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RESUMEN

Esta investigacion tuvo como proposito evaluar la influencia de dos tipos de
estabilizantes en la elaboraciéon de un néctar de tamarindo en la ESPAM — MFL
(Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi — Manuel Félix Lopez), se
elabord el néctar con tamarindo crudo con una dilucion de 1-10 que comprende a 1 kg
de pulpa en 10 litros de agua como lo establece la norma INEN 2337 para néctar de
frutas, en el néctar se evaluaron parametros fisicos-quimico (pH, acidez, densidad,
viscosidad) de la norma INEN 2337 del 2008 para néctares y jugos de frutas. Se
evaluaron las siguientes variables organolépticas (olor, sabor, color y apariencia
general). En la investigacion se obtuvieron dos mejores tratamientos, los cuales segun
el analisis estadistico correspondieron a los tratamientos A;B, y A1Bs que representan
al estabilizante goma xanthan al 2% y 3% respectivamente, reflejado en la estabilidad y
viscosidad, parametros relevantes en esta investigacion; la presente investigacion
revelé diferencia significativa entre sus dos mejores tratamientos, a excepcion de la
estabilidad que present6 alta significancia. En lo referente a variables organolépticas se
determiné por medio de una prueba afectiva mediante un test de escala hedoénica de
cinco puntos, comparando los mejores tratamientos como son A;B, y A;B3 frente a un
testigo el cual no contenia ningun tipo de goma mostrando resultados favorables en la

investigacion.

PALABRAS CLAVE

Tamarindo, néctar, goma guar, goma xanthan
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ABSTRACT

Aim of this research was to evaluate the influence of two kinds of stabilizers in the
elaboration of a nectar of tamarindo on the ESPAM - MFL (Escuela Superior Politécnica
Agropecuaria de Manabi — Manuel Félix Lopez) was drawn up the nectar with raw
tamarind with a dilution of 1-10, which includes 1 kg of pulp in 10 litres of water as the
standard INEN 2337 for fruit nectar nectar evaluated parameters (pH, acidity, density,
viscosity) physicochemical of INEN 2337 standard 2008 to Nectars and fruit juices. The
following organoleptic variables (smell, taste, color, and general appearance) were
evaluated. Two best treatments were obtained in the investigation, which according to
the statistical analysis corresponded to the treatments A;B, and A;B; representing the
stabilizer gum xanthan gum to 2% and 3% respectively, reflected in the stability and
viscosity, relevant parameters in this research; This research revealed significant
differences between their two best treatments, with the exception of the stability that
showed high significance. Concerning organoleptic variables determined by mean sof
an affective test using a five-point hedonic scale test, comparing the best treatments
such as A;B, and A;B3 against a witness which did not contain any rubber showing

favorable results in the investigation.

KEY WORDS

Tamarindo, nectar, guar gum, xanthan gum.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Existe muy poca informacion que analice la situacidn que guarda la produccion del
tamarindo, que identifique su potencial y perspectivas en el entorno nacional e
internacional, sus fortalezas y debilidades, lo que no ha permitido precisar su
problematica, plantear estrategias y acciones que contribuyan al logro de un mejor

desarrollo de esta actividad (Escudero, 2008).

Uno de los problemas mas frecuentes en la industria procesadora de jugos se
encuentra en la estabilidad de sus productos, tal es el caso del tamarindo que, a pesar
de ser muy apetecido en la region, presenta una considerable cantidad de sdlidos en
suspension con una densidad elevada, provocando que en un tiempo muy corto estos
sélidos se precipiten y se evidencie una notable separacion de fases alterando su
estabilidad.

Existen varios factores que causan la separacién de fases en las bebidas de frutas, que
pueden actuar solos o en interaccion. En funcién del objetivo, el efecto puede ser
beneficioso, cuando se quiere aclarar los productos, o perjudiciales cuando se desea

mantener el sistema de dispersion (Godoy, 1997).

La composicién quimica de la materia prima también influye en la estabilidad de los
jugos y néctares. Polisacaridos como el almidon y la pectina presente en las materias
primas, actian como estabilizadores naturales debido a su ionizacion y propiedades de

adsorcion, manteniendo el sistema de nubes (Villanueva et al., 1992).

Segun el autor antes mencionado nos indica que todas las frutas tienen solidos y
sustancias espesantes naturales como: pectina y gomas, que le proporcionan su

consistencia caracteristica, pero no todas tienen la cantidad apropiada para elaborar



néctares, por lo que se recomienda el uso de estabilizantes naturales o comerciales,

siendo los mas especificos para el procesado de néctares.

La adicion de gomas (guar, xanthan) en néctares y emulsiones de frutas, aportan
estabilidad y viscosidad al sistema y como consecuencia actia como coloide protector
contra la accién de enzimas proteoliticas, presentes naturalmente en la pulpa y cascara
de los frutos, lo cual contribuye a mantener en suspension las finas particulas de

“pulpa” que proporcionan la turbidez a los néctares

En base a lo mencionado anteriormente se plantea la siguiente interrogante:

¢,Como influye la aplicacion de estabilizantes (goma guar y goma xanthan) sobre las

caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas del néctar de tamarindo?

1.2. JUSTIFICACION.

La presente investigacion estd enfocada en la estabilizacion del néctar de tamarindo
mediante la dosificacibn de goma guar y goma xanthan en el proceso de elaboracion
para mejorar sus caracteristicas fisico-quimica y organoléptica, de esta forma alcanzar
altos estandares de calidad y evitar el proceso de separacién de fases que se presenta

en la mayoria de jugos frutales.

La oportunidad que nos brinda la universidad ESPAM-MFL de contar con talleres de
procesamiento aptos para el desarrollo y elaboracion de productos de calidad asi como
la utilizacion de sus laboratorios que cuentan con equipamientos basicos y necesarios
para poder llevar a cabo la presente investigacion, la cual contribuird al aporte de
nuevos conocimientos en el campo del procesamiento de frutas que servira como

fuente de consulta tanto para estudiantes y productores en general.



La elaboracion de néctares de frutas es una técnica que consiste en la aplicacion de
métodos combinados, la cual representa alternativas de investigacion e industrializacion
que podria aportar una solucion al problema de la conservacion de alimentos, evitando

asi que sea desechada y ocasione un impacto negativo en el medio ambiente.

En el ambito econdmico se espera definir una férmula adecuada que permita en un
futuro promover un posible proyecto de factibilidad para la implementaciéon de una
planta procesadora de néctar de tamarindo, que beneficiara a los agricultores duefios
de cosechas generando una oportunidad de transformacién y trabajo para esta materia
prima no tradicional y poder minimizar pérdidas econdémicas pos cosechas en
tamarindo. El desarrollo de cultivos no tradicionales en el Ecuador como es el caso del
tamarindo es muy alentador, puesto que conlleva a un magnifico potencial para
convertirse en productor y exportador de fruto como el tamarindo y derivados como:

mermelada, pulpas o néctar.

De acuerdo a los reglamentos que rigen en el Ecuador tanto internos como externos se
buscarda acoplar el néctar de tamarindo para que este no exceda los limites
establecidos de los estabilizantes propuestos en dichos reglamentos. De acuerdo a la
NTE INEN 2337 (2008) para elaboracion de néctares, acataremos con todos los

requisitos establecidos por la presente norma.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar la influencia de estabilizantes goma guar y goma xanthan para la calidad fisico-

quimica y organoléptica del néctar de tamarindo (Tamarindus indica L.).



1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

v' Determinar los parametros fisico-quimicos de todos los tratamientos en la

elaboracion de néctar de tamarindo.

v Establecer la mejor dosificacion de estabilizante en la elaboracion de néctar de

tamarindo.

v' Determinar el nivel de calidad organoléptica del producto mediante una

evaluacion sensorial con jueces no entrenados.

1.4. HIPOTESIS

La utilizacibn de goma guar y goma xanthan con su diferente concentracion influye
positivamente en las caracteristicas fisico-quimica (pH, Viscosidad, Acidez, Densidad y
Estabilidad) y organolépticas del néctar de tamarindo.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. TAMARINDO (Tamarindus indica l.)

El tamarindo (Tamamarindus indica L.) es una planta medicinal de reconocido uso
tradicional en el tratamiento de diferentes afecciones de la cual su fruto es oficial en la
farmacologia britanica con conocidas propiedades terapéuticas, como hepatoprotectora
y antimicrobiana. En cuba es utilizada como refrescante y contra las enfermedades

hepaticas (Rodriguez et. al., 2008).
2.1.1. COSECHA DEL TAMARINDO (Tamarindus indica l.)

En Ecuador, la cosecha se efectia entre febrero y abril, que es cuando los frutos
alcanzan su madurez fisiolégica, manifestando un cambio de color en su vaina,
tornandose de un color café claro. La cosecha de los frutos se presenta en los meses
de febrero a marzo, en forma anual. Se cosechan cuando los frutos han cambiado del

color verde al café claro (Cedefio y Galarza, 2007).

Cuadro 2. 1. Valor alimenticio de la pulpa y flores de tamarindo.

Valor de 100 gramos de porcién comestible

Compuesto

Pulpa madura Hojas jovenes Flores
Calorias 115¢ -
Humedad 28.2-520¢ 7054 80 g
Proteina 3149 584 045¢g
Grasa a.G 21g 154 g
Fibra 56¢ 199 159
Carbohidratos 6744 18.2 ¢
Azicar 30-41¢ -
Ceniza 29¢ 15¢ 0.72¢
Calcio 35-170 mg 101 mg 35.5 mg
Magnesio - 71mg

Fésforo 54 -110 mg 140 mg 45.6 mg



Hierro 1.3-10.9mg 5.2 mg 1.5 mg
Cobre - 2.1 mg

Cloro - 94 mg

Azufre - 63 mg

Sodio 24 mg -

Potacio 375mg -

Vitamina A 15 L.U. 250 mg 0.31mg
Tiamina 0.16 mg 0.24 mg 0.072 mg
Riboflavina 0.07 mg 0.17 mg 0.148 mg
Niacina 0.6-0.7mg 41mg 1.14 mg
Acido ascorbico 0.7-3.0mg 3.0mg 13.8 mg
Acido tartarico 8.0 - 23.8mg -

Acido oxalico - 196 mg

Fuente: Morton, J.F. (1987).

