucion hirviendo de sodio 0,313 N.

Conectar nuevamente el matraz Erlenmeyer al refrigerante de reflujo y calentar a
ebullicion. Mantener a ebullicibn durante 30 minutos exactos. Agitar el matraz
periodicamente para evitar que quede material adherido a las paredes y tener
cuidado de que todo el material este en contacto con la solucion. Desconectar el
Erlenmeyer del refrigerante, enfriar. Filtrar a través de la tela de lino, puesta sobre
el embudo, lavar el matraz Erlenmeyer y el residuo con agua destilada caliente,
hasta que el ultimo lavado no acuse reaccion a la fenolftaleina.

Finalmente transferir el residuo al crisol de gooch, lavar el residuo por succion con
3 porciones de 15ml de alcohol etilico al 96%. Mantener el vacio durante unos
pocos minutos, con el objetivo de favorecer la desecacion del residuo.

Colocar el crisol de gooch junto con su contenido durante 30minutos en la estufa
calentada a 130°C. Dejar enfriar en el desecador y pesar.

Colocar el crisol de gooch junto con su contenido durante 30minutos en la mufla a

600°C. Dejar enfriar en el desecador y pesar.

CALCULOS:
_ (m1-m2)100-G+P
= —

F

[2.3]

DONDE:
F= contenido de fibra

Pm= masa de la muestra desengrasada y seca tomada en el ensayo
m1= masa del crisol que contiene el residuo desecado en la estufa

m2= masa del crisol que contiene las cenizas después de la incineracion en g..
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G= contenido de grasa en porcentaje de masa

P= perdida por calentamiento, en porcentaje de masa.

2.12.5. DETERMINACION DE HUMEDAD

CONCEPTO: 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.

FUNDAMENTO: es el método mas comun para valorar el contenido de humedad
en alimentos. Se calcula el porcentaje de agua, por la pérdida de peso, debido a la
eliminacién por calentamiento, bajo condiciones normalizadas.

MATERIAL:
e Pesa filtro

e Beaker

e Cajas Petri
e Agitador

e Estufa

e Desecador

e Balanza analitica

TECNICA: en un papel filtro previamente tarado, se pesa de 3 a 10 gramos de
muestra y se lleva a la estufa a 105°C durante 4 o 5 horas. Después de esto se
retira de la estufa, se tapa el pesafiltro y se lleva al desecador durante 20 minutos.
Se pesa. Se introduce el pesafiltro en la estufa durante 1 hora y se vuelve a pesar.
CALCULOS: la pérdida de peso multiplicada por 100 y dividido para el peso de la
muestra, da el porcentaje de humedad.

2.12.6. VITAMINA C
e Poner en un Erlenmeyer de 100 ml:

e 10 ml de muestra
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e 15 ml de agua destilada

e 0,25 ml de HCI (15% v/v)

e 0,25 ml de almidén (1% w/v) que actia como indicador.

e Llenar la bureta con 15 ml de la disolucion de yodo.

e Titular lentamente y agitando la disolucion de muestra contenida

en el Erlenmeyer, hasta que vire al azul.

Para titular el acido ascoérbico de las muestras (vitamina C)
e Poner en un Erlenmeyer de 100 ml:
e 25 ml de la disolucion de acido ascorbico o de la muestra
e 0,25 ml de HCI (15% v/v)

e 0,25 ml de almidén (1% w/v) que actia como indicador

Una vez terminada la parte experimental:
e Recuperar la disolucion de yodo sobrante.
e Pasar agua a través de la bureta hasta que desaparezcan todos
los restos de yodo.
e Desmontar la llave de la bureta y limpiarla con papel.

e Poner de nuevo la llave envuelta en papel.
Tratamiento y discusion de resultados

Se calculo la cantidad de vitamina C en la muestra (pimiento) en g/L utilizando la

siguiente formula:

g Volumen yodo consumido
=-=0,424 x [2.4]
L volumen de la muestra

Donde:
El volumen de yodo consumido es el volumen afiadido al erlenmeyer desde

la bureta al titular el preparado de vitamina C.
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El volumen de la muestra es el volumen de zumo que hemos puesto en el

erlenmeyer con una concentracion de vitamina C desconocida.

2.12.7. HONGOS Y LEVADURAS

Utilizando una sola pipeta estéril, pipetear, por duplicado, alicuotas
de 1 cm3 de cada una de las diluciones decimales en placas Petri
adecuadamente identificadas. Iniciar por la dilucion de menor
concentracion.

Inmediatamente, verter en cada una de las placas inoculadas,
aproximadamente 20 cm3 de agar sal-levadura de Davis (SLD)
fundido y templado a 45 + 2°C. La adicién del medio de cultivo no
debe pasar mas de 15 minutos, a partir de la preparacion de la
primera dilucién.

Delicadamente, mezclar el in6culo de siembra con el medio de
cultivo, imprimiendo a la placa movimientos de vaivén, 5 veces en
una direccion; hacerla girar cinco veces en sentido de las agujas del
reloj. Volver a Imprimir movimientos de vaivén en una direccion que
forme angulo recto con la primera y hacerla girar cinco veces en
sentido contrario a las agujas de relo;j.

Utilizar una placa para el control de la carga microbiana del
ambiente, la cual no debe exceder de 15 colonias/placa, durante 15
minutos de exposicion. Este limite es mantenido mediante practicas
adecuadas de limpieza y desinfeccion.

Como prueba de esterilidad del medio, en una placa sin indculo
verter aproximadamente 20 cm3 del agar.

Dejar las placas en reposo hasta que se solidifique el agar.

Invertir las placas e incubarlas entre 22°C y 25°C, por cinco dias.
Examinarlas a los dos dias de incubacion y comprobar si se ha
formado micelio aéreo. Las primeras colonias que se desarrollan son

las de levaduras, que suelen ser redondas, concavas, estrelladas. La
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mayoria de las colonias jovenes de levaduras son humedas y algo
mucosas, también pueden ser harinosas, blanquecinas y algunas
cremosas Yy rosadas. En ciertos casos, apenas cambian al envejecer,
otras veces se desecan y encogen. Las colonias de mohos tienen un
aspecto algodonoso caracteristico.

Cuando el micelio aéreo de los mohos amenace cubrir la superficie
de la placa, dificultando las lecturas posteriores; pasados dos dias,
realizar recuentos preliminares en cualquier placa que se pueda
distinguir las colonias.

A los cinco dias, seleccionar las placas que presenten entre 10 y 150
colonias y contarlas sin el auxilio de lupas. A veces pueden
desarrollarse colonias pequefas, éstas son de bacterias acidéfilas y,
por tanto, deben excluirse del recuento. Las colonias de levaduras
deben ser comprobadas por examen microscopico

Contar las colonias de mohos y levaduras en conjunto o
separadamente. Si las placas de todas las diluciones contienen mas
de 150 colonias, contar en las placas inoculadas con la menor
cantidad de muestra.

Célculos:

N = 2¢
~ V(nl+0,1n2)d

[2.5]

Siendo:

>C = suma de las colonias contadas o calculadas en todas las
placas elegidas;

nl = nimero de placas contadas de la primera dilucién seleccionada;
n2 = numero de placas contadas de la segunda dilucion
seleccionada.

d = dilucion de la cual se obtuvieron los primeros recuentos.

V = volumen del inéculo sembrado en cada placa.
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2.12.8. ESCHERICHIA COLI

De cada tubo de caldo BGBL que sea positivo para coliformes
fecales (6.1), sembrar por estria un asa en una placa individual de
agar eosina azul de metilo o agar VRB previamente seca e
identificada.

Incubar las placas invertidas a 35 - 37°C por 24 horas.

Para confirmar la presencia de E. coli, de cada placa escoger 2 - 3
colonias bien aisladas vy tipicas (negra o nucleada con brillo verde
metalico de 2 - 3 mm de didmetro) y sembrar en estria en tubos de
agar PCA o agar nutritivo inclinado e incubar los cultivos a 35 - 37°

por 24 horas.



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION DE LA INVESTIGACION

El desarrollo de esta investigacion y sus analisis fueron realizados en los
laboratorios de bromatologia y microbiologia del area agroindustrial de la ESPAM-
MFL, ubicada en el sitio el Limén de la ciudad de Calceta del canton Bolivar de la
provincia de Manabi-Ecuador.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion que se realizd fue de tipo experimental en la cual se pusieron a
prueba diferentes tratamientos en estudios, donde se obtuvo resultados que
confirman o rechazan la hipétesis establecida; apoyado en el método cientifico.

3.3. FACTORESEN ESTUDIO

Los factores en estudio de la investigacion fueron:
Factor A = El medio de cobertura liquido (vinagre y aceite de oliva).

Factor B = El porcentaje de cloruro de sodio.

3.3.1. NIVELES DEL FACTOR

Factor A

a;=Vinagre al 5% de &cido acético.
ap=Aceite de oliva virgen.

Factor B

b;= 1% de cloruro de sodio

b>= 2% de cloruro de sodio



3.4. VARIABLES

3.4.1. VARIABLES INDEPENDIENTES

» Porcentajes de cloruro de sodio

» Medios de cobertura

3.4.2. VARIABLES DEPENDIENTES

> pH
Humedad
Acidez
Proteina
Fibra
Vitamina c

Hongos y levaduras

YV V.V V V V VY

Escherichia coli
3.5. TRATAMIENTOS
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El nimero de tratamientos a estudiar se obtuvo teniendo en cuenta los dos

factores (medio de cobertura y %CINa) y sus niveles respectivamente, de las

combinaciones de los factores con los niveles resultaron los tratamiento a estudiar

que fueron cuatro con tres replicas para cada uno que da un total de 12

tratamientos; como se detalla en el (Cuadro 3.1.).

Cuadro 3.1. Tratamientos en estudio

N° NOMENCLATURA DESCRIPCION

1 al*b1 VINAGRE AL 5% de &cido acético, CON
1% DE CINa

2 al*bh2 VINAGRE AL 5% de &cido acético, CON
2% DE CINa

3 a2*b1 ACEITE DE OLIVA CON 1% DE CINa

4 a2*b2 ACEITE DE OLIVA CON 2% DE CINa

Elaborado por: El Autor.



30

3.6. DISENO EXPERIMENTAL

El disefio experimental que se utilizé en la investigacion fue un Disefio
completamente al Azar (DCA) en arreglo bifactorial 2% equivalente a 4

tratamientos con tres réplicas cada uno.

