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RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue evaluar la incidencia de porcentajes de goma
guar y zumo de maracuya (Passiflora edulis) en la calidad fisicoquimica vy
organoléptica del néctar para establecer la formulacién idénea, se utilizé un
disefio completamente al azar (DCA) en arreglo bifactorial A*B (3*2) con tres
replicas por tratamiento, como factores se utilizaron factor A porcentajes de
goma con 3 niveles (0,2%; 0,3%;0,4%),para el B se utilizaron 2 niveles (15%;
20%), se evaluaron los parametros viscosidad, densidad, pH, sensorial,
proteina, lipidos, carbohidratos y microbiolégicos. Se realizd con el estadistico
no paramétrico de Kruskal Wallis al 5% de significancia. Los resultados
demostraron que el factor A fue estadisticamente significativo para las variables
pH y viscosidad mas no en densidad, asi mismo para los tratamientos. El factor
B no fue estadisticamente significativo. En conclusién el mejor tratamiento fue
el T4 (0,3% de goma guar y 20% de zumo) con un costo de produccion de $
0,91/L, con valores de pH 3,4; viscosidad 42 Cps y densidad 1,07 gr/c?,
sensorialmente fue de mayor aceptacion por los panelistas,

microbiologicamente cumplio lo establecido en la Norma INEN 2337-2008.
PALABRAS CLAVE

Néctar, goma guar, zumo, maracuya.
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ABSTRACT

The objective of the research was to evaluate the incidence of percentages of
rubber guar and passion fruit juice (Passiflora edulis) in the physico-chemical
and organoleptic quality of the nectar. To establish the ideal formulation, we
used a design completely at random (DCA) in A a bivariate array * B (3 * 2) with
three replicas per treatment, as factors it used factor percentages of rubber with
3 levels (0.2% 0.3%; 0 4%), B 2 levels were used (15%, 20%), were evaluated
parameters viscosity, density, pH, sensory, protein, lipids, carbohydrates and
microbiological. It was the statistical non-parametric Kruskal Wallis at 5% of
significance. The results showed that A factor was statistically significant for the
variables pH and viscosity but not in density, likewise for the treatments. Factor
B was not statistically significant. In conclusion the best treatment was the T4
(0.3% of rubber guar and 20% juice) with a production cost of $ 0.91/L, pH 3.4
values; 42 Cps viscosity and density 1.07 g/c3, sensually was greater
acceptance by the panelists, microbiologically met provisions of Norma INEN
2337 - 2008.

KEY WORDS

Nectar, guar gum, juice, passion fruit.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

El principal productor a nivel mundial a partir de los afios 80 ha sido Brasil. En
este pais se han dedicado a su cultivo 25,000-33,000 hectareas durante los
ultimos afios, generando el 50% de la producciéon mundial (250,000-420,000t)
(Garcia, 2012).

Segun el Censo Nacional Agropecuario en el afio 2003, la provincia donde se
concentra la mayor extension territorial y produccion de maracuya son las
provincias de Los Rios, seguida de Manabi, Guayas y Esmeraldas. En la
provincia de Los Rios el rendimiento fue de 11 toneladas por hectarea, con una
gran diferencia respecto a las demas provincias que oscilan entre 3.76, 3.98 y

6.12 toneladas por hectarea (Tapia, 2013).

La maracuya presenta un incremento significativo en la produccion y su
consumo en los ultimos afos. Las pérdidas poscosecha hacen conveniente la
introduccion de tecnologias que permitan su aprovechamiento mas eficiente.
(Pena et al., 2012).

El fruto del maracuya no puede ser almacenado mas alla de 2 semanas bajo
condiciones normales de temperatura. El fruto puede ser mantenido entre 4 6 5

semanas a una temperatura 6ptimo de 7° C (Diaz et al., 2006).

Es por esto, que se identifica que los problemas mas frecuentes en la industria
procesadora de néctar se encuentran en la estabilidad de sus productos, como
en el caso de la maracuya que a pesar de ser una fruta muy apetecida en la
region, presenta una considerable cantidad de sélidos en suspension con una
densidad elevada, provocando que en un tiempo muy corto, estos solidos se
precipiten y se evidencie una notable separacion de fases alterando su

estabilidad y por ende su aspecto fisico.

La composicion 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, actlan como estabilizadores naturales debido a su
ionizacion y propiedades de adsorcion, manteniendo el sistema de nubes, el
efecto puede ser beneficioso, cuando se quiere aclarar los productos, o
perjudiciales cuando se desea mantener el sistema de dispersion (Castillo,
2012).