2.1.2. USOS DEL TAMARINDO

Segun Gonzales (2010) industrialmente la pulpa extraida del tamarindo se utiliza para la

preparacion de concentrados, licores, néctares y jugos.

Jiménez (1983) citado por Goémez (2010) entre los productos de tamarindo mas
comunes y comerciales se encuentran los dulces y golosinas elaborados a base de la
pulpa de la fruta; en productos tales como bebidas o néctares, comercialmente no
existen muchas marcas que manejen este producto siendo una caracteristica principal
la alta acidez de este tipo de productos que no es del agrado de los consumidores, y es
un factor que se tiene que manejar al elaborar bebidas de tamarindo.

La pulpa se usa en la cocina del sur de la india y para la preparacion de refrescos,
confituras y helados a través de las areas de distribucion natural y artificial de la especie
(Cedefio y Galarza, 2007).



2.2. NECTAR DE FRUTAS

Por néctar de fruta se entiende el producto sin fermentar, pero fermentable, que se
obtiene afladiendo agua con o sin la adiciébn de azucares o a una mezcla de éstos.
Podran afiadirse sustancias arométicas, componentes aromatizantes volatiles, pulpa y
células, todos los cuales deberan proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por
procedimientos fisicos NTE INEN 2337 (2008).

Néctar de frutas es el producto elaborado con jugo, pulpa o concentrado de frutas,
adicionado de agua, aditivos e ingredientes permitidos en la resolucion del Ministerio de
Salud N° 7992 del 21 de Junio de 1991, por la cual se reglamenta parcialmente el titulo
V de la Ley 09 de 1.979 en lo relacionado con la elaboracion, conservacion y
comercializacion de jugos, concentrados, néctares, pulpas, pulpas azucaradas y
refrescos de frutas. El proceso consiste en la obtencién de la pulpa, la formulacién de
una mezcla de pulpa o pulpas, agua y azucar, la aplicaciéon de un tratamiento térmico

(pasteurizacién) y el envasado en latas, botellas de vidrio o plastico y en carton.

La diferencia entre néctar y jugo de frutas es que este ultimo es el liquido obtenido al
exprimir algunas clases de frutas frescas, por ejemplo los citricos, sin diluir, concentrar
ni fermentar, o los productos obtenidos a partir de jugos concentrados, clarificados,
congelados o deshidratados a los cuales se les ha agregado solamente agua, en

cantidad tal que restituya la eliminada en su proceso. (Paltrinieri, y Figuerola. 1993).

Segun la norma general del Codex para zumos (jugos) y néctares de frutas, se entiende
por néctar de fruta el producto sin fermentar, pero fermentable, se obtiene de la parte
comestible de frutas en buen estado, afiadiendo agua con o sin la adicion de azlcares,

de miel y/o jarabes segun y/o edulcorantes. (Codex stan 247-2005).



Los néctares de frutas presentan una serie de ventajas, tales como la posibilidad de
combinar diferentes aromas y sabores, mas la suma de componentes nutricionalmente
diferentes (Akira et al., 2004).

Los néctares de frutas deben ser libres de materia y sabores extrafios, poseen color
uniforme y olor semejante al de la respectiva fruta, el contenido de azucares debe variar
entre 13 a 18 °Brix. En el caso de que el néctar sea elaborado con dos o mas frutas, el
porcentaje de solidos solubles estara determinado por el promedio de los sélidos

solubles aportados por las frutas constituyentes. (Camacho, 2002).

2.2.1. CONDICIONES GENERALES DE LOS NECTARES

v Los néctares de frutas deben cumplir con las siguientes condiciones generales :

\

Ser liquidos libres de materias y sabores extrafios.

v' Tener color uniforme, olor y sabor semejantes al de la(s) fruta(s) de la (s)
cual(es) proceden.

v" No se permite la adicién de aromatizaciones artificiales ni de almidon.

v’ Se admite un maximo de 10 defectos visibles tales como receptaculos,
pedunculos, hojas, semillas, cascara, o piel y particulas extrafias, no mayores a
2 mm en 10cm de muestra.

v' Los estabilizantes, colorantes, acidulantes y antioxidantes que se pueden

adicionar a los néctares de frutas, son los permitidos por las normas para

néctares (Rodriguez y Quimbita, 2008).

2.2.2. CARACTERISTICAS DE LOS NECTARES

Los néctares de frutas segun la resolucién del Ministerio de Salud N° 7992, deben

presentar las siguientes caracteristicas:

Caracteristicas organolépticas: Deben estar libres de materias y sabores extrafos,

qgue los desvien de los propios de las frutas de las cuales fueron preparados, deben



poseer color uniforme y olor semejante al de la respectiva fruta (Universidad Nacional
de Colombia, 2006).

Formulacion: El néctar es un producto, preparado de acuerdo a una receta o formula
preestablecida donde se realizan el calculo de todos los ingredientes utilizado, con el fin
de obtener un producto de excelente calidad (Romero. 2003)

El proceso de formulacion consiste en preparar diversas férmulas proporciones distintas
de pulpa y agua; Toda normalizadas en un Brix dado, que generalmente es de 16-17, el
grado de acidez puede diferir dependiendo del fruto del cual se elabora el néctar (FAO,
1997).

2.3. COMPOSICION O INGREDIENTES PRINCIPALES DE LOS
NECTARES

2.3.1. AZUCAR

El azlcar blanco mas utilizado en la elaboracion de néctares es la sacarosa 0 mas
conocido como azlcar de mesa. La sacarosa se extrae de la cafla de azUcar (ésta
contiene de 15 a 20% de sacarosa) y de las remolachas (éstas contienen de 10 a 17%

de sacarosa)

La sacarosa es un disacarido que esta formado por la uniébn de una molécula de
glucosa (dextrosa) con una de fructuosa (levulosa), su férmula molecular es:
C12H220.El azucar contribuye a mejorar y resaltar el sabor y aroma del néctar. El
contenido de azucar de una fruta, verdura o cualquier otro alimento se mide en grados
Brix (Perafan.2010).

Segun el autor antes mencionado el azucar es un endulzante de origen natural, sélido,

cristalizado, constituido esencialmente por cristales sueltos de sacarosa, obtenidos a
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partir de la cafia de azucar o de la remolacha azucarera mediante procedimientos

industriales apropiados.

La cafia de azlcar contiene entre 8 y 15 % de sacarosa. El jugo obtenido de la
molienda de la cafia se concentra y cristaliza al evaporarse el agua por calentamiento.
Los cristales formados son el azucar crudo o, de ser lavados, el aztcar blanco. En las
refinerias el azdcar crudo es disuelto y limpiado y cristalizado de nuevo producir el

azucar refinado. (Cocinavino.2010).

2.4. ESTABILIZANTE

Segun BIOTEC (s.f.), los estabilizantes son sustancias que posibilitan la formacion o el
mantenimiento de una dispersion uniforme de dos o mas sustancias no miscibles en un
alimento. Los estabilizantes son productos que contribuyen a estabilizar la estructura de
los alimentos, los estabilizantes son en su amplia mayoria gomas o hidrocoloides que
regulan la consistencia de los alimentos principalmente debido a que luego de su
hidratacion forman enlaces o puentes de hidrégeno que a través de todo el producto
forma una red que reduce la movilidad del agua restante. Cuando trabaja
con estabilizantes, estos efectos son facilmente observables, ya que estos imparten una

alta viscosidad o, incluso, forman un gel.

2.4.1. CLASIFICACION DE LOS ESTABILIZANTES

Segun su origen pueden clasificarse en:

Proteinas: comprende las sustancias proteicas de la leche, como son la caseina,

albumina y globulina. Dentro de este grupo también se incluye la gelatina (ECURED,
2014).
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Hidratos de Carbono: pueden ser naturales como Coloides marinos entre los que se
relacionan los extractos de algas como los alginatos, el agar-agar y la carragenina
(ECURED, 2014).

También entran en esta clasificacion la hemicelulosa que comprende los extractos de
plantas como la goma guar, goma de semilla de algarrobo y pectina; también pueden
ser modificados entre los que se encuentran las celulosas modificadas que incluye de
los derivados de la celulosa como la metilcelulosa y el carboximetilcelulosa y
microbiolégicas donde los méas importantes son las obtenidas por fermentacion

microbiana como la goma xantano (ECURED, 2014).

2.5. GOMA GUAR

La goma guar es un carbohidrato polimerizado comestible, util como agente espesante
con agua y como reactivo de absorcion y ligador de hidrogeno con superficies minerales
y celulésicas. (QUIMIPAL, s.f.).

2.5.1. APLICACIONES DE LA GOMA GUAR EN BEBIDAS

La goma guar es util espesando diferentes bebidas de fruta y bebidas dietéticas sin
azucar. Se usa para estabilizar jarabes de chocolate y mezclas de chocolate en polvo.
Néctares de frutas que consisten de puré de fruta, jugo de fruta, azlcar, acido ascorbico
y acido citrico obtienen una textura buena y una viscosidad estable mediante la adicién
de 0.2 a 0.8% goma guar (QUIMINET, 2010).

2.6. GOMA XANTHAN

La goma xanthan es uno de los polisacaridos mas extensamente investigados. Tiene un
peso molecular alto (1-2 millones) y se produce por la fermentacién de un carbohidrato

producido por la bacteria Xanthomonas campestris. Posteriormente se purifica y
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recupera con alcohol, se seca y muele. La goma xantana es completamente soluble en
agua caliente o fria, se hidrata rapidamente una vez dispersa y facilita la retencion de
agua produciendo soluciones altamente viscosas a baja concentracion (Narres y
Dhuldhoya, 2011).

2.6.1. PROPIEDADES DE LA GOMA XANTHAN

La goma xantana es un polvo de flujo libre de color blanco a crema, es soluble en agua
caliente y fria, da viscosidad a soluciones a bajas concentraciones. Su importancia
industrial se basa en su capacidad de controlar la reologia de los sistemas base de
agua. Aun a bajas concentraciones, las soluciones de goma xantana muestran una
viscosidad alta en comparacion con otras soluciones de polisacaridos. Esta propiedad

la convierte en un espesante y estabilizante muy efectivo (Narres y Dhuldhoya, 2011).