Cuadro 3.2. Esquema de ANOVA D.C.A.

FUENTE DE VARIACION GRADOS DE LIBERTAD
Total 1
Tratamientos 3
Error 8
FACTORA 1
FACTORB 1
Interaccion A x B 1

Elaborado por: El Autor.

3.7. UNIDAD EXPERIMENTAL

La investigacion consté de cuatro tratamientos, con tres replicas cada uno; cada
unidad experimental estuvo constituida por 1134 g de pimiento escurrido y se
utilizé una cantidad de 10 g del mismo para el andlisis de cada variable.

Cuadro 3.3. Cantidad de materia prima e insumos que intervinieron en la investigacion.

MATERIAPRIMAE PIMIENTOS VINAGRE  ACEITE SAL AGUA PIMIENTAY

INSUMOS LAUREL
(9) (9) (9) (9) (9) (9)
TRATAMIENTO 1 2835 243 - 1,215 94,77 1,215
TRATAMIENTO 2 2835 243 - 243 94,77 1,215
TRATAMIENTO 3 2835 - 119,07 1,215 - 1,215
TRATAMIENTO 4 2835 - 117,855 243 - 1,215
TOTAL 1134 48,6 236,925 7,29 189,54 4,86

Elaborado por: El Autor.
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3.7.1. INSUMOS UTILIZADOS PARA LA ELABORACION DE LA UNIDAD
EXPERIMENTAL.

Cuadro 3.4. Cantidad de materia prima e insumos utilizados para cada tratamiento.

TRATAMIENTOS

MATERIA PRIMA E INSUMOS T1 T2 T3 T4
@ W @ W @ ©® @ ®)
Pimiento 2835 70 2835 70 2835 70 2835 70
Liquido de cobertura 1215 30 1215 30 1215 30 1215 30
Total 405 100 405 100 405 100 405 100

Elaborado por: El Autor.

Cuadro 3.5. Formulaciones de los liquidos de cobertura.
Formulacion para el liquido de cobertura de cada tratamiento

MATERIA PRIMA E INSUMOS Tl T2 T3 T4
@ @ @ @®% @ @ @ @)
cloruro de sodio 1215 1 243 2 1215 1 2,43 2
Vinagre al 5% 243 20 243 20 - - - -
Aceite de oliva - - - - 119,07 98 117,855 97

Especies (pimienta y laurel) 1,215 1 1215 1 1215 1 1215 1

H.,0 9477 78 9477 78 - - - -
TOTAL 1215 100 121,5 100 121,5 100 121,5 100

Elaborado por: El Autor.



3.7.2. DIAGRAMA DE PROCESO

) - 7N
100 unidades de pimiento ,
fresco con peso de 95g c/u RECEPCION
——
LAVADO Y
SELECCION
PICADO

Tiras de 7 cm de largo
x 2 de ancho

— 3 Tallosysemillas

DE0E0e0¢EL

10gc/u
Agua a 80°C/2 min. ESCALDADO
e
Tiras de pimiento 283,5g
Envases de vidrio de
ENVASADO

450g. 3

Ac. Acético 24,3g
Aceite de oliva 119,07 y117,85 ADICION DE

CINa 1,21y 2,43 e
_—
(J MEDIO DE

Agua 94,77ml
Especies 1,21g ( pimienta y COBERTURA

laurel)

GENERACION
DE VACIO Y
ESTERILIZADO

SELLADO

ETIQUETADO

O 0O ¢

<35°C

—_—> V ALMACENADO

Figura 1. Diagrama general del Proceso de elaboracion de pimientos en aceite y

encurtidos.
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3.7.3. DESCRIPCION GENERAL DEL PROCESO DE ELABORACION DE
PIMIENTOS ENCURTIDOS EN VINAGRE Y EN ACEITE.

e Recepcion: Se recibieron 100 unidades de pimientos verdes frescos de la
variedad california con un peso promedio de 95gc/u provenientes de un
sembrio ubicado en la parroquia San Antonio del cantén Chone; luego de
este procedimiento se pesaron los pimientos para conocer la cantidad de
materia prima que entr6 al proceso.

e Lavado y seleccion: los pimientos verdes frescos fueron sometidos a un
lavado que se efectu6 con una solucion de agua y meta bisulfito de sodio al
0,05%, la seleccion de los pimientos se efectud en base a color y textura,
para garantizar una buena presentacion del producto.

e Picado: Una vez seleccionado se procedi6 a la reduccion de tamafio (tiras) de
7cm de largo por 1cm de ancho, este procedimiento se lo realizo con cuchillos
de acero inoxidable marca Tramontina; en este proceso hubo desperdicios
como tallos y semillas provenientes de los pimientos.

e Escaldado: después de haber sido cortados los pimientos, las tiras fueron
sometidas a un proceso de inmersion en agua con Cloruro de sodio al 2%; a
80°C por el tiempo de 2 minutos en una olla de acero inoxidable marca Umco;
esto se lo realizd con la finalidad de eliminar microorganismos presentes y
ablandar la estructura del pimiento para obtener una mayor osmosis al
momento de sumergirlos en el liquido de gobierno.

e Envasado: En esta operacion se procedié inmediatamente al llenado de las
tiras de pimientos ya escaldadas a los respectivos envases de vidrios de serie
SO3 11 previamente esterilizados, cuya capacidad de contenido fue de 450g.

e Calentamiento de aceite: el aceite de oliva es sometido a un calentamiento
para eliminar el mayor porcentaje de humedad presente en él, ya que este es
un factor muy influyente para asegurar la Optima conservacion de los
pimientos; cabe recalcar que este proceso solo se lo realiza para las

conservas en aceite.
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Adicion del medio de cobertura:

Conservas en vinagre: las tiras de pimientos ya envasados fueron cubiertos
totalmente por el liquido de gobierno, en este caso Ac. Acético, Agua y el
cloruro de sodio, los porcentajes se muestran en el (Cuadro 3.5); este medio
de cobertura conjuntamente con los pimientos escaldados deben ocupar por
lo menos el 90% de la capacidad del envase segun el (CODEX STAN 260,
2007).

Conservas en aceite: las tiras de pimientos ya envasados fueron cubiertos
totalmente por el liquido de gobierno, en este caso el cloruro de sodio y el
aceite de oliva, los porcentajes se muestran en el (Cuadro 3.5); este medio de
cobertura conjuntamente con los pimientos escaldados deben ocupar por lo
menos el 90% de la capacidad del envase segun el (CODEX STAN 260,
2007).

Generacion de vacio y esterilizado: en este proceso los envases con el
pimiento y el medio de cobertura fue sometido a bafio maria para eliminar la
presencia de aire dentro del mismo; la ausencia de aire dentro de los envases
impedira el desarrollo de microorganismos y se formara un buen sello.
Sellado: el sellado se realiz6 manualmente inmediatamente después de
haber generado el vacio en las conservas.

Etiquetado: consistio en el pegado de etiquetas identificando cada uno de
los tratamientos.

Almacenado: El ambiente de almacenamiento fue ventilado, fresco y sin

humedad a temperatura ambiente <35°C.
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3.8. VARIABLES A MEDIR Y METODO DE EVALUACION

Cuadro 3.6. Cuadro de variables a medir

VARIABLES A METODO DE EVALUACION FASE DE TOMA NUMERO DE
MEDIR DE MUESTRA MUESTRAS
MOHOS Y LEVADURAS 24
Microorganismos ( INEN 1529-10) 60 dias
E.COLI (INEN 1529-8). 12
pH Potenciométrico 24
(INEN 389)
Acidez Volumétrico 24
(INEN 381)
Humedad (INEN 464) 30y 60 dias 24
Fibra (INEN 542) 24
Proteina (INEN 465) 24
Vitamina C Titulacion con solucion de 24
yodo
TOTAL DE
MUESTRAS 180

3.9. ANALISIS ESTADISTICO

Los resultados fueron analizados estadisticamente bajo los siguientes parametros:

Un analisis de varianza ANOVA lo que permite determinar la aceptacion o rechazo
de la hipétesis planteada, para lo cual se utilizé6 un nivel de significacién del 5%,

ademas de la prueba de comparacion de medias de tratamiento como TUKEY.
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3.10. TRATAMIENTO DE DATOS.

SPSS Statistics 20 ayudd en el analisis de datos. Utilizandolo para generar
informes tabulares, graficos y diagramas de distribuciones y tendencias,

estadisticos descriptivos y analisis estadisticos complejos.



4.1.

CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

COMPOSICION FISICA Y BROMATOLOGICA DEL
PIMIENTO CALIFORNIA FRESCO.

Se efectuaron analisis fisicos y bromatoldgicos a una muestra de pimiento fresco

que fue utilizada para el desarrollo de los tratamientos; los cuales arrojaron los

siguientes resultados:

4.2.

Cuadro 4. 1. Caracteristicas fisicas y bromatolégicas del pimiento California

ANALISIS RESULTADOS
PROTEINA 2.14%
HUMEDAD 94.45%
pH 5.70%
FIBRA 2%
VITAMINA C 160 mg/100g
ACIDEZ 0.23%

Fuente: Laboratorio Bromatologia ESPAM MFL

PERDIDA DE PESO DEL PIMIENTO FRESCO EN PERCHA
OCASIONADA POR LA DESHIDRATACION.

Se control6 la pérdida de peso que sufre el pimiento fresco en percha, para esto

se utilizd tres muestras (pimientos) y se les tomo el peso diariamente por el lapso

de ocho dias.
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Cuadro 4. 2. Pérdida de peso del pimiento en percha

PERDIDA DE PESO EN (g) DEL PIMIENTO FRESCO

PESO
INICIAL
DiA 1
DIA 2
DIiA 3
DiA 4
DIA 5
DIA 6
DIiA 7
DIA 8

MUESTRA  MUESTRA MUESTRA

1
95

93
91
89
87
83
79
74
69

2
98

96
94
92
90
86
81
76
72

3
96

94
92
90
88
84
79
75
70

Elaborado por: El Autor.

PERDIDA DE PESO EN (g) DEL PIMIENTO
FRESCO MUESTRA 1

DIiAS
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==@=PERDIDA DE PESO EN (g)
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Grafico 4.1. Pérdida de peso en gramos del pimiento fresco en muestra 1.
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PERDIDA DE PESO EN (g) DEL PIMIENTO FRESCO
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Grafico 4.2. Pérdida de peso en gramos del pimiento fresco en muestra 2.