La adicion de gomas en néctares y emulsiones de frutas, aportan viscosidad al
sistema y como consecuencia actlia como coloide protector contra la accion 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. La cantidad de
estabilizantes que se debe incorporar se calcula segun el peso del néctar y las
caracteristicas de la fruta. Las frutas jugosas como la naranja y maracuya
requieren mayor cantidad de estabilizante (Castillo, 2012).

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

¢ Como incide la aplicacién de porcentajes de goma guar y zumo de maracuya

en las caracteristicas fisico-quimica y organolépticas del néctar?
1.2. JUSTIFICACION

La siguiente investigacion esta encaminada en la estabilizacion del néctar de
maracuya mediante la dosificacion de goma guar y zumo de maracuya en
diferentes porcentajes en el proceso de elaboracion de néctar para mejorar sus
caracteristicas fisico-quimica y organoléptica, de esta forma optimizar la
calidad y evitar el proceso de separacion de fases que se presenta en la

mayoria de jugos frutales.

Los néctares de frutas son una técnica alternativa que permite dar valor
agregado a productos pocos industrializados, la cual aportar una solucion al
problema de la conservacion de frutas, evitando de esta manera que sean

desechados y que ocasione perdidas econémicas.

La ESPAM-MFL brinda la oportunidad de aprovechar los talleres de

procesamiento aptos para el desarrollo y elaboracién de productos de calidad



asi como la utilizacién de sus laboratorios que cuentan con los equipamientos
para llevar a cabo la presente investigacion, la cual contribuira al aporte de
nuevos conocimientos en el campo del procesamiento de frutas que servira

como fuente de consulta para estudiantes y productores en general.

Las proyecciones y posibilidades de aprovechamiento del maracuya como fruta
exodtica son enormes, ya sea en forma de jugo o de jugo concentrado. No
obstante, también se ha utilizado el jugo de maracuya en mezcla con otros

jugos de frutas (Diaz et al., 2006).

En el ambito econémico se espera definir una formula adecuada que permita
beneficiar a los agricultores que cosechan maracuya, generando de esta
manera una oportunidad de transformacion de esta materia prima dandole valor

agregado y minimizar pérdidas econdmicas de la maracuya en poscosechas.

De acuerdo a los reglamentos que rigen en el Ecuador tanto internos como
externos se buscard acoplar el néctar de maracuya para que este no exceda
los limites establecidos del estabilizante propuesto 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

e Evaluar la incidencia de porcentajes de goma guar y zumo de maracuya
(Passiflora edulis) en la calidad fisico-quimico y organoléptica del néctar

para establecer la formulacion idonea.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Establecer el mejor porcentaje de goma guar y zumo de maracuya en la
elaboracion de néctar mediante andlisis fisicoquimicos.

e Definir el nivel de aceptacion del producto mediante una evaluacion
sensorial.

e Determinar el contenido quimico y microbiologico del mejor tratamiento.



e Realizar un andlisis de costo de produccién del mejor tratamiento.
1.4. HIPOTESIS

La utilizacién de porcentajes de goma guar y zumo de maracuya mejoran las

caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas del néctar de maracuya.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. MARACUYA (Passiflora edulis)

El Maracuya aporta un alto valor nutricional y es la principal fuente de
vitaminas, proteinas, minerales, grasas y carbohidratos. Maracuya ademas de
tener diferentes usos alimenticios tienen diferentes propiedades medicinales
gue contribuyen al bienestar del cuerpo humano. Capaces de remediar la tos y
el acido ascorbico le proporciona propiedades mucoliticas. Todo ello ha sido

aprovechado en el tratamiento de la bronquitis (Bernal, 2010).
2.1.1. CULTIVO DE MARACUYA

En Ecuador, la mayor superficie cultivada de maracuyé se encuentra localizada
en la regién Litoral, que corresponde a las provincias de Esmeraldas, Manabi,
Guayas, El Oro, Los Rios y Santo Domingo de los Tséachilas. Ecuador es el
principal proveedor mundial de jugo (14°/15° °Brix) y concentrado (50°Brix) de
maracuya. Por ser de caracter ciclico, la producciéon muestra gran inestabilidad
en sus precios, ya que cuando el precio del jugo en concentrado alcanza o
sobrepasa los $ 3,500.00 por tonelada (Leo6n, 2013).