2.6.2. APLICACION DE LA GOMA XANTHAN EN BEBIDAS

La goma xanthan se usa para dar cuerpo a las bebidas y jugos. Cuando estas bebidas
contienen particulas de pulpa de fruta, incluir xanthan ayuda a mantener la suspension
dandole una buena apariencia. La goma xanthan contribuye a una sensacion bucal
placentera, una solubilidad rapida y completa a pH bajo con una excelente suspension
de insolubles y es compatible con la mayoria de sus componentes (Narres y Dhuldhoya,
2011).

2.6.3. DOSIS PERMITIDA DE LA GOMA XANTHAN

En bebidas, el uso de goma Xanthan es muy efectivo a muy bajas concentraciones que
van de (0.05% a 0.4%) para los periodo largos de tiempo en estanterias. El resultado de
Su uso provee a las bebidas buena consistencia, buena uniformidad del sabor y una
buena estabilidad del sistema evitando las separaciones de fase. (Bristhar Laboratorios,
2010).
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2.7. ESTABILIDAD

La estabilidad es el equilibrio de las fuerzas de un sistema dispersante, las particulas
del néctar o jugo se pueden mantener en suspension a traves de: la repulsion de cargas
electrostéticas, aumento de viscosidad de la fase, el equilibrio de la densidad entre las
fases, reduciendo el tamafio de las particulas por el proceso de homogeneizacion y la

combinacion entre estos factores (Castillo, 2012).

2.8. DENSIDAD

Torres, 2009 manifiesta que una propiedad importante de cualquier materia es la
densidad, definida como su masa por unidad de volumen. Un material homogéneo tiene
la misma densidad a través de este. Usamos P para la densidad. Si una masa m de

material homogéneo tiene un volumen V, la densidad P, estd dada como: P= m/v

Dos objetos hechos del mismo material tienen la misma densidad incluso cuando estos
tengan diferentes masas y voliumenes. Esto es debido a que la razon de masa y

volumen de ambos objetos es la misma.

En general, la densidad depende de la temperatura y de la presion. Miranda. P y
Bolafios. E, 2009 la definen como la relacion de la densidad absoluta de la sustancia
problema con respecto a la densidad absoluta patrén; lo que lleva a una relacién entre
la masa de la sustancia problema a la masa de un mismo volumen de agua destilada a

la presion atmosférica

2.9. VISCOSIDAD

Miranda, P y Bolafios, E. 2009 manifiestan que la viscosidad de una substancia liquida

0 gaseosa se define como: La resistencia que opone la substancia al ser desplazada de
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un punto a otro. Si el liquido es de densidad cercana a la del agua y es transparente, se

puede medir su viscosidad empleando un viscosimetro de Ostwald.

2.10. pH

Desde una aproximacion simplificada, el pH puede definirse como una medida que
expresa el grado de acidez o basicidad de una solucion en una escala que varia entre O
y 14. La acidez aumenta cuando el pH disminuye. Una solucién con un pH menor a 7 se
dice que es &cida, mientras que si es mayor a 7 se clasifica como basica. Una solucién

con pH 7 sera neutra.

El valor de pH representa el menos logaritmo en base diez de la concentracion
(actividad) de iones hidrogeno [H+]. Como la escala es logaritmica, la caida en una
unidad de pH es equivalente a un aumento de 10 veces en la concentraciéon de H+
(Goyenola, G 2007).



CAPITULO I1l. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION DE LA INVESTIGACION

El desarrollo de esta investigacion se efectué en las instalaciones de los talleres de
Procesos de Frutas y Vegetales de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de
Manabi ESPAM “MFL” y en los laboratorios de Bromatologia y Quimica ubicada en el
sitio el Limoén en la ciudad de Calceta — Manabi - Ecuador, el analisis sensorial de la

investigacion se lo realizé en el campus de la ESPAM MFL con jueces no entrenados.
3.2. TIPOS DE INVESTIGACION

Los tipos de investigacion que se utilizaron en el proyecto fueron: experimental y
bibliografico: experimental ya que se realizé en condiciones rigurosas, controlando las
variables en estudio, aplicando el método cientifico y bibliografico con informacion de
articulos cientificos y libros.

3.3. FACTORESEN ESTUDIO

3.3.1. FACTORES
Los factores que se estudiaron son:

v FACTOR A: Tipos de estabilizantes (goma guar, goma xanthan).
v' FACTOR B: Porcentaje de estabilizantes.

3.3.2. NIVELES

Para el factor A se utilizaron los siguientes niveles:
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v’ al-Estabilizante goma xanthan
v a2- Estabilizante goma guar

Para el factor B se utilizaron los siguientes niveles:
v bl=1%
v b2=2%
v b3=3%
v b4=4%

3.4. TRATAMIENTOS

Cuadro 3. 1. Detalle de los tratamientos.

TRATAMIENTOS CODIGOS DESCRIPCION
1 alb1 Goma xanthan 0,1%
2 alb2 Goma xanthan 0,2%
3 alb3 Goma xanthan 0,3%
4 al b4 Goma xanthan 0,4%
5 a2 b1 Goma guar 0,1%
6 a2 b2 Goma guar 0,2%
7 a2b3 Goma guar 0,3%
8 a2b4 Goma guar 0,4%

Elaborado por: Autores de la investigacion.

NOTA: Se utilizara un testigo para comparar los mejores tratamientos obtenidos frente a éste.

3.5. DISENO EXPERIMENTAL

El disefio que se aplico en la investigacion es un DCA (Disefio Completamente al Azar)

con arreglo bifactorial A*B (4x2), con un total de ocho tratamientos.

Los tratamientos se sometieron a analisis sensoriales realizados por jueces no

entrenados, compuesto por 30 integrantes; se utilizé una escala heddnica para evaluar
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sus caracteristicas organolépticas, estos datos se procesaron con una herramienta de
andlisis de datos cientificos de Microsoft Excel en donde se determinaron

estadisticamente la calidad de los tratamientos y se aplico:

v Analisis de varianza de dos factores con una sola muestra por grupo (ANOVA).
v' Diferencia Minima Significativa (DMS).
v" Método de comparacion multiple de Dunnett al 5 %; el cual permite determinar la

magnitud de las diferencias entre los tratamientos versus al testigo.

Cuadro 3. 2. Esquema ANOVA.

FUENTE DE VARIACON GRADOS DE LIBERTAD
Total 23
Tratamientos 7
Error 16
Factor A 1
Factor B 3
Interaccion A x B 3

Elaborado por: Autores de la investigacion

3.6.UNIDAD EXPERIMENTAL

Se tomé para esta investigacion como unidad experimental 2000 gr de la mezcla
constituida de pulpa agua y azlcar. Los tratamientos se diferenciaron por el tipo de
estabilizante adicionado en la elaboracion de néctar y el calculo del (0,1%; 0,2%; 0,3%

y 0,4%) se lo realiz6 tomando como base los 2000 gr de la mezcla antes mencionada.



Cuadro 3. 3. Detalle de la unidad experimental.

Goma xanthan Goma guar
insMqueos at a2 a3 a4 a5 a6 a7 a8
% Gr % Gr % Gr % Gr % gr % Gr % Gr % gr
Agua  61.82 123641 6182 123641 6182 123641 61.82 123641 6182 123641 61.82 123641 6182 123641 6182 1236.41
Pulpa 1319 26376 1319 26376 1319 26376 1319 26376 1319 263.76 1319 26376 1319 26376 1319  263.76
Azucar 25 499.84 25 499.84 25 499.84 25 499.84 25 499.84 25 499.84 25 499.84 25 499.84
TOTAL 100% 2000gr ~ 100%  2000gr ~ 100%  2000gr ~ 100%  2000gr ~ 100%  2000gr ~ 100%  2000gr ~ 100%  2000gr  100%  2000gr

Nota: El calculo de los porcentajes (en gramos) de los estabilizantes (goma guar, xanthan) seran establecidos tomando como base la mezcla de agua, azlcar y pulpa.

18
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3.7.VARIABLES

3.7.1. INDEPENDIENTES

v' Tipo de estabilizante (goma guar, xanthan)

v’ Porcentaje de estabilizante.

3.7.2. DEPENDIENTES

Viscosidad

Acidez

Densidad

pH

Estabilidad del néctar

N NN R

Propiedades Organoléptica (olor, sabor, color y apariencia general)

3.8. TECNICAS ESTADISTICAS

Para los parametros fisico-quimicos y organolépticos se aplicaron las técnicas
estadisticas que se presentan a continuacion con la finalidad de identificar la
diferencia entre formulaciones y determinar el mejor tratamiento:

3.8.1. ANALISIS DE VARIANZA (ANOVA)

Se utilizo para determinar la diferencia significativa entre los tratamientos:

3.8.2. COEFICIENTE DE VARIACION (CV).

Permitié determinar la homogenidad de las varianzas en los datos obtenidos con

respecto a las variables.
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3.8.3. PRUEBA DE SIGNIFICANCIA (TUKEY).

Se utilizo para determinar la diferencia de las medias de los tratamientos, al 5% de
probabilidad.

3.8.4. PROCESAMIENTO DE LOS DATOS

El almacenamiento de datos y el tratamiento estadistico se lo realizara utilizando
Microsoft Excel 2013 para el analisis sensorial. El procesamiento estadistico de los

resultados fisico-quimico se lo realizara con el programa IBM SPSS statistics 21.
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3.9.DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA ELABORACION DE

NECTAR DE TAMARINDO

M.P. (tamarindo)

RECEPCION
Pulpa: 13.91%
Agua: 61.8% '
Azlcar: 25% FORMULACION

PESADO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

SELECCION Y LAVADO

EXTRACCION DE LA PULPA

Adicion de goma guary
xanthan(1,2,3,4%)
MEZCLADO

PASTEURIZADO A 65°C x 30 min

LLENADO Y SELLADO

ESTERELIZADO Y ENFRIADO

ALMACENADO

20 min

10 min

10 min

10 min

40 °C

SIMBOLOGIA

Y

p

Operacion combinado

Entrada

Operacion

Transporte

Almacenamiento

Sin presencia de oxigeno

35 min

T 4°C

Figura 3. 1. Diagrama de procesos para la elaboracion del néctar de tamarindo.
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3.9.1. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE NECTAR

Recepcion: La materia prima y los insumos se receptaron aplicando buenas
practicas de manufactura; se verificO que estas se encuentren en Optimas

condiciones (sin impurezas) para iniciar con el proceso de elaboracion de néctar.