PERDIDA DE PESO EN (g) DEL PIMIENTO
FRESCO MUESTRA 3

99
94 o
©
89 s
84 .

79 °
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PESO EN GRAMOS
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Grafico 4.3. Pérdida de peso en gramos del pimiento fresco en muestra 3.

En el Grafico (4.1; 4.2 y 4.3.) se muestra que las pérdidas de peso del pimiento en
percha son altamente significativa, ya que desde el peso inicial al peso del dia 4,
hay una disminucién de peso de 2 gramos y el pimiento comienza a perder su
firmeza; desde el peso del dia 5 al dia 8 hay una disminucién en el peso de las
muestras aproximadamente entre 4 y 5 gramos, lo que indica que el pimiento al

perder humedad, esta provoca que descienda su calidad fisica, bromatolégica y



40

microbiolodgica; factores muy influyentes en la vida util del pimiento tal como lo
indica Muy et al (2003) el cual ratifica que el estado hidrico presente en las células
vegetales es uno de los factores principales que determina la calidad y la vida

anaquel de los productos.

4.3. COMPOSICION FISICA Y BROMATOLOGICA DEL
PIMIENTO CALIFORNIA DESPUES DE PERMANECER OCHO
DIAS EN PERCHA.

Las muestras de pimiento que fueron sometidas a la evaluacion de su peso por el
lapso de ocho dias se llevaron al laboratorio para realizar analisis fisicos y
bromatolégicos (proteina, pH, fibra, humedad y vitamina C) para determinar el
estado de frescura de los pimientos en percha; los resultados se muestran en el
(cuadro 4.3).

Cuadro 4. 3. Caracteristicas fisicas y bromatoldgicas del pimiento después de
pasar ocho dias en percha

ANALISIS RESULTADOS
PROTEINA 0.9%
HUMEDAD 50.6%
pH 3.7
FIBRA 0.78%
VITAMINA C 74 mg/100g
ACIDEZ 0,19%

Fuente: Laboratorio Bromatologia ESPAM MFL
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PIMIENTO FRESCO VS PIMIENTO EN PERCHA
200 160 m PROTEINA
150 B HUMEDAD
100 : 74 = Ph
50,6
M FIBRA
>0 2,1 7 2 23 0,9 70,7 1
0 ‘ . = 2 ® VITAMINA C mg/100g
PIMIENTO FRESCO PIMIENTO DESPUES DE B ACIDEZ
OCHO DIAS EN PERCHA

Grafico 4.4. Comparacion de composicion fisica y bromatolégica del pimiento fresco vs pimiento en percha después de
ocho dias.

En el grafico 4.4. Se muestran los resultados del grado de degradacion de la

frescura de los pimientos en su fase experimental.

4.4. EVALUACION DE LAS VARIABLES RESPUESTA.

En cuadro 4.4 y 4.5 se muestran los resultados obtenidos de las evaluaciones
realizadas a los 30 y 60 dias de conservacion para cada una de las variables
respuesta.

Cuadro 4. 4. Resultados obtenidos de las variables respuesta a los 30 dias de evaluacion.

PRIMER PROTEINA FIBRA pH HUMEDAD ACIDEZ VITAMINA C
MES % % % % % %
T1R1 1,17 1,23 4,25 86,11 4,40 90
T1R2 1,31 1,19 4,20 86,19 4,45 98
T1R3 1,12 1,38 419 85,97 4,42 96

MEDIA 1,2 1,26 4,21 86,09 4,42 94,66
T2R1 1,64 1,46 4,45 84,27 4,50 109
T2R2 1,70 1,64 4,50 85,16 4,49 115
T2R3 1,69 1,34 4,48 84,21 4,51 118

MEDIA 1,67 1,48 4,47 84,54 4,50 114
T3R1 1,36 1,46 4,06 88,15 6,01 80
T3R2 1,14 1,52 4,37 87,33 5,99 81

T3R3 1,03 1,49 4,39 88,70 6,00 94



MEDIA 1,17 1,49 4,27 88,06 6,00 85
T4R1 1,39 1,11 4,72 79,75 6,04 99
T4R2 1,22 1,40 4,58 81,89 6,08 97
T4R3 1,08 1,55 4,49 83,51 6,10 98

MEDIA 1,23 1,35 4,59 81,71 6,07 98

Elaborado por: El Autor.
Cuadro 4. 5. Resultados qbtenidos de las variables respuesta a los 60 dias de evaluacion.

PRIMER PROTEINA FIBRA pH HUMEDAD ACIDEZ  VITAMINAC
MES % % % % % %
T1R1 1,17 1,22 4,25 95,23 4,40 90
T1R2 1,30 1,19 4,20 94,83 4,46 97
T1R3 1,11 1,37 4,19 94,35 4,43 96

MEDIA 1,19 1,26 4,21 94,80 4,43 94,33
T2R1 1,62 1,45 4,45 94,18 4,50 109
T2R2 1,69 1,64 4,50 93,94 4,50 114
T2R3 1,69 1,34 4,48 93,97 4,50 118
MEDIA 1,66 1,47 4,47 94,03 4,50 113,66
T3R1 1,35 1,46 5,01 87,73 6,50 80
T3R2 1,14 1,50 4,60 87,41 6,48 81
T3R3 1,03 1,48 4,62 87,32 6,52 87
MEDIA 1,17 1,48 4,74 87,48 6,50 82,66
T4R1 1,38 1,10 4,80 83,54 6,54 86
T4R2 1,21 1,39 4,82 85,56 6,56 84
T4R3 1,07 1,50 4,60 85,18 6,50 81
MEDIA 1,22 1,33 4,74 84,76 6,53 83,66

Elaborado por: El Autor.
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4.4.1. PORCENTAJE DE PROTEINA
4.4.1.1. ANOVA Y TUKEY DEL PORCENTAJE DE PROTEINA EN EL

PIMIENTO.
CUADRO 4.6. ANALISIS DE VARIANZA DEL PORCENTAJE DE PROTEINA A LOS 30 DIAS DE EVALUACION
Fuente de variacién al Suma de Media F Sig.
cuadraltljlos tipo cuadratica
Modelo 4 21,446% 5,361 340,052 ,000
MEDIO.DE.COBERTURA 1 ,166 , 166 10,508 ,012*
CLORURO.DE.SODIO 1 211 211 13,362 ,006*
MEDIO.DE.COBERTURA * 1 ,134 ,134 8,525 ,019*
CLORURO.DE.SODIO
Error 8 ,126 ,016
Total 12 21,572

a. R cuadrado =,994 (R cuadrado corregida = ,991)
NS: No significativo
* Significativo al 5%

En el cuadro 4.6 segun ANOVA se muestra que existieron diferencias
significativas, para las fuentes de variacion medio de cobertura, porcentaje de
cloruro de sodio y la interaccion de ambos, es decir influyen cada una por

separado como combinados sobre la proteina.

CUADRO 4.7. PRUEBA DE TUKEY AL 0. 5% DEL PORCENTAJE DE PROTEINA A LOS 30 DIAS DE EVALUACION

TRATAMIENTOS COMBINACIONES MEDIA ERROR TiPICO RANGOS
T2 al*b2 1,677 0,072 a
T4 al*bl 1,230 0,072 b
T1 a2*b1l 1,200 0,072 b
T3 a2*b2 1,177 0,072 o

La prueba de Tukey muestra diferencia de rangos entre los tratamientos, en el

cual el tratamiento con mejor media es el tratamiento T2 (vinagre/2% CINa).
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MEDIAS DE PORCENTAJE DE PROTEINA 30
DIAS

= T11,20b
=T21,677a
=T31,177 ¢
=T41,23b

Grafico 4.5. Medias de los tratamientos, rangos y error tipico de la variable porcentaje de proteina a los 30 dias.

CUADRO 4.8. ANALISIS DE VARIANZA DEL PORCENTAJE DE PROTEINA A LOS 60 DIAS DE EVALUACION

Origen gl Suma de Media F Sig.

cuadrados cuadrética

tipo Il

Modelo 4 21,201° 5,300 344,169 ,000
MEDIO.DE.COBERTURA 1 , 163 , 163 10,606 ,012 *
PORCENTAJE.CINa 1 ,203 ,203 13,169 ,007 *
MEDIO.DE.COBERTURA * 1 ,137 ,137 8,866 ,018 *
PORCENTAJE.CINa
Error 8 ,123 ,015
Total 12 21,324

a. R cuadrado =,994 (R cuadrado corregida = ,991)

NS: No significativo
* Significativo al 5%

En el cuadro 4.8 segun Anova a los 60 dias se muestra que existieron diferencias
significativas, para las fuentes de variacion en el factor A (medio de cobertura),
factor B (porcentaje de cloruro de sodio) vy la interaccion de ambos AxB.
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CUADRO 4.9. PRUEBA DE TUKEY AL 0.5% DEL PORCENTAJE DE PROTEINA A LOS 60 DIAS DE EVALUACION

TRATAMIENTOS COMBINACIONES MEDIA ERROR TiPICO RANGOS

T2 al*b2 1,667 0,072 a

T4 al*bl 1,220 0,072 b
T1 a2*b1l 1,193 0,072 o
T3 a2*b2 1,173 0,072 C

La prueba de Tukey muestra diferencia de rangos entre los tratamientos, el

tratamiento con mejor porcentaje de proteina es T2 (vinagre/2% CINa).

MEDIAS DE PORCENTAJE DE PROTEINA 60
DIAS

=T11,193 ¢
T31,173 ;0,072 " T21,667 a
T31,173 ¢
= T41,22b

Grafico 4.6. Medias de los tratamientos, rangos y error tipico de la variable porcentaje de proteina a los 60 dias.

En los cuadros (4,6 y 4,8) se muestran los Anova y en los cuadros (4,7 y 4,9) las
pruebas de Tukey para la variable porcentaje de proteina; en donde se puede
evidenciar que existen diferencias significativas para el factor A (medio de
cobertura), el factor B (% de CINa) y la interaccion de ambos AxB, a los 30 y 60
dias de evaluacion. Se aplico la prueba de Tukey para saber cual tratamiento tenia
mayor significancia dando como resultado el mejor tratamiento T2=1,667
(vinagre;2% CINa) en el cual se conservd mayor porcentaje de proteina con
relacion a los demas tratamientos; lo cual indica que el vinagre conjuntamente con
el porcentaje de cloruro de sodio actuaron mejor en la conservacion de la variable
proteina, tal como lo indica Lee (2012) el cual dice que el vinagre (acido acético)
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por si solo o aun combinado con sal puede ser suficiente para demostrar la

conservacion fiable a largo plazo.