La amenaza que vive hoy en dia el sector industrial es que cada dia hay menos
plantaciones de maracuya, en gran parte por el bajo precio de la fruta en el
mercado, es una fruta que no tiene tanto renombre en el sector agricola como
el banano o el cacao, pero ha encontrado un lugar en pequefas plantaciones
de agricultores que vieron en el cultivo un gran potencial para generar ingresos
en su economia, con el cambio de la matriz productiva el gobierno tiene como
objetivo que las industrias generen nuevos productos derivados de la maracuya

COMo jugos, yogurts, barras energéticas, entre otros (Borrero, 2015).
2.1.2. COMPOSICION DE LA FRUTA Y JUGO

La fruta del maracuya posee atributos refrescantes y un sabor dulce debido a
su alto contenido de agua y de carbohidratos, la pulpa contiene
aproximadamente 85.6% de agua y el remanente son elementos que

contribuyen al sabor, aroma y contenido energético.



Se encontré en maracuya (Passiflora edulis), presencia de glicésidos, fenoles,
alcaloides, carotenoides, L acido ascorbico, antocianinas, lactonas, aromas,
aceites esenciales aminoacidos, carbohidratos, minerales, enzimas Yy
triterpenos (Cartagena et al., 2014).

Cuadro 2.1. Composicion quimica por 100
g de maracuyé (Passiflora edulis).

Componente Contenido
Agua (g) 85.62
Energia (kcal) 51.00
Proteinas (g) 0.39
Grasas totales (g) 0.05
Carbohidratos (g) 13.69
Fibras (g) 0.20
Azucares (g) 13.40

Fuente: (Jiménez, 20014).

Durante la poscosecha de los frutos de la maracuya (Passiflora edulis) la
marchitez y la incidencia de pudriciones son los principales factores que
perjudican su calidad, razén por la cual el tratamiento térmico aparece como
una alternativa para el control de los microorganismos y asegurar su calidad
(Aular et al., 2001).

Las semillas estan cubiertas con un arilo carnoso de donde se obtiene un zumo
muy aromatico y de sabor fuerte que son agradables al paladar y por lo tanto
muy bien aceptados por el consumidor, se utiliza, solo o combinado, para la
elaboracion de jugos, bebidas refrescantes, dulces, rellenos para pasteleria y

helados entre otros productos (Menéndez et al., 2006).

Las propiedades fisico-quimicas de la maracuya naturales puede observarse
gue el zumo de fruta de la pasioén tiene un valor de pH bajo (3,8), el cual inhibe
el crecimiento microbiano. Los sdlidos solubles totales 14 Brix y el contenido de
vitamina C de PFJ de 16 0,80 mg / 100 ml de jugo. El contenido de vitamina C

es una indicador de calidad del zumo (Navas et al., 2011).

Se encontré que para el maracuya amarillo (Passiflora edulis) analizado, el
contenido de solidos solubles fue 15.29+1.08 °Brix y el pH 3.97+0.33. Estos

valores corroboran las excelentes caracteristicas fisicoquimicas del jugo; la alta



viscosidad (9.15+0.72 cP) y turbiedad (236574 NTU) se deben a la gran

cantidad de arilos desintegrados provenientes del despulpado (Forrero, 2013).

En ensayo realizado sobre las condiciones Optimas de encapsulamiento por co-
cristalizacion de jugo de maracuya (pasiflora eudolis) en sacarosa, los
porcentajes de pH fue ajustado a 3,5; 4,5 y 5,5 y las proporciones de jugo
adicionados fueron 10; 15 y 20 %, las variables a medir fueron humedad del
producto del producto final, densidad aparente, tiempo de solubilizarian, tiempo
de co-cristalizacion, ademas se evalué la degradacién de la vitamina C en el
producto final, los resultados muestran que las condiciones Optimas para el
encapsulamiento por co-cristalizacion de jugo de maracuya fueron para el pH
de los jugos concentrados de 4,5 y el porcentaje de jugo adicionado del 15%
(Montes et al., 2007).

En este trabajo se determin0 el efecto de la incorporacion de avena al 2%; 4%
y maracuya (pasiflora eudolis) al 3%; 6% en el contenido de fibra, calcio hierro
fosforo y vitamina A en bebidas formuladas a base de 30; 40% zapallo, 30;
40% leche y 25; 35% suero, en base a 4 parametros evaluados y a analisis
sensorial aplicado a nifios de 8 a 10 afios se seleccioné la mejor formulacion
correspondiente a 35% leche, 25% suero, 30% zapallo, 4% avena y 6%

maracuya (Valencia et al., 2015).