Seleccion: Se selecciond la materia prima verificando que se encuentre libre de
elementos extrafos, sin dafios de insectos o roedores y con el grado de madurez
adecuado; esta etapa se la realiza con la finalidad de obtener un producto sin

alteraciones.

Formulacion: Se procedié a calcular y pesar las diferentes cantidades de tamarindo
e insumos, con relacion al cuadro 3.4 y contemplando los lineamientos estipulados
en la Norma INEN 2337, donde se encuentran establecidos los niveles a utilizar en

la formulacion.

Pesado: Consistio en cuantificar la materia prima e insumos con el fin de
estandarizar la cantidad que ingresé de cada elemento al procesamiento de acuerdo

a cada tratamiento.

Extraccion de la pulpa o de jugo: La extraccidon de la pulpa o de jugo de tamarindo
se la obtuvo utilizando una despulpadora, luego se realizé una dilucién de la misma
en relacién 1:10 es decir un kilo de pulpa con semilla en 10 litros de agua tratada,
esta correlacion se la determind de acuerdo al alto indice de acidez, el objetivo de la
adiciéon del agua es que la dilucion se encuentre con un pH no mayor de 3,5 como lo
establece la Norma INEN 2337.

Homogenizado: Consistié en realizar movimientos continuos de la pulpa diluida,
azucar y los estabilizantes utilizados (goma guar, goma xanthan al 0,1%, 0,2%, 0,3%
y 0,4%) combinados entre si, de acuerdo a la formulacion establecida para cada
tratamiento y se sometié a temperatura que no supere los 50 °C, con el objetivo de
obtener una mezcla homogénea hasta alcanzar un pH no mayor de 4,5. Este

procedimiento se lo realiz6 con una cuchara de madera
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Pasteurizacion: Consistio en someter el néctar a una temperatura de 65 °C por 30
minutos, esto se lo realiza con la finalidad de destruir los microorganismos

patdgenos que se pueden presentar en el producto.

Envasado y sellado: El néctar fue introducido en botellas de vidrio de 365ml,
contemplando una temperatura de 55 °C para posteriormente continuar con el
sellado de cada envase. Este procedimiento se lo realiza con el objetivo de crear un
vacio que permita eliminar cualquier tipo de microorganismo resistente a la

pasteurizacion.

Esterilizado y enfriado: Se trasladaron las botellas llenas de néctar a una olla
esterilizadora con agua para generar vapor; se mantuvieron por 20 minutos y luego
fueron retiradas. El material esterilizado fue sumergido en un tanque con agua limpia
a temperatura ambiente o fria, durante 15 minutos. Luego se colocé en estantes

para el secado del envase.

Almacenado: El almacenamiento del néctar se lo realizé a una temperatura de 4°C
durante tres dias. A este producto se le realizé el control de calidad verificando:
°Brix, pH, densidad, acidez y viscosidad para la catacion de sabor, olor y color,
ademas de extrajo una muestra representativa para la determinacion de estabilidad

del néctar cada 24 horas.

3.9.2. MATERIAL EXPERIMENTAL

Los materiales y equipos que se utilizaron en la obtencion del néctar de tamarindo

fueron los siguientes:

MATERIALES

v Pulpa de tamarindo
v' Agua tratada
v Estabilizantes (goma guar, goma xanthan)

v" Insumos (azlcar)
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Ollas de acero inoxidable
Cuquillos (de acero inoxidable marca tramontina)
Picador

Jarras

AU NEE N NN

Cuchara de madera

EQUIPOS

v Cocina Industrial

v' Balanza Gramera (balanza LEXUS modelo MIX, SN: YS134287. 110V/60Hz
de 0°C-40°C con humedad < 85%, cap. Max: 3000g)

v Selladora

Brixdmetro (ATAGO, N-1&. BRIX:0-32% a 20°C)

v' Termémetro (SPER SCIENTIFIC con rango de -10 a 110°C)

\

3.10. METODOS DE EVALUACION

Para la evaluacion de los tratamientos se aplicardn métodos fisico-quimicos y uno

sensorial.

3.10.1. TECNICAS DE LABORATORIO

Se basaran en la determinacién de las propiedades fisico-quimica del producto

terminado.

Viscosidad: Se la realiz6 por el método del Viscosimetro de Ostwald. Consta en la
adicién de la muestra de cada una de las réplicas en el viscosimetro, esta técnica
tiene como objetivo observar cuanto tarda en recorrer la muestra de un punto
superior a otro inferior dependiendo la viscosidad del néctar es el tiempo que tarda

en recorrer.

Acidez: Se la determindé por medio del método de acidez titulable en la que se

toman 2 ml de muestra con una pipeta volumétrica, dentro de un Erlenmeyer de
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250ml, se adiciona 50ml de agua destilada al 1% de conductividad, posteriormente
se agita hasta alcanzar la disolucion total y se afiaden 2 a 3 gotas de indicador
fenolftaleina y se titula con solucion NaOH (Hidroxido de Sodio) al 0,1N hasta

percibir un cambio en la coloracion.

pH: Se determino por el método del potenciometro, que consiste en introducir 50 ml
de la muestra en un vaso de precipitacion, se limpian los electrodos con agua
destilada al 1% de conductividad y se secan. Introducir los electrodos en la solucion
de buffer mas cercano al pH de la muestra, se estandariza el aparato, se retiran los
electrodos. Enjuagar y se seca, se introducen los electrodos en la solucion muestra

durante un minuto para obtener la lectura del pH de las muestras.

Densidad: Se realiz6 por el método del picnémetro, el cual costa de pesar el
picnémetro vacio, luego se procede a pesarlo con agua destilada al 1% de
conductividad, luego se procedié al pesado del picndmetro con cada uno de los
tratamientos con las respectiva replicas (cada vez se pese una muestra se debe
lavar el picnédmetro con el agua destilada), una vez que se obtuvieron los pesos se
procedié aplicar una ecuacion en la cual se obtiene el resultado de la densidad
relativa de cada tratamiento.

Densidad = M
(m2 —m1)
Donde:

m1= peso del picndmetro vacio

m2= peso del picndmetro con agua

m3= peso del picnébmetro con néctar

Estabilidad: Una vez almacenado el néctar en la botella se procedié a que cada
envase tenga un nivel de 20 cm de altura, en la que dia a dia se midi6 el nivel de
precipitacion observando cuantos centimetros de precipitacion habia en cada
tratamiento, el tratamiento se lo realizo durante tres dias los cuales se tomaba como
tiempo de referencia las 12pm, para asi obtener una mejor apreciacion de los

resultados.
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ANALISIS SENSORIAL

Para el andlisis sensorial se tomaron muestras de los dos mejores tratamientos junto
con el testigo a 30 jueces no entrenados de la ESPAM MFL para definir la calidad
del néctar de tamarindo en el cual se valoraron sabor, olor, color y apariencia
general, para lo cual se utilizé una escala hedonica de cinco puntos con categoria de
me gusta mucho, me gusta, me disgusta ni me disgusta, me disgusta, me disgusta

mucho.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. ANALISIS FISICO-QUIMICOS

Los andlisis que se realizaron en esta investigacién se detallan en el siguiente

cuadro.

Cuadro 4. 1. Resultados de los analisis fisico-quimico del néctar de tamarindo.

Variables fisico - quimicas
Estabilidad Estabilidad Estabilidad

Viscosidad  Densidad Acidez Ph

Tratamientos dia 1 dia 2 dia 3 o 0
s (%) (%) (%) )
A1B1 1,0927 cd 4,2397 a 43e 4506 4506 0,5867  3,1900
ab ab
A1B2 1,0867 a 45553 a 35 cd 38 od 38 od 0,5733  3,2000
ab b
A1B3 1,0870 a 66,6813 e 18 ab 20 ab 21 ab 0,5867  3,2100
ab b
A1B4 1,0883ab  43,2100d 12a 16a 16a 0,4967  3,2067
a b
A2B1 1,0900 bc 6,7497 b 41 de 44 de 44 de 0,5300  3,1433
ab a
A2B2 1,0907bc 12,9200 ¢ 3¢ 3 G 0,5967  3,2067
ab b
A2B3 1,0940 d 42,2940d 22b 25 b 25 b 0,6800  3,1900
b ab
A2B4 1,1007 e 95, 0653 f 17 ab 19 ab 20 ab 0,6667  3,1900
ab ab
TUKEY (0,05 0,5862 0,932 0,341 0.352 0.416 0.373 0.429
DMS) ' ' ’ '
CV% 91,125 0,393 41,093 35,213 34,798 13,042 0,757

Promedios con letras iguales en una misma columna no presentan diferencia significativa segun Tukey (p<0,05)
(¥) Significativo
(**) Altamente significativo

En el cuadro 4.1 se exponen los resultados estadisticos de las medias obtenidas de
las réplicas de cada tratamiento clasificados en diferentes categorias; los datos que
se encuentran en la categoria “a” son los mas idéneos en la investigacién porque no
comparten categoria con otro tratamiento; a y b también son considerados mejores

ya que estan en rangos similares, y no presentan diferencia significativa.
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4.1.1. VISCOCIDAD

En el cuadro 4.1 se exhiben los resultados del anélisis estadistico en relacion a esta
variable y revela que el tratamiento A,B, = 1,10 cP que pertenece a la goma guar al
4% fue aquel que presentd mayor viscosidad entre los tratamientos, y el tratamiento
AiB, = 1,08 cP que pertenece a goma xanthan al 2% el que presentd menor

viscosidad.

Grandez (2008) en su investigacion establece que un néctar no debe de ser muy
viscoso, encontrando hasta 13,80 cP de viscosidad en su indagacion. De acuerdo a
los datos estadisticos los mejores tratamientos obtenidos en la investigacion son
A1B,y A;B3 que representa a la goma xanthan al 2% y 3% respectivamente por ser
los tratamientos menos viscosos (ver grafico 4.1) pero todos los tratamientos se
encuentran dentro del rango encontrado por Milldn et. al.,, (2003) que en su

investigacién de un néctar de mora pasteurizado establecié la viscosidad en 1,15.

1105 VISCOSIDAD DEL NECTAR DE TAMARINDO

1,1007

11
1,004
1,095 10927
109 10907
1,09 10883
1,0867 1,087

1,085

10
1075

A1B1 A1B2 A1B3 A1B4 A2B1 A2B2 A2B3 A2B4

o

Grafico 4. 1. Representacion grafica en relacion a la viscosidad.