4.4.2. PORCENTAJE DE pH
442.1. ANOVAY TUKEY DEL NIVEL DE pH EN EL PIMIENTO

CUADRO 4.10. ANALISIS DE VARIANZA DEL NIVEL DE pH A LOS 30 DIAS DE EVALUACION

Suma de

! Media -
FUENTE DE VARIACION gl cuadrados cuadratica F Sig.
tipo Il
a 4693,58
Modelo 4 231,550 57,888 8 ,000
MEDIO.DE.COBERTURA 1 ,024 ,024 1,970 , 198 NS
PORCENTAJE.CINa 1 ,258 ,258 20,930 ,002*
MEDIO.DE.COBERTURA
1 ,003 ,003 ,219 ,652 NS
* PORCENTAJE.CINa
Error 8 ,099 ,012
Total 12 231,649

a. R cuadrado = 1,000 (R cuadrado corregida = ,999)

NS: No significativo
* Significativo al 5%

En el cuadro 4.10 se muestra el Anova para la variable nivel de pH, en donde se
muestra significancia estadistica para el factor B (porcentaje de CINa).

CUADRO 4.11. PRUEBA DE TUKEY AL 0.5% DEL NIVEL DE pH A LOS 30 DIAS DE EVALUACION

TRATAMIENTOS COMBINACIONES MEDIA ERROR RANGOS
TiPICO
T4 a2*b2 4,597 0,064 a
T2 al*b2 4,477 0,064 b
T3 a2*b1 4,273 0,064 c
T1 al*bl 4,213 0,064 c

La prueba de Tukey muestra diferencia de rangos entre los tratamientos, siendo
los mejores los tratamientos; T2 (vinagre/2%CINa), T3 (aceite/1%CINa) y T1
(vinagre/1%CINa).
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MEDIAS DE NIVEL DE pH 30 DIAS

_ " T24,477 b
uT34,273 ¢
m T4 4,597 a

Grafico 4.7. Medias de los tratamientos, rangos y error tipico de la variable nivel de pH a los 30 dias.

CUADRO 4.12. ANALISIS DE VARIANZA DEL NIVEL DE pH A LOS 60 DIAS DE EVALUACION

Origen gl Suma de Media F Sig.
cuadrados cuadrética
tipo 1l
Modelo 4 248,279° 62,070 3551,91 ,000
1
MEDIO.DE.COBERTURA 1 AT2 AT2 27,012 ,001 *
PORCENTAJE.CINa 1 ,051 ,051 2,901 , 127 NS
MEDIO.DE.COBERTURA 1 ,053 ,053 3,052 , 119 NS
* PORCENTAJE.CINa
Error 8 ,140 ,017
Total 12 248,418

a. R cuadrado =,999 (R cuadrado corregida = ,999)

NS: No significativo
* Significativo al 5%

En el cuadro 4.12. Anova del nivel de pH, se muestra que existieron diferencias
significativas, en las fuentes de variacion para el factor A (medio de cobertura).
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CUADRO 4.13. PRUEBA DE TUKEY AL 0.5% DEL NIVEL DE pH A LOS 60 DIAS DE EVALUACION

TRATAMIENTOS COMBINACIONES MEDIA ERROR RANGOS
TiPICO
T3 a2*b2 4,743 0,076 a
T4 al*b2 4,740 0,076 a
T2 a2*b1 4,477 0,076 b
T1 al*bl 4,213 0,076 c

La prueba de Tukey muestra diferencia de rangos entre los tratamientos, siendo
los mejores los tratamientos; T2 (vinagre/2%CINa) y T1 (vinagre/1%CINa).

MEDIAS DE NIVEL DE pH 60 DIAS

= T14,213 c
= T2 4,477 b

T34,743 a;

0,076 T34,743 a
" T44,74  a

Grafico 4.8. Medias de los tratamientos, rangos y error tipico de la variable nivel de pH a los 60 dias.

En los cuadros (4,10 y 4,12) se muestran los Anova y en los cuadros (4,11 y 4,13)
las pruebas de Tukey para la variable nivel de pH; en donde se puede evidenciar
gue existen diferencias significativas para el factor B (% de CINa) a los 30 dias de
evaluacion, y significancia en el factor A. (medio de cobertura) a los 60 dias de
evaluacion; se aplicé la prueba de Tukey para saber cudl tratamiento tenia mayor
significancia dando como resultado los mejores tratamientos T2=4,477
(vinagre/2%CINa), T3=4,273 (aceite/1% de CINa) y T1=4,217 (vinagre/1% de
CINa) a los 30 dias de evaluacion; y para los 60 dias los tratamientos T2=4,477

(vinagre/2% de CINa) y T1=4,213 (vinagre/1% de CINa); evidenciando que el
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mejor tratamiento fue el T2=4,477 el cual obtuvo el mejor nivel de pH con relacién
a los demas tratamientos; Asi como lo ratifica la FAO (s.f.) que para que las
conservas no desarrollen demasiados cambios sensoriales, el cambio de pH debe
ser lo mas ajustado posible a las estrictas necesidades; es decir, lo mas cercano

por debajo al valor de 4,5.

4.4.3. PORCENTAJE DE HUMEDAD
443.1. ANOVAY TUKEY DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD EN EL
PIMIENTO.

CUADRO 4.14. ANALISIS DE VARIANZA DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD A LOS 30 DIAS DE EVALUACION

Origen gl Suma de Media F Sig.
cuadrados cuadratica
tipo IlI
Modelo 4 86975,412% 21743,853 20097,53 ,000
MEDIO.DE.COBERTURA 1 ,555 ,555 ,513 ,494 NS
PORCENTAJE.CINa 1 46,650 46,650 43,118 ,000 *
MEDIO.DE.COBERTURA * 1 17,280 17,280 15,972 ,004 *
PORCENTAJE.CINa
Error 8 8,655 1,082
Total 12 86984,068

a. R cuadrado = 1,000 (R cuadrado corregida = 1,000)

NS: No significativo
* Significativo al 5%

En el cuadro 4.14; segun Anova, para la variable porcentaje de humedad, se
muestra significancia estadistica para el factor A (medio de cobertura) y para la

interaccion AxB.

CUADRO 4.15. PRUEBA DE TUKEY AL 0.5% DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD ALOS 30 DIAS DE EVALUACION

TRATAMIENTOS COMBINACIONES MEDIA ERROR TiPICO RANGOS

T3 al*b2 88,060 0,601 a
T1 al*bl 86,090 0,601 a
T2 a2*bl 84,547 0,601 b

T4 a2*b2 81,717 0,601 C
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La prueba de Tukey muestra diferencia de rangos entre los tratamientos, siendo
los mejores los tratamientos; T2 (vinagre/2%CINa), T4 (aceite/2%CINa) estos dos

con mejores medias para la variable porcentaje de humedad.

MEDIAS DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD 30
DIAS

= T2 84,547 b
= T3 88,06 a
= T481,717 ¢

Grafico 4.9. Medias de los tratamientos, rangos y error tipico de la variable porcentaje de humedad a los 30 dias.

CUADRO 4.16. ANALISIS DE VARIANZA DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD A LOS 60 DIAS DE EVALUACION

Origen gl Suma de Media F Sig.
cuadrados cuadrética
tipo 1l
Modelo 4 98002,462° 24500,616 69502,00 ,000
6
MEDIO.DE.COBERTURA 1 206,338 206,338 585,329 ,000 *
PORCENTAJE.CINa 1 9,187 9,187 26,063 ,001 *
MEDIO.DE.COBERTURA 1 2,862 2,862 8,118 ,022 *
* PORCENTAJE.CINa
Error 8 2,820 ,353
Total 12 98005,282

a. R cuadrado = 1,000 (R cuadrado corregida = 1,000)

NS: No significativo
* Significativo al 5%

En el cuadro 4.16. segun Anova se muestra que existieron diferencias

significativas, para las fuentes de variacion medio de cobertura, porcentaje de

cloruro de sodio y la interaccion de ambos.
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CUADRO 4.17. PRUEBA DE TUKEY AL 0.5% DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD A LOS 60 DIAS DE EVALUACION

TRATAMIENTOS COMBINACIONES MEDIA ERROR TiPICO RANGOS

T1 al*b2 94,803 0,343 a

T2 al*bl 94,030 0,343 a

T3 a2*bl 87,487 0,343 b
T4 a2*b2 84,760 0,343 o

La prueba de Tukey muestra diferencia de rangos entre los tratamientos, siendo
los mejores los tratamientos; T3 (aceite/1%CINa) y T4 (aceite/2%CINa) todos

estos con mejores medias para la variable porcentaje de humedad.

MEDIAS DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD 60
DIAS

= T194,803 a
=T294,03a

T3 87,487 b; 0,343

T3 87,487 b
= T484,76 c

Grafico 4.10. Medias de los tratamientos, rangos y error tipico de la variable porcentaje de humedad a los 60 dias.

En los cuadros (4,14 y 4,16) se muestran los Anova y en los cuadros (4,15y 4,17)
las pruebas de Tukey para la variable porcentaje de humedad; en donde se puede
evidenciar que existen diferencias significativas para el factor B (% de CINa) y la
interaccién del factor AxB a los 30 dias de evaluacion, y significancia en el factor
(A medio de cobertura), factor B (% de CINa) y la interaccion del factor AxB para
los 60 dias. Se aplico la prueba de Tukey para saber cual tratamiento tenia mayor
significancia dando como resultado los mejores tratamientos T2=84,547
(vinagre/2%CINa) y T4=81,717 (aceite/2% de CINa) a los 30 dias de evaluacion; y
para los 60 dias los tratamientos T3=87,487 (aceite/1% de CINa) y T4=84,760
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(aceite/2% de CINa); evidenciando que el mejor tratamiento fue el T4 en el cual se
obtuvo el mejor porcentaje de humedad adecuado para la éptima conservacion del
pimiento con relacion a los demas tratamientos debido a que es el de menor
porcentaje y esto hace que el pimiento no se descomponga facilmente ya que este
es un factor muy importante en la descomposicion de vegetales como lo resalta
Lépez (2013) el cual indica que el alto contenido de agua de los vegetales hace

gue sean altamente perecederos y tengan una vida Util relativamente corta.