Se evalué la vida util de un néctar a base de Yacon (Smallanthus sonchifolius),
Maracuya amarilla (Passiflora edulis) y Stevia (Stevia rebaudiana) en funcion
de las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales, empleando la metodologia
de Superficie de Respuesta (MSR) con un disefio de mezcla de 8 tratamientos
para las variables cuantitativas: Yacon, maracuyd, stevia y agua. La mezcla
optima del néctar resultd: yacon (30%), pulpa de maracuya (15%), agua
(54,9%) y stevia (0,08%) (Caxi, 2014).

Se desarrolld6 un néctar mixto de alta aceptabilidad y bajo costo, se
consideraron diferentes cantidades de 6%; 16% de maracuya, 72%; 75%
pepino dulce, 0,8% de sacarosa y completado el 100% con agua, se utilizo la
técnica de programacion lineal para minimizar el precio, resultado de todo el

proceso se obtuvo un néctar mixto de aceptabilidad optima, cuando la



formulacién esta entre 9% y 14% de maracuya, 4% y 5% de sacarosa, 73,5%

de sumo de pepino y completado con agua hasta el 100% (Lépez et al.,2012).

Cuadro 2.2. Diluciones, pH y Brix recomendados
para algunas frutas.

Fruta Dilucién pH  °Brix
Zumo: agua
Maracuya 1:4-5 33 13
Cocona 1:4-5 35 13
Chirimoya 1:3.5-4 35 13
Naranijilla 1:4-5 35 13
Durazno 1:2.5-3 38 13
Durazno 1:2.5-2.5 38 12513
Tamarindo 1:10-12 38 12513
Taperiba 1:4-5 35 14
Mango 1:2-2.5 38 125
Tuna 1:3-3.5 38 13
Granadilla 1.2-2.5 35 13
Pifa 1:2-2.5 35 12513

Fuente: (Soluciones Practicas, 2008).

2.2. NECTAR

El néctar es un producto constituido por el jugo y la pulpa de fruta, estos deben
ser libres de materia y sabores extrafios, poseen color uniforme y olor
semejante al de la respectiva fruta. El contenido de azlcares 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 (Cafizares et al.,
2009).

El néctar de fruta es 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 azucares (Codex Stan 247, 2005).

El efecto del porcentaje de azucar sea menos influyente que el de la pulpa, ya
gue se observa que la acidez de la bebida presenta mayor variacion cuando el
porcentaje de pulpa varia. Esto se debe principalmente a la naturaleza acida de

la pulpa de maracuya (3,48% como acido citrico) (Garcia et al., 2015).

El procedimiento adecuado para preparar néctares busca obtener productos de
alta calidad fisicoquimica, sensorial y microbioldgica. Una alta calidad

fisicoguimica se lograra cuando se puedan preparar néctares con los mismos



valores de sus pardmetros basicos como son los °Brix, acidez, pH y
viscosidad, a partir de materias primas ligeramente diferentes, como es el
caso de las caracteristicas de las pulpas de frutas que presentan algunas

variaciones naturales por ser un material biolégico (Sarmiento, 2003).

Una alta calidad sensorial se puede lograr cuando, primero, se pueden ajustar
las diferencias fisicoquimicas de los ingredientes mediante un adecuado
céalculo en la formulacion de ingredientes; y segundo, cuando las operaciones
siguientes de estabilizacion y conservacion son tan cuidadosas que no van a
afectar de manera significativa los distintos lotes de néctares elaborados. La
calidad microbiologica adecuada es la mas delicada y necesaria de mantener.
Se logra cuando durante todo el proceso de obtencion de los néctares, desde
la compra de la fruta hasta el almacenamiento de los néctares empacados, se
mantiene un estricto control de las condiciones de higiene y sanidad en areas,

equipos, materiales y en el personal que intervienen (Sarmiento, 2003).
2.2.1. REQUISITOS ESPECIFICOS PARA LOS NECTARES DE FRUTAS

Segun lo estipula la norma NTE INEN 2337:2008, Codex STAN 247.

e El néctar puede ser turbio o claro o clarificado y debe tener las
caracteristicas sensoriales propias de la fruta o frutas de las que
procede.

e El néctar debe estar exento de olores o0 sabores extrafios u objetables.

e Requisitos fisico — quimicos.

e EIl néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5 (determinado segun
NTE INEN 389).

e EIl contenido minimo de sélidos solubles (°Brix) presentes en el néctar

debe corresponder al minimo de aporte de jugo o pulpa.