4.1.2. DENSIDAD

En el cuadro 4.1 se exponen los resultados del analisis estadistico en relacion a esta

variable y revela que el tratamiento A,B, = 95,06 que pertenece a la goma guar al
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4% fue aquel que presentd mayor densidad entre los tratamientos, y el tratamiento
A1B1 = 4,23 que pertenece a goma xanthan al 1% es el que presentdé menor

densidad.

DENSIDAD DEL NECTAR
100 95,0653

90
80
70 66,6813
60
50
40
30
20

12,9201
10 4,2397 4,5553 6,7497 .
0 am _— —

A1B1 A1B2 A1B3 A1B4 A2B1 A2B2 A2B3 A2B4

43,2101 42,294

Grafico 4. 2. Representacion gréafica de los tratamientos en relacién a la Densidad

Estadisticamente los mejores resultados son A;B; y A;B, que pertenecen a la goma
xanthan al 1% y 2% respectivamente, porque se acercan a lo que indica La Revista
del Consumidor (2008) estableciendo que la densidad de los néctares debe tener
minimo 1,01 - 1,05464 a 20°C. Torres (2011) en su investigaciéon encontré un
promedio de 1,1317 en la densidad del néctar; sin embargo todos los tratamientos

tuvieron una densidad mayor a 4.

4.1.3. ESTABILIDAD

Esta variable fue evaluada en un intervalo de tiempo de 24 horas durante 3 dias de
mantener el néctar en reposo, la estabilidad es proporcional a la precipitacion de los
sélidos. Parraga (2008) en su investigacion mostré resultados que van del 0 al 4%
de separacion de solidos en un néctar de naranja y zanahoria. Torres (2011) en su
trabajo encontré hasta 1,118% en la estabilidad de un néctar; sin embargo en la

presente investigacion, ninguno de los tratamientos supera el 3% (ver cuadro 4.1).
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En el grafico 4.3 se exponen los resultados del andlisis estadistico en relacion a esta
variable y revela que el tratamiento A1B4 que pertenece a la goma xanthan al 4% fue
aguel que presentd menor precipitacion por lo tanto mayor estabilidad entre los
tratamientos, y el tratamiento A;B; que pertenece a goma guar al 1% aquel que

presentd mayor precipitado por lo tanto menor estabilidad.

ETABILIDAD DEL NECTAR
S S
e% 2S¢
832 o~ -
G)NN gg—g_
[
N~ Al ©©
g
5T “: N% -
N~
I C>I I
A1B1 A1B2 A1B3 A1B4 A2B1 A2B2 A2B3 A2B4
mESTABILIDADDIA1 = ESTABILIDAD DIA 2 ESTABILIDAD DIA 3

Grafico 4. 3. Representacion gréfica de la Estabilidad en relacién a 3 dias.

4.1.4. CINETICA DE LA ESTABILIDAD DEL NECTAR A TRAVES DEL
TIEMPO

Tomando de base los resultados de la variable estabilidad en el intervalo de tiempo
de tres dias, el grafico 4.4 muestra las curvas de comportamiento de los diferentes
tratamientos con respecto al porcentaje de precipitacion de sélidos a través del

tiempo.

Estadisticamente se puede observar que la tendencia en cuanto a la estabilidad del
néctar (A;B1 con 45% de separacion) en el tiempo es de tipo lineal ya que presentan
coeficientes de correlacion altos superiores al 12% en todos los tratamientos con un
incremento gradual en cuanto a medida que pasa el tiempo. Asi se evidencia
claramente que los tratamientos A;Bs con 18% y A;B4 con 12% presentan las curvas

con menor porcentaje de separacion, situandose por debajo de las demas curvas
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presentando valores que van desde 43 a 45% a las primeras 24 horas hasta valores
de 16 y 45% a las 72 horas, con un incremento de 1,5 % por cada dia de
almacenamiento en el tratamiento A1B3; y de 2% por cada dia de almacenamiento en

el tratamiento A1B4

50,00 y=x+42,333
45,00 0 o0
| s MM, Sl 87 e
40,00 . L
yz L ® A1B1
35,00 F=0866 @ ¥=1,5x+29,667
...................... P SRRUSTRRPPPN PRI " oy o A1B2
) — ,
30.00 A1B3
25’00 . =—1,5X -2 . SO ® A1B4
r_0’866 .............................. _
L y=1,5x+ 1666;(281
20,00 ..... t SIOUPOPPONPR TR S L o =0,982
Y= 15X+ 15667 @i o A2B2
15,00 r=0,982
y=2x+10667 ©AB3
10,00 r=0,866 ®A2B4
5,00
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Grafico 4. 4. Representacion cinética de la estabilidad durante los tres dias del tratamiento.

4.15. pH

En el cuadro 4.1 se muestran los resultados del andlisis estadistico en relacion a
esta variable y revela que el tratamiento A;Bsz = 3,21 que pertenece a la goma
xanthan al 3% fue aquel que presentd mayor pH entre los tratamientos, y el
tratamiento A;B; = 3,14 que pertenece a goma guar al 1% aquel que presenté menor
pH.

En la presente investigacién todos los tratamientos se encuentran en un pH menor a
4,5, coincidiendo con lo que establece la norma INEN 2337 (2008) donde establece
que un néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5. Por lo tanto todos los
tratamientos son idéneos ya que ninguno excede estos limites determinados y

ademas los resultados se asemejan a los encontrados por Grandez (2008) en su
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investigacidbn muestra resultados que van desde 3,34 hasta 3,58 de pH. (Ver gréafico
4.5)

pH DEL NECTAR
3.2
3,21 32067 3,2067
32

32 a9 319 3,19
318
316

31433

314
3,12
31

A1B1 A1B2 A1B3 A1B4 A2B1 A2B2 A2B3 A2B4

Grafico 4. 5. Representacion grafica del pH.

4.1.6. ACIDEZ

En el cuadro 4.1 se exponen los resultados del analisis estadistico en relacion a esta
variable y revela que el tratamiento A,B3; = 0,68 que pertenece a la goma guar al 3%
fue aquel que presentd mayor acidez entre los tratamientos, y el tratamiento A;B,4 =

0,49 que pertenece a goma xanthan al 4% aquel que presentd menor acidez.

Segun la norma INEN 2337 (2008) el tamarindo posee elevada acidez, la cantidad
suficiente para lograr una acidez minima de 0,5 % (como acido citrico) en este
sentido los resultados de la presente investigacion coinciden con la normay con lo
expuesto por Grandes (2008) en su investigacion a varios tipos de néctares presenta

resultados que van desde los 0,31 hasta los 0,55% de acidez. (Ver gréfico 4.6).
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ACIDEZ DEL NECTAR
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Grafico 4. 6. Representacion de la Acidez.

4.2. DETERMINACION DE LOS MEJORES TRATAMIENTOS

Para la determinacion de los mejores tratamientos se observo el que presentaba las
mejores condiciones en los parametros fisico — quimicos. Segun el analisis
estadistico realizado a los tratamientos se pudo determinar que los mejores
tratamientos son A;B, y A;B3 por lo cual se tomaron estos dos tratamientos para la

comparacion frente al testigo en el analisis sensorial.

4.3. ANALISIS SENSORIAL

El cuadro 4.2 De ANOVA muestra los resultados obtenidos de los andlisis
sensoriales realizados al néctar de tamarindo en las aulas de la ESPAM MFL a 30
jueces no entrenados, presentando que los resultados para el color y olor no hay
diferencia significativa, mientras que sabor y apariencia general mostraron diferencia

significativa la cual refleja que el tratamiento A1B, es mejor que el testigo.
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Cuadro 4. 2. Resultados de las medias y desviacién de estandar del analisis sensorial del tratamiento que corresponde a
xanthan al 2%

COLOR SABOR OLOR Ag:ﬁ:i;l :LIA
TRATAMIENTOS
Media Desv. Est Media  Desv. est Media Desv. Est. Media Desv. Est
NS * NS *
A1B2 3,03 0,72 2,80 0,96 2,57 0,77 3,00 0,91
Testigo 2,17 0,70 2,33 0,84 2,33 0,76 2,30 0,92
Significancia (0,05) 0,028 0,824 0,043 0,120
NS no significativo
(*) Significativo
COLOR
35
=g=A1B2
AG OLOR
@-TESTIGO
SABOR

Grafico 4. 7. Analisis sensorial del tratamiento A1B2.

El cuadro 4.3 De ANOVA muestra los resultados obtenidos de los andlisis
sensoriales realizados al néctar de tamarindo en las aulas de la ESPAM - MFL a 30
jueces no entrenados, el cual fueron analizados estadisticamente arrojando como
resultado significancia, mientras que sabor y olor no presenta diferencia significativa,
la apariencia general dio como resultado de altamente significativo como se muestra
en el grafico 4.8. Dando a entender que el tratamiento A;B3 tiene mejor calidad que

el testigo.
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Cuadro 4. 3. Resultados de las medias y desviacion estandar del analisis sensorial dl tratamiento A1Bs que corresponde a la

goma xanthan al 3%.

COLOR SABOR OLOR Ag:s:fg:LIA
TRATAMIENTOS
Media Desv. Est Media  Desv. est Media Desv. Est. Media Desv. Est
* NS NS b
A1B3 3,03 0,72 2,80 096 2,57 0,90 3,00 0,91
Testigo 2,30 0,70 2,80 089 243 0,77 2,73 0,74
Significancia (0,05) 0,802 0,001 0,250 1,00
NS no significativo
(*) Significativo
(**) Altamente significativo
ANALISIS SENSORIAL A1B3
COLOR
35
3
=@=A1B3
AG OLOR
=@=TESTIGO
SABOR

Grafico 4. 8. Analisis sensorial del tratamiento A1Bs.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

v Se logr6 determinar los parametros fisico-quimicos como acidez, pH,
estabilidad, viscosidad, densidad en cada tratamiento. Se establecieron como
los pardmetros mas relevantes: estabilidad y viscosidad debido que estas
variables dan la pauta para que néctar pueda ser denominado como tal y sea

apto para el consumo.

v' Las mejores dosificaciones de goma para la elaboracion del néctar de
tamarindo, fueron aquellas que se les incorporé6 Goma Xanthan al 2% y 3%,
esto en relacién a la estabilidad y a la aceptacion sensorial favorable; sin
embargo la dosificacién del 4% de Goma Xanthan present6 una estabilidad
mayor a todos los tratamientos porque no permitid la precipitaciéon de los
sélidos, pero obtuvo aceptacion sensorial desfavorable.

v' Por medio del andlisis sensorial se pudo determinar que la aplicacién de
gomas presento diferencia en lo que respecta al sabor y la apariencia general
del néctar, en comparacion con el testigo se pudo observar que el néctar

presenta una excelente calidad por lo que puede ser consumido.