4.4.4. PORCENTAJE DE FIBRA
4441 ANOVA DEL PORCENTAJE DE FIBRA EN EL PIMIENTO

CUADRO 4.18. ANALISIS DE VARIANZA DEL PORCENTAJE DE FIBRA A LOS 30 DIAS DE EVALUACION

Origen gl Sumade Media F Sig.
cuadrados cuadratica
tipo Il
Modelo 4 23,539% 5,885 281,011 ,000
MEDIO.DE.COBERTURA 1 ,007 ,007 ,335 ,579 NS
PORCENTAJE.CINa 1 ,004 ,004 211 ,659 NS
MEDIO.DE.COBERTURA * 1 ,092 ,092 4,387 ,070 NS
PORCENTAJE.CLNA
Error 8 ,168 ,021
Total 12 23,707

a. R cuadrado = ,993 (R cuadrado corregida = ,989)

NS: No significativo
* Significativo al 5%
En el cuadro 4.18; Anova para la variable porcentaje de fibra, no se presentan
significancia estadistica para el factor A (medio de cobertura), para el factor B
(porcentaje de CINa) y para la interaccion AxB; por lo tanto los tratamientos no

influyen en la variable porcentaje de fibra.
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CUADRO 4.19. ANALISIS DE VARIANZA DEL PORCENTAJE DE FIBRA A LOS 60 DIAS DE EVALUACION

Origen al Sumade Media F Sig.

cuadrados cuadratica

tipo 1l

Modelo 4 23,182° 5,796 307,322 ,000
MEDIO.DE.COBERTURA 1 ,004 ,004 ,214 ,656 NS
PORCENTAJE.CINa 1 ,003 ,003 177 ,685 NS
MEDIO.DE.COBERTURA 1 ,101 ,101 5,347 ,050 *
* PORCENTAJE.CINa
Error 8 ,151 ,019
Total 12 23,333

a. R cuadrado =,994 (R cuadrado corregida = ,990)

NS: No significativo
* Significativo al 5%

En el cuadro 4.19. Anova del porcentaje de fibra se muestra que existieron

diferencias significativas, para la fuente de variacion interaccion del Factor AxB.

CUADRO 4.20. PRUEBA DE TUKEY AL 0.5% DEL PORCENTAJE DE FIBRA A LOS 60 DIAS DE EVALUACION

TRATAMIENTOS COMBINACIONES MEDIA ERROR TiPICO RANGOS
T3 al*b2 1,480 0,076 a
T2 al*bl 1,477 0,076 a
T4 a2*bl 1,330 0,076 b
T1 a2*b2 1,260 0,076 o

La prueba de Tukey muestra diferencia de rangos entre los tratamientos, siendo
los mejores los tratamientos; T3 (aceite/1%CINa) y T2 (vinagre/2%CINa) con

mejores medias para la variable porcentaje de fibra.
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MEDIAS DEL PORCENTAJE DE FIBRA 60
DIAS

nT11,26¢c
= T21,477 a
=T31,48a
=T41,33b

Grafico 4.11. Medias de los tratamientos, rangos y error tipico de la variable porcentaje de fibra a los 60 dias.

En los cuadros (4,18 y 4,19) se muestran los Anova para los 30 y 60 dias de
evaluacion y en el cuadro 4,20 la prueba de Tukey para la variable porcentaje de
fibra a los 60 dias; en donde se puede evidenciar que no existen diferencias
significativas para el factor A (medio de cobertura), factor B (% de CINa) y la
interaccion del factor AxB a los 30 dias de evaluacion, y significancia en la
interaccion del factor AXB a los 60 dias; en este caso se aplicod la prueba de
Tukey para saber cudl tratamiento tenia mayor significancia dando como resultado
los mejores tratamientos T3=1,480 (aceite/1%CINa) y T2=1,477 (vinagre/2%CINa);
en los cuales se obtuvo el mejor porcentaje de fibra con relaciéon con los datos

obtenidos cuando se realizaron los analisis al pimiento fresco.
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4.4.5. PORCENTAJE DE VITAMINA C
445.1. ANOVA DEL PORCENTAJE DE VITAMINA C EN EL PIMIENTO

CUADRO 4.21. ANALISIS DE VARIANZA DEL PORCENTAJE DE VITAMINA C A LOS 30 DIAS DE EVALUACION

Origen gl Sumade Media F Sig.
cuadrados cuadratica
tipo 1l
Modelo 4 116360,333% 29090,083 1159,738 ,000
MEDIO.DE.COBERTURA 1 494,083 494,083 19,698 ,002 *
PORCENTAJE.CINa 1 784,083 784,083 31,259 ,001 *
MEDIO.DE.COBERTURA * 1 30,083 30,083 1,199 ,305 NS
PORCENTAJE.CINa
Error 8 200,667 25,083
Total 12 116561,000

a. R cuadrado =,998 (R cuadrado corregida = ,997)

NS: No significativo
* Significativo al 5%

En el cuadro 4.21 Anova para la variable porcentaje de vitamina C, se presentan
significancia estadistica para el factor A (medio de cobertura) y para el factor B
(porcentaje de CINa) estos influyen directamente en la variable vitamina C.

CUADRO 4.22. PRUEBA DE TUKEY AL 0.5% DEL PORCENTAJE DE VITAMINA C A LOS 30 DIAS DE EVALUACION

TRATAMIENTOS COMBINACIONES MEDIA ERROR TIPICO RANGOS
T2 al*b2 114,000 2,892 a
T4 al*bl 98,000 2,892 b
T1 a2*b1l 94,667 2,892 b
T3 a2*b2 85,000 2,892 o

La prueba de Tukey muestra diferencia de rangos entre los tratamientos, siendo el
mejor tratamiento T2 (vinagre/2%CINa) con mejor media para la variable

porcentaje de vitamina C.
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MEDIAS DEL PORCENTAJE DE VITAMINA C 30
DIAS

nT2114a
= T385¢c
n T498b

Grafico 4.12. Medias de los tratamientos, rangos y error tipico de la variable porcentaje de vitamina C a los 30 dias.

CUADRO 4.23. ANALISIS DE VARIANZA DEL PORCENTAJE DE VITAMINA C A LOS 60 DIAS DE EVALUACION

Origen gl Sumade Media F Sig.

cuadrados cuadratica

tipo Il

Modelo 4 106958,333% 26739,583 1932,982 ,000
MEDIO.DE.COBERTURA 1 1302,083 1302,083 94,127 ,000*
PORCENTAJE.CINa 1 310,083 310,083 22,416 ,001*
MEDIO.DE.COBERTURA * 1 252,083 252,083 18,223 ,003*
PORCENTAJE.CINa
Error 8 110,667 13,833
Total 12 107069,000

a. R cuadrado =,999 (R cuadrado corregida = ,998)

NS: No significativo
* Significativo al 5

En el cuadro 4.23. Anova del porcentaje de vitamina C se muestra que existieron
diferencias significativas, para las fuentes de variacion medio de cobertura (factor
A), medio de cobertura (factor B) y para la interaccion del Factor AxB.
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CUADRO 4.24. PRUEBA DE TUKEY AL 0.5% DEL PORCENTAJE DE VITAMINA C A LOS 60 DIAS DE EVALUACION

TRATAMIENTOS COMBINACIONES MEDIA ERROR TiPICO RANGOS
T2 al*b2 113,667 2,147 a
T1 al*b1l 94,333 2,147 b
T4 a2*bl 83,667 2,147 C
T3 a2*b2 82,667 2,147 C

La prueba de Tukey muestra diferencia de rangos entre los tratamientos, siendo el
mejor tratamiento T2 (vinagre/2%CINa) con mejor media para la variable

porcentaje de vitamina C.

MEDIAS DEL PORCENTAJE DE VITAMINA C 60
DIAS

= T194,333b
[NOMBRE DE = T2 113,667 a
CATEGORIA]; 382,667 ¢
[VALOR]
= T4 83,667 c

Grafico 4.13. Medias de los tratamientos, rangos y error tipico de la variable porcentaje de vitamina C a los 60 dias.

En los cuadros (4,21 y 4,23) se muestran los Anova y en los cuadros (4,22 y 4,24)
las pruebas de Tukey para la variable porcentaje de vitamina C; en donde se
puede evidenciar que existen diferencias significativas para el factor A (medio de
cobertura) y el factor B (% de CINa) para los 30 dias de evaluacion, se aplico la
prueba de Tukey para saber cual tratamiento tenia mayor significancia dando
como resultado el mejor tratamiento T2=114mg/100g (vinagre/2% CINa); en

cambio a los 60 dias existieron diferencias significativas para el factor A (medio de
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cobertura), factor B (% de CINa) y la interaccion de ambos AxB, los resultados de
la prueba de Tukey arrojo como mejor tratamiento al T2=113,667mg/100g
(vinagre/2%CINa). Dando como mejor tratamiento que se destaco en la variable
vitamina C al tratamiento T2 a los 60 dias de evaluacion, el cual conservé mayor
porcentaje de vitamina C en relacidén a los demas tratamientos; lo cual indica que
el vinagre conjuntamente con el porcentaje de cloruro de sodio actuaron mejor en

la conservacion de la variable vitamina C,

4.4.6. PORCENTAJE DE ACIDEZ

446.1. ANOVA DEL PORCENTAJE DE ACIDEZ EN EL PIMIENTO

CUADRO 4.25. ANALISIS DE VARIANZA DEL PORCENTAJE DE ACIDEZ A LOS 30 DIAS DE EVALUACION

Sumade ]
_ Media .
Origen cuadrados gl ] F Sig.
cuadratica
tipo I
Modelo 338,104 4 84,526 191379,491 ,000
MEDIO.DE.COBERTURA 7,442 1 7,442 16849,528 ,000*
PORCENTAJE.CINa ,017 1 ,017 38,208 ,000*
MEDIO.DE.COBERTURA *
8,333E-006 1 8,333E-006 ,019 ,894NS
PORCENTAJE.CINa
Error ,004 8 ,000
Total 338,107 12

NS: No significativo
* Significativo al 5

En el cuadro 4.25 se muestra el Anova para la variable nivel de acidez, se muestra
significancia estadistica para el factor A (medio de cobertura) y el factor B

(porcentaje de CINa).
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CUADRO 4.26. PRUEBA DE TUKEY AL 0.5% DEL PORCENTAJE DE ACIDEZ A LOS 30 DIAS DE EVALUACION

TRATAMIENTOS COMBINACIONES MEDIA ERROR TiPICO RANGOS
T2 al*b2 4,5000 0,009 a
T1 al*bl 4,4233 0,009 b
T3 a2*pbl 6,0000 0,009
T4 a2*b2 6,0733 0,009

La prueba de Tukey muestra diferencia de rangos entre los tratamientos, siendo
los mejores los tratamientos; T2 (vinagre/2%CINa), y T1 (vinagre/1%CINa).