El contenido de sdlidos solubles del producto denominado como néctar no
debera ser inferior al 12% m/m ni superar el 20% m/m determinado con
refractometro a 20°C, sin corregirlo por la acidez, y expresarlos en °Brix en las
escalas internacionales de sacarosa (Guevara, 2010).
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2.2.2. INGREDIENTES EMPLEADOS EN LOS NECTARES

El néctar se obtiene afiadiendo agua con o sin la adicién de azucares, de miel
y/o jarabes o edulcorantes segun figuran en la Norma General para los Aditivos
Alimentarios (NGAA) o a una mezcla de éstos, podran afiadirse sustancias
aromaticas, componentes aromatizantes volatiles, pulpa y célula, ademas, el
néctar debe recibir un tratamiento térmico adecuado que destruya las levaduras

hongos y bacterias para asegurar su conservacion (Codex STAN 247, 2005).

2221. AZUCAR

Cuando la mayoria de las personas hablan del azucar, se refieren a la
sacarosa, por ejemplo azlUcar granulada ya sea de cafia o de betabel
(remolacha). Sin embargo, para propésitos de informacioén nutricional, los
azucares estan definidos como todos los monosacéridos y disacéaridos por lo
gue se incluyen glucosa, fructosa, maltosa, lacto el azlicar es altamente soluble
en agua, lo que brinda muchas ventajas y principalmente propiedades como
conservador. En altas concentraciones, el azlcar ejerce un efecto altamente
osmotico, lo que se traduce en que los microorganismos no pueden sobrevivir.
Esto es particularmente importante en las conservas y las mermeladas
(Cooper, 2013).

2.2.2.2. BENZOATO DE SODIO

Los jugos de frutas usados en la preparacion de bebidas sin alcohol son acidos
(pH entre 3; 4) y tienen un contenido de azUcares de hasta 15° Brix. La
microbiota que es posible encontrar en ellos esta constituida por bacterias
lacticas, mohos y levaduras. Los hongos que causan deterioro en estos
productos toleran una alta presion osmotica y un bajo pH, y suelen crecer a las
temperaturas de refrigeracion, aunque la concentracion inhibitoria minima de
benzoato de sodio y sorbato de potasio disminuye cuando la actividad del

agua, el pH y la temperatura de incubacion decrecen (Ancasi el at, 2006).

En una investigacion realizada en la ciudad de la Habana Cuba se desarrollé

un refresco de noni correctamente preservado mediante la aplicacion de
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benzoato de sodio al 0,1%, con el objeto conservar e inhibir el crecimiento

antimicrobiano (Paz, 2011).

2.2.23. ESTABILIZANTES

Las gomas, hidrocoloides, polisacaridos complejos, son parcial o totalmente
solubles en agua. Estas macromoléculas al hidratarse se disgregan y se
disuelven produciendo un efecto espesante (aumento de la viscosidad) Esta
propiedad es importante y les permite exhibir una serie de funciones en los
sistemas acuosos en los cuales intervienen; como estabilizantes de emulsiones
viscosante y gelificante el incremento de la viscosidad del medio favorece la
estabilidad fisica de las dispersiones acuosas heterogéneas (Delmonte et al.,
2006).

Su caracteristica comun es que todos son de origen natural, vegetal o animal,
tienen propiedades funcionales varias, pudiendo actuar como espesantes de

productos liquidos aumentando su viscosidad (Duran, 2011).

e GOMA GUAR

Es obtenida del endospermo de la semilla de la planta guar (Cyamopsis
tetragonolobus), oriunda de la India y Pakistan. Se disuelve completamente en
agua fria, produciendo alta viscosidad; sin embargo no gelifica, y su principal
uso es como formador de cuerpo, estabilizante y ligador de agua (Pasquel,
2001).

Guar (Cyamopsis tetragonolobus) se disuelve completamente en agua fria,
produciendo alta viscosidad; aproximadamente el 85% de la goma guar es
Guaran, un polisacarido soluble en agua formado por cadenas lineales de
manosa con enlaces 1p—4 a las cuales estan conectadas unidades de
galactosa con enlaces 10—6. La proporcidon de manosa a galactosa es 2:1. La
goma guar tiene cinco u ocho veces mas capacidad espesante que el almidén
y por eso tiene muchos usos en la industria farmacéutica, y también como
estabilizador de productos alimenticios y fuente de fibra dietética (Caballero,
2014).
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Ademds la goma guar por su alta afinidad con el agua, proporciona una
altisima viscosidad en sistemas acuosos, incluso en dosis bajas y es usada
principalmente como agente espesante con viscosidad en funcion de la

temperatura (Ospina et al., 2012).