5.2. RECOMENDACIONES

v' Se recomienda gue una vez realizado el néctar los andlisis fisico-quimicos se
realicen al dia siguiente ya que con el pasar de los dias el néctar puede

aumentar su acidez y esto variaria en el andlisis fisico-quimico.

v’ Se recomienda utilizar la dosis de 2 a 3% de goma xanthan ya que esta

presento mejores resultados en la investigacion.
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v' Es recomendable utilizar jueces entrenados ya que asi se podra tener una
mejor apreciacion de los resultados.
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ANEXO N° 1
RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA
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Foto a. Recepcion del tamarindo

Foto b. Recepcion de tamarindo y azucar



ANEXO N° 2
ESTERILIZADO DE LOS MATERIALES Y ENVASES UTILIZADOS
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Foto c. Esterilizado de las ollas

Foto d. Esterilizado de los envases



ANEXO N° 3
DILUCION Y TAMIZADO DE LA PULPA DE TAMARINDO
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Foto f. Tamizado de la pulpa diluida
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ANEXO N° 4
PESADO Y ADICION DE LA AZUCAR
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Foto h. Adiciéon del azucar
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ANEXO N° 5
PESADO DE LA GOMA GUAR Y GOMA XANTHAN
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Foto i. Pesado de la goma guar

Foto j. Pesado de la goma xanthan



ANEXO 6
COCCION DE LA PULPA DE TAMARINDO DILUIDA
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Foto k. Coccién de la pulpa de tamarindo
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ANEXO 7
ENVASADO DEL NECTAR DE TAMARINDO
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Foto n. Envasado de la goma guar



ANEXO N° 7
ANALISIS DE VISCOSIDAD AL NECTAR DE TAMARINDO
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ANEXO N° 8
NTE INEN 2 337:2008 JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS,
NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS
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—_— INEN

IG5 T 06020 AL (2 (A
Horma Técnica JUEDE, PULPAS, CONCENTRADOS, HTE INEM
Ecuatoriana HECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS ¥ VEGETALES. Z 3372008
Voluntara REGUISITOS. 200812
1. OBJETO

1.1 Esta norma establecs Ios requisios gue deben cumpdlr 108 Jugos, pUIpas, concenirados, necianss,
bebidas de fntas y vegetales.

2  ALCAMCE

2.1 Esta normia == aplica 3 08 producios procesaios que 5= expenden para consumg dinecho; no 52
aplca a |06 concentrados que 5on LEIIZ300s como makera peima en |3 Indusirias.

. DEFINICIONES

41 Jugo (zumc) de fruta.- £5 & producto liguido sin Termentar pem suscaptible de Termentacion,
obtenido por procadimienios tecnakigicos atecuados, CONTONME 3 Pracicas COMEctas e fabncacon;

mlEFEI.I'E comeslie 4 fruias en buen eslado, sebldameniz Wmlﬁi}'ﬂmn.a
panr de frutzs conseryadas. por medlos Tisioos.

42 Pulpa (puré) de fruta.- E5 & producto camoso y comestible de 13 fruta sin famentar pero
suscaptible de fermentacion, obtenido por procesos tecnDiogicos A0ECuac0s por Sjemplo, entre otros:
famizard, nturando O desmeniLEandd, mﬂmaml!rmpm:lcmdema'ﬂa:ﬂ.ﬁ Bpﬂ'll'ﬂ-la
parte comestioke y sin elminar e |ugo, oe frulas eneras o peiadas en buen estado, debidaments
nmJEqapaﬂrmmum’mmﬂm

33 Jugo (zumo) concentrado de fruta - E6 8l producio aifenido a parir &e Jugo de fnea | fefinida
E'13.1%.-EIqLEEE-IEII-EIHII11I'|-El:I} TiScamenia una pane del aQua en una cantidad sufciente para
ehsyar hog sollios splubles P By en, 3l menbs, un 50% mas Jque e valor Briy esfabiecioo para &
jugo de lafrua.

34 Pulpa (purd) concentrada de fruta- S5 & producto (definido en 3.2) obtenido mediante 13
sliminacion fisica de parte del agua contenida en [a pulpa

A5 Jugo y pulpa concentrado edulcorado - E& &l producio definldo en 3.3 v 3.4 3 que s& & ha
adicionatn eduiCOranss Dara Ser MEconsiiuldn a un néctar o bebida, & grado o8 concemracion
dependera de |08 vollmenss 08 aQUa & 527 adlchonaccs para sU reconsitucion y que cumpla con los
requisitos & |3 fabla 1, o= numeal 5.4.1

A6 Méctar do fruta- E5 & poducio pupcsn 0 ND pUpCED SN TEMMENaEr, pero susceptible de
fermeniachon, obienido EIENWEHMMDNMMMDHHWDH
mezzia ge 25106, provenieni=s de una om COon 3Ua 2 Ingredientas endulzantss o no.

AT Bobida de fruta- Es & produchs sin Temmentar, pero fermemniable, obfenido de 13 diucion del
|ugo @ pUipa e TS, COMCENTa008 O &N concenirar o l3 meznla g8 estos, provenientss de unE o
mas Trutas con agua, ingredientes endulzantes y oiros adTWos pemititos.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

41 B jugo y 13 puipa debe ser axiraldo bajo condiciones sanitarias apropiadas, de fntas maduras,
sanas, lavaas y sanitizadas, aplcando 106 Pringipics de Buenas Pracicas de Manufacium,

42 L3 conceniracion de plaguicidas no deben superar los [Imites Maximos estabiecidos en & Codex
Allmentano (Wolumen 2) y el FDA (Part. 153).

i

DESCHIFTUHES: | encoghs Se fos sbmearios, bebaies re sloch&icm., juges, polns, concossimedon, nicianm, recpmslios

== JIR-IE



NIE IREN 2 33/ A308- 10

43 Los pringipios de buenas practicas de manufachura deben propender reducr @ minimo 13
presencla de de castara, de semiias, de particuias QrUssas o 0uras propias oe 13 Tt

d4 Los producins deben estar libnes de Insecins o 5US neslos, [anias o huevos de |08 MISmos.

45 Lo producios puaden llevar en suspension parte de |a puipa del fuso finamends dvidda,

46 No se pesmiia |3 adcitn de coloranies anfidales y ammatizanies (con on de b Indicac
&n 4.7 y 4.9, ni de oras suStancias que disminuyan a caildad del producio, mociquan su natraeza
0 0N Mmayor vaior gue &l neal,

47 Unicaments 3 135 bebidas de fruia se pusdsn adiclonar colorantes, ammatizaniss, 5aoniZames ¥
otos aditheds tecnol Gjicaments Necesalios para 5uU elaboracion esaliedidos en la MTE INEM 2 07

48 Como acidficanie podra adiclonarss [ugo de imén o de ima o ambes hasta un equivalents de
3 gl como acido cirico anhidro.

48 S2 permite |3 restiucian de |os componentes volatles nalursles, perdidos duranis los procesos
de exfracckin, conceniracion y iratamisntcs termicos de conserdachin, Con Amas nauraEes.

4,10 S2 permite utlizar 4cdo 3so0rblco como anloxidante &n [imies madmos de S00 mgkg

411 Se puede adiclnar erzimas y oiros adivos fecnoldglicamente necesarces paa el
proceEsamiento &= los produsios, apnobacos &n la WTE IMEN 2 074, Codex Allimentario, o FOA o en
otras disposiciones legales vigemes.

412 S5e pamite @ adcciin de o edulcorantes aprobadios por @ WTE INEM 2 074, Codex
Allmentarip, y FOA 0 en oiras dsposiclonss |egaes vigentes
413 Solo A hos nésanss de futa pusdsn afladinss misl ge abeja Yo apocares denlvados de fnias

414 Sepueden adicionar vilaminas y minerales de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN
1.334-2 y en 135 oiras disposiclones legaies vigantes.

415 La conservadin del producto por medios fisicos puede redllzarse por pocesce frmicos
. esterlizacion, refrigeracion, cong=lacion y 0iros mélodos adecuados para ese fn; 52
exiuye I3 radiachon lontzante.

416 Laconsanvacion de los producios por medices quimicos puede realizarse medlante 3 adichin de
las sustancias Indlcadas en |3 tabla 15 dala NTE INEM 2 074,

417 Los producsios corseryaios por medos quimicos deben s2r somelons 3 pocesos IEmmIcos.

ll.'IH-EE'FETﬂ“E'HFHEEIﬂBﬂE una o mas varetades de Trulas, paaeld:ua:estﬂapt-:u:lnsra
contenito de soildos sunles {"Brix), 523 ponderado al aporte de cada ruta presente.

418 Puede afladirse |ugo obtenido de la mandaring Cirus retowketa yio hibridos &l Jugo de naranja
& una camidad que no exceda dal #10% de s0ihdos solubles respacio g total ge s0lldos solubles del
|uga de naran|a.

4.20 Puede afladirss jugo e lIman {Citrus fmon (L) BUmL £ Citrus fmonum Fissa) o Jugo de ima
[Cirus surantiils (Chiistim.), 0 ambos, 3l jugo de Tuta hasta 3 g de equivaients de acido ciirico
anhidno para fines de acidMcacion 3 Jugos no andulZados.

4.3 Puede afiadins de limdn o de lima, o ambos, hasta 5 gl de valente de acido
ﬂﬂma‘hiﬂman&ﬁelrlg] b g s

427 Pusde afadicss 3l de iomate |Lycoparsio ulanfun L) 53 ¥ espedas asl coma
nataama:uasu-aaj nelLr:ua*lé]. = e

S

- JIMF-01H
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423 Se permite |a adicien de dicwido de £arbonD, Mayor 3 2 gy, PR que 3 products S2 D
COnsl dere comp gasificado.