MEDIAS DEL NIVEL DE ACIDEZ 30 DIAS

= T245 a
=T36 c
= T4 6,0733 C

Grafico 4.14. Medias de los tratamientos, rangos y error tipico de la variable nivel de acidez a los 30 dias

CUADRO 4.27. ANALISIS DE VARIANZA DEL PORCENTAJE DE ACIDEZ A LOS 60 DIiAS DE EVALUACION

Sumade
Media
Origen cuadrados gl F Sig.
cuadratica
tipo Il
Modelo 375,738° 4 93,935 60278,829 ,000
MEDIO.DE.COBERTURA 12,834 1 12,834 8235,727 ,000*
PORCENTAJE.CINa ,014 1 ,014 8,989 ,017*
MEDIO.DE.COBERTURA *
8,333E-006 1 8,333E-006 ,005 ,944NS

PORCENTAJE.CINa
Error ,012 8 ,002
Total 375,751 12
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NS: No significativo
* Significativo al 5

En el cuadro 4.27. Anova del nivel de acidez, se muestra que existieron
diferencias significativas, en las fuentes de variacién para el factor A. (medio de

cobertura) y para el factor B. (% de CINa).

CUADRO 4.28. PRUEBA DE TUKEY AL 0.5% DEL PORCENTAJE DE ACIDEZ ALOS 60 DIAS DE EVALUACION

TRATAMIENTOS COMBINACIONES MEDIA ERROR TiPICO RANGOS
T2 al*b2 4,5000 0,016 a
T1 al*bl 4,4300 0,016 b
LE] a2*bl 6,5000 0,016
T4 a2*b2 6,5667 0,016

La prueba de Tukey muestra diferencia de rangos entre los tratamientos, siendo

los mejores los tratamientos; T2 (vinagre/2%CINa), y T1 (vinagre/1%CINa).

MEDIAS DEL NIVEL DE ACIDEZ 60 DIAS

=T14,43b
=T24,5 a
=T365 ¢

= T4 6,5667 ¢

e
-

Grafico 4.15. Medias de los tratamientos, rangos y error tipico de la variable nivel de acidez a los 60 dias

En los cuadros (4,25 y 4,27) se muestran los anova y en los cuadros (4,26 y 4,28)
las pruebas de tukey para la variable nivel de pH; en donde se puede evidenciar
que existen diferencias significativas para el factor A. (medio de cobertura) y para

el factor B. (% de CINa) a los 30 dias y a los 60 dias de evaluacion; se aplicé la
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prueba de tukey para saber cudl tratamiento tenia mayor significancia dando como
resultado el mejores tratamientos T2=4,5 (vinagre/2%CINa), T1=4,42 (vinagre/1%
de CINa) a los 30 dias de evaluacion; y para los 60 dias los tratamientos T2=4,5
(vinagre/2% de CINa) y T1=4,43 (vinagre/1% de CINa); evidenciando que el mejor
tratamiento fue el T2 con una media de 4,5 el cual obtuvo el mejor nivel de acidez

con relacion a los demas tratamientos.

45. EVALUACION DE LAS  VARIABLES RESPUESTA
MICROBIOLOGICAS (HONGOS, LEVADURAS Y E.COLI)

Todos los tratamientos fueron sometidos a andlisis microbiologicos tal como lo
indica la seguridad alimentaria y los métodos de ensayos para las variables

respuesta Hongos, levaduras y Escherichia Coli.

CUADRO 4.29. RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS.

TRATAMIENTOS VARIABLES

HONGOS LEVADURAS E. COLI
T1R1 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
T1R2 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
T1R3 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
T2R1 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
T2R2 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
T2R3 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
T3R1 AUSENCIA AUSENCIA 50X10?
T3R2 AUSENCIA AUSENCIA 40X10?
T3R3 AUSENCIA AUSENCIA 70X10?
T4R1 AUSENCIA AUSENCIA 21X10?
T4R2 AUSENCIA AUSENCIA 650X102
T4R3 AUSENCIA AUSENCIA 102X1022

Fuente: Laboratorio Microbiologia ESPAM MFL
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ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS
TRATAMIENTOS
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Grafico 4.16. Resultados de andlisis microbiolégicos realizados a los tratamientos en estudio.

En el grafico 4.16. Se muestran los resultados obtenidos de los analisis
microbioldgicos realizados a cada tratamiento; en donde se puede evidenciar que
no existe presencia alguna de las variables levaduras y hongos para todos los
tratamientos (T1, T2, T3 y T4); mientras que en la variable E. Coli no existio
presencia para los tratamientos (T1y T2), pero en cambio si existié presencia para
los otros dos tratamientos (T3 y T4) con una media de 5333,33 ufc/g para el
primero y 25766,67 ufc/g para el segundo. Evidenciando que los pimientos que
fueron sometidos al tratamiento (aceite; %CINa) o escabeche como se lo conoce
comercialmente, no pudo conservar las caracteristicas del pimiento debido al
calentamiento que fue sometido, lo que afecta los atributos de conservacion del
aceite de oliva contrastando lo estipulado por Santos et al (2013) el cual indica
gue el mantenimiento de la calidad y la salud de sus atributos del aceite de oliva
se ven afectados después de un proceso de coccion. Existiendo crecimiento de
microorganismos patogenos (Escherichia Coli); tal como lo indica Lee (2012) el
cual dice que los alimentos en escabeche pueden no ser seguros contra algunos
patdgenos que tengan una alta resistencia al pH acido (<4,5), mientras que Rincon

et al (2010) citado por Mendoza y Cantor (2012) dice que la calidad microbiana de
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vegetales frescos generalmente son: coliformes totales, meséfilos totales y en

ocasiones microorganismos especificos como E. coli.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES:

e EIl mejor tratamiento de conservacion fue el T2 (vinagre al 5% de &cido
acético y 2% de CINa); debido a que se consiguid conservar las
propiedades fisicas y bromatolégicas del pimiento (pH, acidez, fibra

proteina y vitamina C).

¢ El cloruro de sodio en los porcentajes utilizados, redujo la actividad del agua
aw y la actividad enzimatica del pimiento. El vinagre tubo una reaccion
hipoténica de mayor fuerza reduciendo también la actividad de agua, la

reduccion enzimatica y los microorganismos.

e Los analisis microbiolégicos que se efectuaron como atributos
complementarios; los cuales deben cumplir todo alimento para confirmar la
seguridad alimentaria del mismo, se evidencio que en los dos primeros
tratamientos T1 y T2 no existi6 presencia alguna de microorganismos
como hongos, levaduras y Escherichia Coli; no obstante en los dos
tratamientos restantes T3 y T4 existio presencia de Escherichia Coli.



5.2.
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RECOMENDACIONES:

Utilizar porcentajes de cloruro de sodio superior al 2% dentro de la
elaboracion de conservas vegetales en vinagre para nuevas

investigaciones.

Investigar sobre nuevos métodos de elaboracion de pimientos en aceite

(escabeches) para mejorar la calidad del producto.

Trabajar con equipos apropiados en la elaboracion de conservas, para con
esto ayudar a que los procesos aplicados en la investigacibn sean mas

confiables y asi asegurar resultados mas exactos.



BIBLIOGRAFIA

Alonso, R; Moya C; Cabrera, A; Ponce, P; Quiroga, R; Rosales, M; Zuart, J. 2008.
Evaluacion in situ de la variabilidad genética De los chiles silvestres
(Capsicum spp.). Chiapas, Méx. Revista Cultivos Tropicales. Vol. 29. p 49 —
55.

Alvarado, J; Martinez, G; Navarrete, J; Botello, E, Calderén M; Jiménez, H. 2009.
Fenomenologia de la esterilizacion de alimentos liquidos enlatados. Celaya,
Méx. Revista Facultad de Ingenieria Universidad Antioquia. Vol. 50. p 87 —
98.

Alvarado, M y Cabrera, L. 2010. Determinacion del tiempo de vida uatil en los
Pimientos california verdes fresco en bandejas Plasticas empacados con
papel film. Tesis. Tecnodlogo en alimentos. ESPOL. Guayaquil-Guayas, Ec.

p7.

Ayala, N y Lezcano, M. 2010. Manejo Poscosecha del pimiento. (En linea).San
Lorenzo, Par. Consultado, 07 jul.2013. Formato PDF. Disponible en www.

Mag.gob.py.

Cézar, A y Alvarez, B. 2006. Direccion Provincial de Programacion del Desarrollo
Ministerio de Produccion y Desarrollo. (En linea). EC. Consultado, 05 de
Jul. 2013. Formato PDF. Disponible en: http://www.cappama.org.ar.

CODEX (Codex Alimentarius.). 2002. Apéndice vi: proyecto de norma del codex
para encurtidos. (En linea). Consultado, 07 de Jul. 2013. Formato (HTML).
Disponible en: http://www.CODEX.org/docrep/x5029s/X5029S06.htm

CODEX (Codex Alimentarius.). 2002. Norma del CODEX para grasas y aceites
comestibles no regulados por normas individuales. (En linea). Consultado,
07 de Jul. 2013. Formato (HTML). Disponible en: http://www.uclm.es

CODEX (Codex Alimentarius.). 2002. Reglas de CODEX en chiles frescos. (En
linea). Consultado, 07 de Jul. 2013. Formato (HTML). Disponible en:
http://www.CODEX.org/docrep/x5029s/X5029S06.htm

CODEX 260 (Codex Alimentarius). 2007. Normas del Codex para frutas y
hortalizas encurtidas. (En linea). Consultado, 24 de Feb. 2014. Formato
PDF. Disponible en: http://www.codexalimentarius.org.