Cuadro 2.3. Goma guar ingrediente alimenticio en productos puede utilizarse.

Productos Cantidad maxima
Productos lacteos frescos, como yogures,
leches fermentadas, quesos frescos y otros 1,59/100¢

Postres lacteos.
Productos alimentarios liquidos a base de

frutas o verduras [de tipo «smoothiex» 1,8g9/100¢
(batido)]
Compotas a base de frutas o verduras 3,259/100¢g
Cereales asociados a un producto lacteo en 10 g /100 g en los copos de cereales;
un embalaje con dos compartimentos ausencia en el producto lacteo asociado;
1.9 /100 g en el producto listo para el
Consumo.

Fuente: (GAQUAREL Sandrine, 2012).

Se evalud la separacion de fase en un sistema acuoso de almidon de maiz y
goma guar, reportando que la mezcla en seco de almidén ceroso de maiz y
goma guar con una concentracion mayor al 0,3% retarda el proceso de

separacion (Rodriguez et al., 2003).

Un estudio realizado con el propésito de estabilizar un complemento nutricional
liquido para nifios, se ensayaron desde el punto de vista reoldgica, sensorial y
microbiol6gica de una bebida mantenida durante 20 dias en refrigeracion y
estabilizada, demostrando que una mezcla de (goma guar, 50% y goma
xantica, 50%) dosificados en un nivel del 0,2%, como el mejor tratamiento
(Vanegas et al., 2012).



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION DE LA INVESTIGACION

El desarrollo de esta investigacion se efectud en las instalaciones del taller de
procesos de frutas y vegetales, los laboratorios de Bromatologia y Quimica y el
andlisis sensorial; Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi
ESPAM “MFL” ubicada en el sitio el Limoén en la ciudad de Calceta — Manabi —

Ecuador.
3.2. TIPO DE INVESTIGACION

Los tipos de investigacion que se realizaron en la tesis fueron bibliogréafica
porque se consultd en libros, revistas cientificas, e internet, y experimental
porque se realizaron varios ensayos con muestras que fueron evaluadas

fisicoguimica y sensorialmente.

3.3. FACTORESEN ESTUDIO

4.1.1. FACTORES
En la investigacion se determinaron los siguientes factores:

e FACTOR A: Porcentaje de goma guar.

e FACTOR B: Porcentaje de zumo de maracuya.
4.1.2. NIVELES
Para el factor A se utilizaron los siguientes niveles:

e a,=0,2%
e a,=0,3%
e a3=0,4%

Para el factor B se utilizaron los siguientes niveles:

e b;=15%
o by=20%



3.4. TRATAMIENTOS

Cuadro 3.1. Detalle de los tratamientos.

14

TRATAMIENTOS

DESCRIPCION

CODIGOS
a1 b
ai by
az by
az b
as by
as by

oSO OB WN -

Porcentaje de goma guar/Porcentaje de zumo de maracuya

0,2/15
0,2/20
0,3/15
0,3/20
0,415
0,4/20

Elaborado por: Autores de la investigacion.

3.5. DISENO EXPERIMENTAL

El disefio que se aplicé en la investigacion fue un DCA (Disefio Completamente
al Azar) en arreglo bifactorial A*B (3x2), con un total de seis tratamientos, con

tres réplicas por tratamiento.
Cuadro 3.2. Esquema de ANOVA.

Fuente De Variacion Grados De Libertad
Total 17
Tratamientos 5
Factor A 2
Factor B 1
Interaccion A x B 2
Error 12

3.6. UNIDAD EXPERIMENTAL

La unidad experimental consisti6 de 2 kg de néctar de maracuya por cada
tratamiento, con un total de 18 unidades experimentales se requirid 36 kg de
producto, las formulaciones respectivas se expresan a continuacién en el
(Cuadro 3.3).

Cuadro 3.3. Composicion de la unidad experimental.

Tratamientos

_MPe T1 T2 T3 T4 T5 T6
InNsumos

% g % g % g % g % g % g
Agua 707 1414 657 1314 706 1412 656 1312 705 1410 655 1310

Zumo 15 300 20 400 15 300 20 400 15 300 20 400
Azicar* 14 280 14 280 14 280 14 280 14 280 14 280
Gomaguar 0,22 4 0,2 4 0,3 6 0,3 6 0,4 8 04 8

Benzoato 0,1 2 0,1 2 0,1 2 0,1 2 0,1 2 0,1 2
de sodio

Total 100 2000 100 2000 100 2000 100 2000 100 2000 100 2000

*Los porcentajes de azlcar fueron calculados previamente, en funcién de la mezcla base de agua, y zumo.
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3.7. MANEJO DEL EXPERIMENTO

Para la obtencién del néctar de maracuya, se aplicé el siguiente diagrama de
proceso (Figura 3.1.), posteriormente se describen las operaciones que se
realizaron durante la ejecucion de la investigacion.