424 A |35 bebidas de fnias cuando se les adiclone gas carbonico se 135 considerard bebldas
gase063s y deberan cumpllr los requisios oe la NTE INEN 1 101.

& REQUSITOS

5.1 Roguisitos espocificos para los jugos y pulpas do frulas

£.1.1 El [ugo puede ser turbio, darm o clanficado y debe tener |36 caramenlsicas sensoriales propias
e |a fruta oe |3 cEl procede.

5.1.Z2 Lapupa oebe tener |35 caracienslicas sensonales proplas oe [a fnuta de 13 cual proceda.
£.1.3 El jugo yla pulpa debe estar emanto de olores o sabores exiralics u objstabies.
E1.4 Raguiskios fisioo- guimion

E141 Los Jugos v las pulpas ensanyados de acuerdo A |38 nomas técnicas ecusionanas
comaspondlentss, deben cumpir con |38 especficacionss estabianidas =N |a tabla 1.

5.2 Reguisitos especificos para los néctares do frutss

521 El néctar puede ser funio o ¢ar o darficado y debe fener |38 caracteristicas sensonales
propias de |3 fta o fnitas de |35 gue procede.

5.2.2 El néctar debe estar exemD de olonzs 0 EEIH'E‘EEmul:ﬂEIlEE\.
523 Raguisios fisioo - quimicos
£.2.3.1 B néciar de fruta debe tenar un pH menor 3 4,5 [determinado segln NTE INEW 355

5232 B cortenido minimo de solldos soiubies ("Brix) presenies en & nactar deba comasponder al
minimo de aporte de jugo o pulpa, referdo en la tabla 2 de la prasemie noma.
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TaABLA 1. Espocificaciones para los jugos o pulpas do fruta

FRUTA Hombro Batdnico Solidos Solubles ™
Blinil ey
HTE INEM 330
Acercia Mainiigia sp 5.0
Albaricogue [Camasco] Prunus sk L. 115
Ardndanc Vaooinkom il L. 100
imirtio) Wizl b L
Viaoinkum angusdRaliem
Aracd Eganda siinlata L8
Sahacn Carioe pentapong Helb 50
S anans MusE SEp 210
Somja Enfe S 7.0
Carambola (Grosela chinal AvevThag carambods 5,0
Clauda dnasis Prunus domaesica L. 120
coco (11 o neers L 5.0
Cooo (3 Conans nucifors L 0
Cruraeno { Msoooitn] Prunus oo L 8,0
=nitlla Eragatia oo 5.0
=rambuesa roja Febum ks L 7.0
Srambuesa megra Fafus oocidantaks L 11,0
Suanahana Ancing ruriata L 110
Suayaha Pakilum guajsss L 5,0
=l Ackinkiia Sl a 5.0
Ltk Lefdl chinensk 11,0
Lima s sl 2,
Limdn Gl dmon L. &,
Landarica s saiovista 100
Mango Mangiera i L. 110
Lanzana i aoveasdisa Borkh 5,0
Raraouyd (Parchital Passliors aouls Slms 120
Lararon Anaoarchm aonkiades L 11,5
Mizion Gy mak L 5,0
Rora el o, 5.0
arar| s Sl sinnongks 5.0
Maran]ila (Luko) Sokandim QUi it 5,0
Fapaya [Lechosa) R DD 8.0
31| Pyrus covramiurss L. 100
=ifia SN oMo L 100
Eanda Ciruilkss lanafus Thenb 5,0
Tamarindo Tassanincies inadksa L 1&.0"
Tomate e Srbo Cenhovmands haodeoss 8,0
Tormahe L ponparskouT ascekiom L L5
Toronja (Fomesio) s pearatisd g0
Fia Vil sop 110

pulpa.

jm= =]

direcimmenie S uls

En gragios Brix a 20 "C (con erciuskin de Zzicar)

[1) Esb= producn 5= coRooe 0Omo "agua o= oocn” & ual se srae dredaments ded frubo $in exprimir 2
21 Esla emuisiin eximaida de sndosperma (almemdral maduns del coco, con o sin adckdn de agua o=

Y Fars extreer o |ugo dal iamarins gebe hackrosio o esiraccitn acuosa, ko cual baja sl oonten o e
sdllcos solubles desde B0 "Erix, gue & su Brix natural, Fasts los 18 "Srix en = sxiracio.

RUTE T, Fors b frofss oue e e encueskee o e e o simme de greces Brie seri @l Hela del oge = puips aislersde

Aot

JIFR-01E
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TABLA 2 Espodificaciones para oL nédctar de fruta

FRUTA Hombre Botdnico “ Aporie de jugo | Sdlidos Solublos ¥
de fruta Minimo NTE INEM
JEIN
Anarla Adalnhiols 50 25 15
Almancoque Erurss amaniaca L a0 4.6
‘Camasch)
Arandano (mirio,} Vimooiniem eyl L a0 4.0
Vaoonem conmbosom L.
Vacoinium angusiinlum
Arara Eugania shpitain . o
Babaco Canco perdagona Hellk 25 125
Sanano Musa 00 25 535
Somio Boroyoa 50 25 1,7
LAl A0S, Groe it AvarTiog caramios = 5
charmi
Clauda drela Erunus domostica L S0 &0
Cooo (13 Cnons nucifara L. 25 125
oo [2) Coons nucifara L. 25 1.0
DUrazns (Melocotdni | Bruns pdrsica L. 40 3.6
Frutilla Eragaris 500 40 24
Framibuesa mija Auhuwes idpous L 4] 28
| Framiousea rega Hehis pocdanmiais L et} el
Fuanabana Anonm municats L 25 275
Zuayaba Paidiurm puaiava L 25 1,25
EL AcCTinida Seiciosa i j
LiAch Litohi chinonsis i 224
LUma s avvmriiono 25 1,13
Limcni Cirrs frmon L 25 1,13
Wardaina CRrirs rahoiain = L]
Wargo Mangitors indica L 25 275
Marzana Maler domesticas Borkn S0 3.0
WMEratiyd [Pandita) | Passiiors adiis TS i '
Marahon Anacandim oooiden imie L 25 258
Meltn Croumain e L 35 1,75
Mora Reghrs 500 1] 158
HEranfa CRrLS SinnoTsis ] 15
Maran|ila [Luig) SrRarem Uk ) B
Papaya | Lechinsa) Canco pepaya 23 20
| Pera Pyrus comrmunis L 1 R i
oAa Ananas comosos L A0 4.0
Sandla CiRrunies kenaius Thunb A7 24
Tamannio Tamarindces indica L " "
Tomale §e Aol Cyphomandra bodsoon 25 20
Tormats | worpes o escuioniam L. =0 2 25
Toron|a (Fomeln) s pavocisi = 4.0
uva \Vifts o0 =l 3,
[ Hrdel
- Alto conienida e 25 -
Ipa o amima
- Baja adder , bajo a0 -
contenido de
pulpa o amma
balo @ medio
®  Elevedes acdes | I canfded sofciarie pare logre ore ecider misimm da U5 % jcomo doda cfiico)
. =n grades Heln o L |eon exchrmtn de s
i)
A o B
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5.3 Foguisitos aspecificos para los jugos ¥ pulpas concontradas.

£3.1 B |ugo concenirado puede ser turlo, clam o danfcado y debe tener Ias caractenisticas
sensoriales propias de 13 fta de 1a cual procede.

£3.2 La puipa concentrada debe tener 135 caractenisticas sensoriales proplas de 13 fnuta oe 13 cual
proceds.

£3.3 El|ugoypulpa CONCENIradn, CON aZ0Ca O Mo, 0ede estar ensnto de olores 0 Sabores axirafios
u objetabies

£.3.4 [El contenido ge sdlldos solubles ("Brix 3 20 "C con excusion de azicar) en & |ugo concenirada
S8 pof 1o menos, un 508 maEs que & contenido de stlldos solubles an 2l |0 origifal (Wer tabla 1
de esta noma).

54 Roguisitos espocificos para las bebidas de frutas

541 Enlas bebidas & aporie ge fnula no podra s Infenor al 10 % mfm, con excepdon oel aports
de las fuias de alta acidez (acidez superior 3 1,00 mgiiDd om’ expresado como ackio ciirico
anhidng} que tendran un aporte minimo &l 3% mim

542 B pH sera Infenior 3 4,5 (determirado segin NTE IMEN 385)

543 Los grados biix oe 13 betida seran proponcionales @ aporte de fnuta, con exciusion del azicar
AMadida

55 Roquisitos microbioldgicos

551 E prooucto debe estar ewentn de bachas patdgenas, ioxinas y oo cuslquer ofro
mmicroonganismo causante de la descomposichen dell produsto.

552 O producho debe estar exento de toda sustancla originada por MICTOONANISMOS ¥ GuUe
Fepresanten un nesgo para la salud.

553 El producio dede cumplir con los requisics microblciogicos establecioos en 1a tabla 3, tabla 4,
o con & numesal 5.5.4

TABLA 2. Roquisfios microbiclégicos para productios congoiados

n m M c Mdlodo de onsa

[ Collformes NP G 3 =3 - 1] HTETH'EFITEP
Coliformes fecales NMPicmT 3 =3 — i NTE INEM 15295
RECIEMD e eporas dostidium 3 =10 - i NTE INEM 1525-15
s1ifito reducioras | FCem? @
HEC:I.IEITI? estandar en placa REF 3 1, Meilr 1,0dl 1 NTE INEM 1529-5
UFRCiem

[ FECUSTID 08 MOnGs y 1=y &las 3 1T 1.iF 1 HTETHEN 152510 |
=
1 Fas producios anislscios

{Canfinda)
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TABLA 4. Aoquisiios microbiclégicos para los producios pastourizados

ul m M [ Mdlndo do orsayo
Coliformes MMP e 3 =3 — i) MTE IHEM 1529-6
Colifonmes Tecales NMPomT 3 =3 — i) MTE IHEM 15295
Recteno estandar en placa REP 3 =10 10 1 NTE IMEM 1529-5
UFCicT
Recleno de monos y levaduEs 3 =10 10 1 MTE INEM 152510
UPY o
En donde:
HMP = nomen mas ombdakle
UFS = unidades formadoras de colonlas
ur = Uridades ras
n = nimens de unl
m = nlvel de BZEFL}EI:H
W = nivel de rachazn
[+ - leﬁurlmmmtﬂﬁm‘rfm

554 Los producios envasados asspticamsnie deben cumplir con esbedlidad comenclal de acusrdo
33 NTE INEM 2 335

56 Contaminanies

561 Los limites madmos de conaminantes no deben superar |o estableckds en la t&bia 5

TABLA & Limites miximos de contaminantos

Limite mdximo Méioda dia
oNsaya

BreEnice, As Mgk 02 MTETERN S |
Cobre, S Mk = WTE INEM 27D
Estalio, Sn mg'kg " 200 WTE INEHM 335
A, An migig = WTE INEHM 395
Hiemo, Fe mgfiog 15, WTE INEM 2S00
Miamio, P miykD 0,05 WTE INEN 271
Patuling (en U0 0e marzana), Mgy 50 ADAL £9.7 D1
Suma e Su, £n, Fe mgig A

" En el producto envasado 2n reciplentes estafiatos

" L3 palulina =5 una micxoxing fomada por ura lactona hemiacetalica, produc s por

especies del génern Asperglius, Penlclium y Byssoddamys.