FAO (organizacion de las naciones unidas para la agricultura y la alimentacion,
EC). 2005. Estudio de estabilidad para el establecimiento de una planta de
acopio de naranja en el departamento de Rivas, Nicaragua. (En linea).


http://www.cappama.org.ar/
http://www.codex.org/docrep/x5029s/X5029S06.htm
http://www.uclm.es/
http://www.codex.org/docrep/x5029s/X5029S06.htm
http://www.codexalimentarius.org/

61

Consultado, 02 de Jul. 2013. Formato PDF. Disponible en:
http://www.fao.org

FAO (organizacién de las naciones unidas para la agricultura y la alimentacion,
EC). s.f. Procesamiento a pequefia escala de frutas y hortalizas. (En linea).
Consultado, 24 de Feb. 2014. Formato PDF. Disponible en:
https:///C:/Users/user/Desktop/tesis.

Fernandez, E; Monserrat, S; Sluka, E. 2005. Tecnologias de conservacion por
métodos combinados en pimiento, chaucha y berenjena. Tucuman, Ar.
Revista FCA uncuyo. Tomo 36. p 74.

Grijalva, O y Cornejo, F. 2009. Andlisis del efecto de la impregnacién de cloruro
de calcio con deshidratacion osmaética por vacio en rebanadas de pimientos
para conservas. Tesis. Ing. En alimentos. ESPOL. Guayaquil, EC. p 3.

Hernandez, A; Campos, R; Pinedo J. 2010. Comportamiento poscosecha de
pimiento morrén (Capsicum annum L.) por efecto de la fertilizacion quimica
y la aplicacion de lombrihumus. Méx. Revista Iberoamericana de Tecnologia
Postcosecha. Vol. 11. p 82 — 91.

INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion). 2012. Hortalizas frescas. Pimiento
0 pimenton. led. Ecuador. p 2.

INEN 1529-10 (Instituto Ecuatoriano de Normalizacién). 1998. Control
microbiolégico de los alimentos. Mohos y levaduras. (En Linea).
Consultado, 22 de Jul. 2014. Formato PDF. Disponible en
https://law.resource.org.

INEN 1529-8 (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion). 1990. Control
microbiolégico de los alimentos. Determinacion de coliformes fecales y E.
Coli. (En Linea). Consultado, 23 de Jul. 2014. Formato PDF. Disponible en
https://law.resource.org/.

INEN 389 (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion). 1985. Conservas vegetales.
Determinacion de la concentracién del ion hidrogeno (pH). (En Linea).
Consultado, 10 de Jul. 2014. Formato PDF. Disponible en
https://law.resource.org.

INEN 464 (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion). 1980. Determinacién de
porcentaje de humedad. (En Linea). Consultado, 15 de Jul. 2014. Formato
PDF. Disponible en https://law.resource.org.

INEN 465 (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion). 1980. Determinacion de la
proteina bruta. (En Linea). Consultado, 21 de Jul. 2014. Formato PDF.
Disponible en https://law.resource.org.


http://www.fao.org/
https://C:/Users/user/Desktop/tesis
https://law.resource.org/
https://law.resource.org/
https://law.resource.org/
https://law.resource.org/
https://law.resource.org/

62

INEN 542 (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion). 1980. Alimentos.
Determinacion de la fibra cruda. (En Linea). Consultado, 20 de Jul. 2014.
Formato PDF. Disponible en https://law.resource.org.

INEN 405 (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion). 2005. Conservas vegetales.
Requisitos. (En Linea). Consultado, 20 de Oct. 2014. Formato PDF.
Disponible en https://law.resource.org.

INFOAGRO (Informacién agricola). s.f. El pimiento y su produccién en el Ecuador.
(En linea). Consultado, 24 de Ene. 2014. Formato PDF. Disponible en:
http:// www.infoagro.com.

Lee, S. 2012. Seguridad microbiana de encurtidos de frutas y vegetales y la
tecnologia de barreras. (En Linea). Consultado, 26 de Jul. 2014. Formato
PDF. Disponible en http://alimentariaonline.com.

Lewicki, P; Jakubczyk, E. (2004). Effect of hot air temperature on mechanical
properties of dried apples. Revista Journal of Food Engineering. Vol.64. p
307-314.

Lépez, F. 2013. Influencia de la deshidratacion en la calidad de diferentes
variedades de pimientos. Estudio de las condiciones de almacenamiento.
Tesis doctoral. Universidad politécnica de Valencia.Valencia,ES. p 10.

Marcano, D. 2008. El lado positivo de las bacterias. Revista del Instituto Nacional
de Higiene “Rafael Rangel”. Vol. 2. p 64.

Martinez, J; Carrasco F; Palomares R. 2005. La industria de conservas vegetales
de la Regién de Murcia. Analisis de eficiencia técnica. Murcia, Es. Revista
de Estudios Regionales. Vol. 73. p 141 — 158.

Mendoza, M y Cantor, F. 2012. Efecto del uso de acido acético, citrico e hipoclorito
de calcio para control de Escherichia coli (ATCC 25922) en lechugalactuca
sativa L.) y chile dulce (Capsicumannuum L.). Tesis. Ing. Agroindustrial.
Universidad Zamorano. Hon. p 15.

Meyer, M y Paltrinieri, G. 2010. Elaboracion de frutas y hortalizas. 4 ed. México.
Editorial trillas. p 131-132.

Mieles, S. 2009. Usos de la Sal. (En linea). Consultado, 07 de Jul. 2013. Formato
(HTML). Disponible en: http://www.essa.com.mx.

Monckeberg, F. 2012. La sal es indispensable para la vida, ¢ pero cuanta?.
Santiago, Chile. Revista Chilena de Nutricién. Vol. 39. p 192 — 195.


https://law.resource.org/
https://law.resource.org/
http://alimentariaonline.com/
http://www.essa.com.mx/

63

Montoya, A; Pino, O; Rodriguez, H; Posos, P. 2013. Selectividad de Amblyseius
Largoensis (Muma) a productos fitosanitarios en la produccion protegida de
pimiento (Capsicum annuum L). La Habana, Cu. Revista Proteccion
Vegetal. Vol. 28. p 66.

Muy, D; Siller, J; Diaz, J; Garcia, R y Osuna, T. 2003. Efecto de las condiciones de
almacenamiento y el encerado en el estatus hidrico y la calidad Poscosecha
en frutos de pepino de mesa y mango. Tesis. Doctorado. CIAD. A.C. Unidad
Culiacan. Méx. p 80.

Narvaez, R. 2009. El cultivo del pimiento. (En linea). Consultado, 06 de Jul. 2013.
Formato PDF. Disponible en: http://www.unne.edu.ar

Pott, I; Neidhart, S; Muhlbauer, W; Carle, R. (2005). Quality improvement of
nosulphited mango slices by drying at high temperatures. Revista Innovative
Food Science & Emerging Technologies. Vol.6. p 412-419.

Rodriguez, E; Rodriguez, C; Gamboa, M; Arias M. 2010. Evaluacion
microbiolégica de alimentos listos para consumo procesados por pequefas
industrias costarricenses. San José, Costa Rica. Revista Organo Oficial de
la Sociedad Latinoamericana de Nutriciéon. Vol. 60. p 179.

Sanchez, J; Carretero, A; Gutiérrez A. s.f. Composicion del aceite de oliva. (En
Linea). Consultado, 25 de Jul. 2014. Formato PDF. Disponible en
http://www.economiaandaluza.es.

Staller, M. 2012. Caracterizacion morfolégica, agrondmica y de calidad del
pimiento y pimentdbn de la variedad tap de corti. Tesis. Ing.
Agricola.Universitat de les llles Balears. p 19.

Valdés, R y Céardenas, J. 2006. Complejos tecnoldgicos para cebolla, ajo, col,
pepino, lechuga, zanahoria y remolacha. Habana, Cu. Revista Ciencias
Técnicas Agropecuarias. Vol. 15. p 64.


http://www.unne.edu.ar/
http://www.economiaandaluza.es/

ANEXOS



lustracion 1. LAVADO DE LOS PIMIENTOS

e T
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No. 1124
ESCUELA SUPERIOR POLIETsEPCAI:‘ICuI'\‘ :S,ROPECUARIA DE MANABI CODIGO: F-G.SGC007
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
ESPAM MFI PAGINA 1 DE 1
NOMBRE DEL CLIENTE: DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
SOLICITADO POR: DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: PIMIENTO FRESCO
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, HUMEDAD, pH, °BRIX, ACIDEZ

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA

13/02/2014  08H27

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS:

13/02/2014 - 17/02/2014

LABORATORIO RESPONSABLE:

BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING. JORGE TECA D. — ING.EUDALDO LOOR M.

ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD s o
PIMIENTO FRESCO
1 PROTEINA INEN 465 % 2,14
2 HUMEDAD INEN 464 % 94,45
3 pH POTENCIOMETRICO s 5,70
4 ° BRIX REFRACTOMETRICO % 51
5 FIBRA INEN 542 % 2,00
OBSERVACIONES:

/ABORATORIO
171 02/ 2014

FIRMA DEL JEFE DE
Fecha:

NOTA: Los resultados reportados corresponden tinicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este informe

Fecha: 17/ 02/ 2014

de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacién expresa del laboratorio.

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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No. 1129
ESCUELA SUPERIOR POLELEP(;’:J'C“?AQSBOPECUARIA DE MANABI CODIGO: F-G.SGC-007
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
PAGINA 1 DE 1

NOMBRE DEL CLIENTE: DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
SOLICITADO POR: DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: PIMIENTO ENCURTIDO
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE

ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, FIBRA, pH

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA

07/03/2014  11H15

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS:

10/03/2014 — 11/03/2014 — 12/03/2014

LABORATORIO RESPONSABLE:

BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING. JORGE TECA D. - ING.EUDALDO LOOR M.

RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD PIMIENTO ENCURTIDO
TiR4 TiR: TiR;

1 | PROTEINA INEN 465 % 1,17 1,31 1,12
2 FIBRA INEN 542 % 1,23 1,19 1,38
3 pH POTENCIOMETRICO |  ---em- 4,25 4,20 4,19
4 HUMEDAD INEN 464 % 86,11 86,19 85,97

OBSERVACIONES:

FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO
Fecha: ~ 12/03/2014

12/03/2014

Fecha:

NOTA: Los resultados reportados corresponden Unicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este informe
de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacién expresa del laboratorio.