4.1.3. DIAGRAMA DE PROCESO DE LA ELABORACION DEL NECTAR DE
MARACUYA

M.P. maracuya 2 Kg

1. Recepcion

2. Pesado

3. Seleccién y lavado

4. Extraccion del zumo
Cascara y semillas

Zumo de maracuya 15% y 20%,
goma guar (0,2, 0,3, 0,4) %,

—_—mmm——

5. Mezclado

6. Llenado y sellado

65 °C/30 min 7. Pasteurizacion

8. Enfriado

°T4°C 9. Almacenado

Figura 3.1. Proceso de elaboracion de néctar de maracuya.
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4.1.4. DESCRIPCION DEL PROCESO EN LA ELABORACION DE NECTAR

e RECEPCION

Previo a la recepcién de la materia prima se procedio a limpiar y desinfectar la
superficie de trabajo, lavado de los materiales y utensilios que se utilizaron con
jaboén y cloro, la materia prima fue proveniente del mercado central del Cantén
Bolivar y se aseguroé visualmente que las frutas sean maduras y sanas como lo
estipula la NTE INEN 2337:2008.

e PESADO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

Seguido de esto se procedio al pesado por medio de la balanza gramera (g) en
condiciones normales de temperatura de la fruta para determinar el respectivo
rendimiento, insumos que se utilizaron segun se observa en el (Cuadro 3.6) las
cantidades de cada uno de los constituyentes del néctar como son zumo de

maracuya, azucar, agua, goma guar, benzoato de sodio.
e SELECCIONY LAVADO

Mediante este proceso se seleccion6 manualmente aislando los que presenten
dafios mecanicos, arrugamientos, deshidrataciéon, manchas, ataque bioldgico y
se aceptaron para el proceso las frutas sanas y con el grado de madurez
adecuado es decir que sean amarillas. Luego se lavaron los frutos de
maracuya en un recipiente de acero inoxidable con agua tratada y clorada con
una concentracion de 20 ppm (200 mg/L de agua potable), mediante este
proceso se elimind de la fruta toda la tierra, microorganismos u otros elementos

ajenos a esta que estén adheridas para proceder con el siguiente proceso.
e EXTRACCION DEL ZUMO

Esta operacion se la realiz6 en la mesa de acero inoxidable, el zumo fue
extraido bajo condiciones sanitarias apropiadas aplicando los Principios de
Buenas Practicas de Manufactura NTE INEN 2337:2008, los frutos de
maracuya se cortaron transversalmente dividiendo la fruta en dos partes

iguales, una vez realizado este proceso, se procedidé con la extraccion de la
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pulpa manualmente, utilizando un tamiz y aplicando una fuerza sobre sobre la

superficie de este, se separara las semillas de la parte liquida.
e MEZCLADO

Este proceso se inici6 mezclando en un recipiente de acero inoxidable todos
los ingredientes como son el zumo al 15,20 %, agua 80, 85 %, azucar y la
goma guar al 2%; 3% y 4 %, benzoato de sodio al 0,1% de acuerdo a la
formulacién establecida en el (Cuadro 3.3), seguido a este proceso se calentd a

55°C, hasta que la mezcla sea homogénea.
e LLENADO Y SELLADO

En esta operacion se envaso manualmente el néctar caliente en botellas de
vidrio de 365 ml con el objetivo de eliminar el aire que contienen estas
provocando un vacio, sellado con tapa rosca, el espacio libre tendra como
valor maximo el 10 % del volumen total del envase asegurando su
conservacion, higiene, almacenamiento transporte y expendio NTE INEN
2337:2008.

e PASTEURIZACION

Una vez las botellas llenadas y selladas al vacio se trasladaron a una olla
esterilizadora donde la masa (néctar) se sometié a pasteurizacion lenta a 65°C
por 30 minutos. Esta operacién se ejecutd con el objetivo de eliminar los
microorganismos patdégenos, asegurando la conservacion del producto, se
estima que por este método la re contaminacion es exigua, ademas por este

procedimiento la pérdida de aromas es minima.
e ENFRIADO

Luego de haber pasteurizado las botellas, se reutilizaron las botellas de la
esterilizadora y se las trasladaron a la mesa de acero inoxidable hasta que el

producto esté a temperatura ambiente.
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ALMACENADO

Una vez enfriado el producto final se almaceno a una temperatura de

refrigeracion de 4°C para conservar sus caracteristicas organolépticas, en el

refrigerador del taller de frutas y vegetales. Luego de 24 horas a este producto

se le realizo la respectiva caracterizacion.