E7 Pequisitcs Complemantarios

£7.1 El espacio lbre tendra como valor madmo &l 10 % del volumen total del envase [ver NTE
INEN 354),

7.2 Elvaddrefendo a la preshin abmosferca nomal, medidio a 20 *C, no debs 581 menar de 330

h2a (250 mm '|-g] &n los emvasas o vidha, nl menor && 160 hPa (125 mmi Hg: = |0E S=VESEs
metailcoe. (ver NTE INEN 352).

fContinda)

X SIF-0r1E
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B INSPECCION
51 Muostreo. D muesTeo debe realzarss de acuendo 3 13 NTE INEM 374.
£2 Aceptacidn o Rechaza. Se acepian los productos sl cumplen con los requisiios sstEbleckdos
&N e5t3 NOME, c350 conrano se rechaza
7. ENVASADD Y EMBALADD

¥.1 Bl mabsral de envase debe ser redsiEnie a 13 aoccion del producio y no debe alterar |36
caracieristicas del mism.

7.2 Lo producios se deben envasar en reciplentes gue aseguren sU Imsgridad @ higiens durame &l
dmacenamienta, fransporte y expendo.

7.2 Los envases metaicos deben cumpilr con @ NTE INEN 190, Codex Almentano y FOA.

B ROTULADD

81 H rotuaco debe cumplir con o5 requisios estanietioos en 13 NTE INEN 13341y 1 3342, yen
ofras disposiciones legales vigemes.

83 En & rotulacdo debe asiar dammente Indicada |a forma de reconstiuln & prodiecio.

8.3 Mo debe tener leyendss de Sgnificado ambiguo, Nl descripcion de camactenisicas del procucto
QUE ND plesdan 52 Comprooatas.

=E- Fai i
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ANEXO N°9
DISENO DE DE LA FICHA PARA LA DETERMINACION DEL
ANALISIS SENSORIAL EN LOS MEJORES TRATAMIENTOS DEL
NECTAR DE TAMARINDO
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FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

ERPASL RLFL

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE

Fecha:

MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
CARRERA DE AGROINDUSTRIAS

Test sensorial parala determinacion de la calidad entre tres muestras diferentes
de néctar de tamarindo. En su escritorio encontrara tres muestras de néctar de
tamarindo; usted evaluara la muestra 1, la muestra 2 v el testigo con las

siguientes directrices:

Marque con una X el lugar que con mayor exactitud interpreta la magnitud de
agrado o desagrado que producen las muestras.

COLOE

PUNTAJE
1

B T I )

Lh

PUNTAJE

CATEGORIA
e zusta mucho
Me zusta
Wime gusta ri m e disgusta
e disgnsta
MMe disgusta mucho

CATEGORIA

Muestras
e

Muestras
2z

Testigo

T estigo

OLOR

(=

Me zusta mucho

Me zusta

Wime gusta 1 m e disgusta

b | i |

Me disgnsta

Lh

Me disgusta mucho

Muestras

PUNTAJE

CATEGORIA

2

T estigo

SABOR

(=

e susta mucho

Me zusta

Nime gusta ri m e disgusta

b | i | 12

Me disgusta

Lh

Me disgusta mucho

Muestras

PUNTAJE

CATEGORIA

2

T estigo

APARTEMCTA
GENERAL

(=

e susta mucho

Me zusta

Nime gusta ri m e disgusta

b | i | 12

Me disgusta

Lh

Me disgusta mucho
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ANEXO N° 10
REALIACION DE LOS ANALISIS SENSORIALES CON JUECES NO
ENTRENADOS
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Foto 0. Determinacion del analisis sensorial

Foto p. Catacién de los jueces



ANEXO N° 11
CUADROS DE LOS SUBCONJUNTOS HOMOGENEOS DE
VISCOSIDAD, DENSIDAD, Ph, ACIDEZ Y ESTABILIDAD
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VISCOSIDAD
Viscosidad
DHS de Tukey®"*
Tratamientos Subconjunto
1 2 3 4 5
alb2 3 1,0867
alb3 3 1,0870
alb4 3 1,0883 1,0883
a2bi 3 1,0900 1,0900
a2b2 3 1,0907 1,0907
albl 3 1,0927 1,0927
a2b3 3 1,0940
az2b4 3 1,1007
Sig. ,462 ,133 ,063 , 706 1,000

Se muestran las medias de los grupos de subconjuntos homogéneos.

Basadas en las medias observadas.

El término de error es la media cuadratica(Error) = 9,58E-007.

a. Usa el tamafio muestral de la media armonica = 3,000

b. Los tamafios de los grupos son distintos. Se empleara la media armdnica de los

tamafios de los grupos. No se garantizan los niveles de error tipo .

c. Alfa = ,05.
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ACIDEZ
Acidez
DHS de Tukey®”®

Tratamientos N Subconjunto

1 2
alb4 3 4967
a2bl 3 ,5300 ,5300
alb2 3 ,5733 ,5733
albl 3 ,5867 ,5867
alb3 3 ,5867 ,5867
a2b2 3 ,5967 ,5967
a2b4 3 ,6667 ,6667
a2b3 3 ,6800
Sig. ,062 ,126

Se muestran las medias de los grupos de
subconjuntos homogéneos.

Basadas en las medias observadas.

El término de error es la media cuadratica(Error) =
,004.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica =
3,000

b. Los tamafios de los grupos son distintos. Se
empleara la media armonica de los tamafios de los
grupos. No se garantizan los niveles de error tipo I.
c. Alfa = ,05.
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DENSIDAD
Densidad
DHS de Tukey*"©
Tratamientos Subconjunto
1 2 3 4 5 6
albl 3 4,2397
alb2 3 4,5553
az2bl 3 6,7497
az2b2 3 12,9200
a2b3 3 42,2940
alb4 3 43,2100
alb3 3 66,6813
a2b4 3 95,0653
Sig. ,998 1,000 1,000 ,596 1,000 1,000

Se muestran las medias de los grupos de subconjuntos homogéneos.

Basadas en las medias observadas.

El término de error es la media cuadratica(Error) = ,366.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 3,000

b. Los tamafios de los grupos son distintos. Se empleara la media armonica de los tamafios de los

grupos. No se garantizan los niveles de error tipo I.

c. Alfa=,05.
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PH

pH
DHS de Tukey®"®

Tratamientos N Subconjunto

1 2
a2bl 3 3,1433
albl 3 3,1900 3,1900
a2b3 3 3,1900 3,1900
a2b4 3 3,1900 3,1900
alb2 3 3,2000
alb4 3 3,2067
a2b2 3 3,2067
alb3 3 3,2100
Sig. ,051 ,808

Se muestran las medias de los grupos de
subconjuntos homogéneos.

Basadas en las medias observadas.

El término de error es la media cuadrética(Error) =
,000.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica =
3,000

b. Los tamafios de los grupos son distintos. Se
empleara la media armonica de los tamafios de los
grupos. No se garantizan los niveles de error tipo I.
c. Alfa = ,05.



DHS de Tukey®"®

ESTABILDAD

Estabilidad_Dia_1

Tratamientos

Subconjunto

3

alb4
azb4
alb3
azb3
azb2
alb2
azbl
albl
Sig.

W W W W w w w w

,6367
,9100
,9700

,079

,9100
,9700
1,2100

,139

1,6833
1,9033

441

1,9033
2,2333

,083

2,2333
2,3400
,963

Se muestran las medias de los grupos de subconjuntos homogéneos.

Basadas en las medias observadas.

El término de error es la media cuadratica(Error) = ,016.

a. Usa el tamafio muestral de la media armonica = 3,000

b. Los tamafios de los grupos son distintos. Se empleara la media armonica de los

tamafios de los grupos. No se garantizan los niveles de error tipo .

c. Alfa = ,05.
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DHS de Tukey™"®

Estabilidad_Dia_2

Tratamientos

Subconjunto

3

alb4
alb3
azb4
azb3
azb2
alb2
a2bl
albl
Sig.

W W W w w w w w

,8700
1,1000
1,1800

,116

1,1000
1,1800
1,3600

,257

1,8100
2,0500

,341

2,0500
2,4067

,051

2,4067
2,4600
,999

Se muestran las medias de los grupos de subconjuntos homogéneos.

Basadas en las medias observadas.

El término de error es la media cuadratica(Error) = ,016.

a. Usa el tamafio muestral de la media armonica = 3,000

b. Los tamafios de los grupos son distintos. Se empleara la media armonica de los

tamafios de los grupos. No se garantizan los niveles de error tipo .

c. Alfa = ,05.
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DHS de Tukey®"®

Estabilidad_Dia_3

Tratamientos

Subconjunto

1

3

alb4
alb3
a2b4
azb3
a2b2
alb2
a2bi
albl
Sig.

W W W ww w w w

,8867
1,1467
1,1800

,167

1,1467
1,1800
1,3600

,496

1,8400
2,0867

,330

2,0867
2,4167

,091

2,4167
2,4700
,999

Se muestran las medias de los grupos de subconjuntos homogéneos.

Basadas en las medias observadas.

El término de error es la media cuadratica(Error) = ,017.

a. Usa el tamarfio muestral de la media arménica = 3,000

b. Los tamafios de los grupos son distintos. Se emplearéa la media arménica de los

tamafios de los grupos. No se garantizan los niveles de error tipo .

c. Alfa = ,05.
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