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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No. 1129
ESCUELA SUPERIOR POLE;EI::A':J'C“?AQSBOPECUARIA DE MANABI CODIGO: F-G-SGC.007
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
PAGINA 1 DE 1

NOMBRE DEL CLIENTE:

DANY JAVIER RIO ZAMBRANO

SOLICITADO POR:

DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: PIMIENTO ENCURTIDO
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS:

PROTEINA, FIBRA, pH

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA

07/03/2014  11H15

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS:

10/03/2014 — 11/03/2014 — 12/03/2014

LABORATORIO RESPONSABLE:

BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING. JORGE TECA D. — ING.EUDALDO LOOR M.

RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD PIMIENTO ENCURTIDO
T2R1 T2R2 T2R3
1 PROTEINA INEN 465 % 1,64 1,70 1,69
2 FIBRA INEN 542 % 1,46 1,64 1,34
3 pH POTENCIOMETRICO | -~ 4,45 4,50 448
4 HUMEDAD INEN 464 % 84,27 85,16 84,21
OBSERVACIONES:

B O e
TR eT:

W %
FIRMA DEL JEFE-DE LABORATORIO

Fecha:

NOTA: Los resultados reportados corresponden tinicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este informe

12/03/2014

Fecha:

12/03/2014

de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacion expresa del laboratorio.

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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No. 1130
ESCUELA SUPERIOR POLégEPiNMIC:‘I'\‘ ::\S,ROPECUARIA BEMANMET e
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
PAGINA 1 DE 1
NOMBRE DEL CLIENTE: DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
SOLICITADO POR: DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: PIMIENTO EN ACEITE DE OLIVA
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, FIBRA, pH, HUMEDAD
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 31/03/2014  09HO5
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 01/04/2014 — 02/04/2014 — 03/04/2014
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. JORGE TECA D. - ING.EUDALDO LOOR M.
RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD PIMIENTO EN ACEITE DE OLIVA
T3Ry TiR; TiR;
1 PROTEINA INEN 465 % 1,36 1,14 1,03
2 FIBRA INEN 542 % 1,46 1,52 1,49
3 pH POTENCIOMETRICO | - 4,06 4,37 4,39
4 HUMEDAD INEN 464 % 88,15 87,33 88,70
OBSERVACIONES:
FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO
Fecha: 03/04/2014 Fecha: 03/04/2014

NOTA: Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacién expresa del laboratorio.

Manabi - Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec



No. 1130
ESCUELA SUPERIOR POLIE'I'SEPCAF:JI(‘:::‘ I':S'ROPECUARIA DE MANABI CODIGO: F-G.SGC-007
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
PAGINA 1 DE 1

NOMBRE DEL CLIENTE:

DANY JAVIER RIO ZAMBRANO

SOLICITADO POR:

DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: PIMIENTO EN ACEITE DE OLIVA
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS:

PROTEINA, FIBRA, pH, HUMEDAD

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA

31/03/2014  09HO05

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS:

01/04/2014 — 02/04/2014 — 03/04/2014

LABORATORIO RESPONSABLE:

BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING. JORGE TECA D. — ING.EUDALDO LOOR M.

RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD PIMIENTO EN ACEITE DE OLIVA
T4R1 T4Rz T4R3
1 | PROTEINA INEN 465 % 1,39 1,22 1,08
2 FIBRA INEN 542 % 1,11 1,40 1,55
3 pH POTENCIOMETRICO | - 4,72 4,58 4,49
4 | HumEDAD INEN 464 % 79,75 81,89 83,51
OBSERVACIONES:

0 \ WV,

S
FIRMA DEL JEFE DE\.A ORATORIO
Fecha: 03/04/2014

FORICH 1p

R e
v,\;'\_ FELIy

FIRMA DEL.GERENTEDECALIDAD
Fecha: 03/04/2014

NOTA: Los resultados reportados corresponden tnicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacién expresa del laboratorio.

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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ESCUELA SUPERIOR POLIETSEPCAr:IIl(E::n ::\E"ROPECUARIA DE MANABI zgglg’g: oo
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
PAGINA 1 DE 1
NOMBRE DEL CLIENTE: DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
SOLICITADO POR: DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: PIMIENTO EN CONSERVA (ACEITE Y ACIDO ACETICO)
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, FIBRA, pH, HUMEDAD
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 14/04/2014  09H26
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 15/04/2014 — 17/04/2014 — 18/04/2014
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. JORGE TECA D. — ING.EUDALDO LOOR M.
RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD | PIMIENTO EN CONSERVA (ACEITE Y ACIDO ACETICO)
TiR4 TiR; TiR;
1 PROTEINA INEN 465 % 1.97 1,30 1,11
2 FIBRA INEN 542 % 1,22 1,19 1,37
3 pH POTENCIOMETRICO | --mm- 4,25 4,20 4,19
4 HUMEDAD INEN 464 % 95,23 94,83 94,35
OBSERVACIONES:
‘1‘\.» L%
FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO
Fecha: 18/04/2014 Fecha: 18/04/2014

NOTA: Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacion expresa del laboratorio.

Manabi - Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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No. 1138
ESCUELA SUPERIOR POLé'I'inC;N"Iﬁ% »:S'ROPECUARIA DE MANABI oo = 5C007
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
PAGINA 1 DE 1
NOMBRE DEL CLIENTE: DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
SOLICITADO POR: DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: PIMIENTO EN CONSERVA (ACEITE Y ACIDO ACETICO)
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, FIBRA, pH, HUMEDAD
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 14/04/2014  09H26
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 15/04/2014 — 17/04/2014 — 18/04/2014
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. JORGE TECA D. — ING.EUDALDO LOOR M.
RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD | PIMIENTO EN CONSERVA (ACEITE Y ACIDO ACETICO)
TRy T2R; T2R;
1 PROTEINA INEN 465 % 162 1,69 1,69
2 FIBRA INEN 542 % 1,45 1,64 1,34
3 pH POTENCIOMETRICO | - 445 4 ,50 4,48
4 HUMEDAD INEN 464 % 94,18 93,94 93,97
OBSERVACIONES:
.‘ R /A
Z L7 e he¥/ 4
&t 7 \@&@ ?U €
FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO FIRMA DEL BE CALIDAD
Fecha: 2 18/04/2014 Fecha: 18/04/2014

NOTA: Los resultados reportados corresponden tnicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacion expresa del laboratorio.

Manabi - Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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No. 1138 A
ESCUELA SUPERIOR POLIE;ES\P:‘IIC‘& ::\S'ROPECUARIA DEMANABI  [Gxoine-e=eanons
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
PAGINA 1 DE 1
NOMBRE DEL CLIENTE: DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
SOLICITADO POR: DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: PIMIENTO EN CONSERVA (ACEITE Y ACIDO ACETICO)
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, FIBRA, pH, HUMEDAD
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 21/04/2014  09H27
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 21/04/2014 — 22/04/2014 — 24/04/2014
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. JORGE TECA D. — ING.EUDALDO LOOR M.
RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD |PIMIENTO EN CONSERVA (ACEITE Y ACIDO ACETICO)
T3Rq TiR; TsRs
1 | PROTEINA INEN 465 % 1,35 1,14 1,03
2 FIBRA INEN 542 % 1,46 1,50 1,48
3 pH POTENCIOMETRICO |  —---- 5,01 4,60 4,62
4 HUMEDAD INEN 464 % 87,73 87,41 87,32
OBSERVACIONES:

R L2
FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO FIRMA DE TE DE CALIDAD
Fecha: 24/04/2014 Fecha: 24/04/2014

NOTA: Los resultados reportados corresponden tnicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este inform¢
de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizaciéon expresa del laboratorio.

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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ESCUELA SUPERIOR POLIE';EPCAI:;(E::‘ QS,ROPECUARIA DE MANABI ggl;l::oa:?:-(; SGC.007
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
. PAGINA 1 DE 1
NOMBRE DEL CLIENTE: DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
SOLICITADO POR: DANY JAVIER RIO ZAMBRANO
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: PIMIENTO EN CONSERVA (ACEITE Y ACIDO ACETICO)
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, FIBRA, pH, HUMEDAD

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA

21/04/2014  09H27

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS:

21/04/2014 — 22/04/2014 — 24/04/2014

LABORATORIO RESPONSABLE:

BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING. JORGE TECA D. — ING.EUDALDO LOOR M.

RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD | PIMIENTO EN CONSERVA (ACEITE Y ACIDO ACETICO)
T4R4 TRz T4Rs

1 PROTEINA INEN 465 % 1,38 1,21 1,07

2 FIBRA INEN 542 % 1,10 1,39 1,50

3 pH POTENCIOMETRICO | - 4,80 4,82 4,60

4 HUMEDAD INEN 464 % 83,54 85,56 85,18
OBSERVACIONES:

G BR G
LIS
FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO
Fecha: 24/04/2014

Fecha: 24/04/2014

NOTA: Los resultados reportados corresponden tnicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este informe
de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacién expresa del laboratorio.

Manabi - Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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£ 1Ng
Cl\"lﬂp INSTITUTO NACIONAL AUTONOMO DE INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS

ESTACION EXPERIMENTAL PORTOVIEJO
LABORATORIO DE BROMATOLOGIA Y CALIDAD

Sr. Dany Rio Zambrano
Muestras de pimiento encurtido

Fecha: 7 de marzo del 2014

Informe de resultados de andlisis

Muestra | Vitamina C mg/100g
TiR: 90
TiR: 98
TiRa 96
TaR: 109
T2R2 115
T2R3 118
TaR: 80
T3R2 81
TaRa 94
TaR1 99
T4R2 97
TaRs3 98
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Lab. Bromatologia y Calidad-EE
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|“lﬂl’ INSTITUTO NACIONAL AUTONOMO DE INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS

ESTACION EXPERIMENTAL PORTOVIEJO
LABORATORIO DE BROMATOLOGIA Y CALIDAD

Sr. Dany Rio Zambrano
Muestras de pimiento encurtido

Fecha: 10 de Abril del 2014

Informe de resultados de andlisis

Muestra | Vitamina C mg/100g
TiR: 90
TiR. 97
TiRs 96
T2Ry 109
TRz 114
TaRs 118
LEL 80
TiR2 81
TiRs 87
TaR1 86
TsR2 84
TaRs 81
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