3.8.

INDICADORES A MEDIR

Viscosidad (viscosimetro LVT).

Densidad (NTE INEN 0391).

pH (NTE INEN 389).

Para la determinacion de la calidad sensorial se utilizé el método de
analisis descriptivo, tomando 30 jueces semientrenados, a los cuales se
les entreg6 aleatoriamente las muestras de los mejores tratamientos de
acuerdo a lo estipulado en la NTE INEN 2337:2008. El panel evalu6 en
términos de calidad de acuerdo a los atributos como: apariencia, color,

sabor y olor en una escala hedonica.

Se realizaron analisis quimicos y microbiolégicos del mejor tratamiento:

Proximales

Carbohidratos (NTE INEN 0398).
Proteinas (NTE INEN 1670).
Lipidos (N PEE/LA/O5 ISO 712).

Microbiol6gicos

Aerobios mesofilos (NTE INEN 1529-5).

Coliformes fecales (NTE INEN 1529-8).

Mohos y levaduras (NTE INEN 1529-10).

Para determinar el costo de produccion del néctar se relacioné con un
producto existente en el mercado que esta en funcion a su composicion
a base de fruta, permitiendo identificar la rentabilidad de este nuevo

producto, por otra parte la estimacion demostro cuales son los costos de
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mayor influencia sobre la rentabilidad, para ello, el primer paso que
realizd es dividir los costos, en directos e indirectos se efectué mediante

calculo microsoft excel.

3.9. ANALISIS ESTADISTICO

Los datos obtenidos fueron sometidos para comprobar con los supestos de
anova como son prueba de normalidad (Test de Shapiro Wilk) y por ultimo las
pruebas de homogeneidad de varianzas y homocedasticidad (Test Levene).
Estadisticamente se determind que las variables analizadas no cumplieron con
los supuestos de normalidad y homogenidad, por lo tanto se procedi6 a

realizara ANOVA no paramétrico mediante prueba de Kruskal-Wallis.

e Los datos se procesaron con software estadistico SPSS version 20
(2011).



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.2. PARAMETROS FISICOQUIMICOS EN EL NECTAR DE
MARACUYA

Ejecutados los supuestos de normalidad y homogeneidad, se comprobo el no
complimiento de los mismos (cuadro 4.1), por lo tanto se procedié a realizar
ANOVA no paramétrico mediante prueba de Kruskal-Wallis. Los resultados
promedios de los analisis fisicos del néctar adicionando porcentajes de goma
guar y zumo de maracuya en los diferentes tratamientos se muestran en el

cuadro 4.4.

Cuadro 4.1. Prueba de normalidad.

Pruebas de normalidad

Normalidad (Shapiro-Wilk) Homogeneidad (Levene)
Estadistico gl Sig. sig
pH ,884 18 ,030
Densidad ,925 18 ,160 0,047
Viscosidad ,885 18 ,032

Mediante la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis al 5%, se evidencia que el
Factor A el cual corresponde a porcentajes de goma guar insidio en las
variables pH y viscosidad mas no para densidad.

Cuadro 4.2. Anova no paramétrico de kruskal-wallis para el factor A.
Resumen de prueba de hipitesis

Hipdtesis nul= Test Sig. Decisidn
Frueba Kruskal-
. . . - Rechazar la
1 La distribucion de pH ez la misma Wiallis de 002 hipbtesis

entre |as categorias de FACTOR_Amuestras

independientes e

La distribucidn de Densidad ez la m:l?ihsadsms‘(al' Retaner la
2 mizma entre las categanas de muestras 052 hipétesis

FACTOR_A. nula.

independientes

Frueba Kruskal-
Miallis de
muestras
independientes

Rechazar la
004 | hipotesis
nula.

La distribucion de Wiscosidad ez la
2 misma entre las categaonas de
FACTOR_A.

Se muestran las significancias asintdticas. El nivel de significancia es 05,

A partir del (Cuadro 4.3) se evidencia la decision de rechazo de la hipoétesis, en
cuanto a pH y viscosidad, procedi6 a realizar la prueba de comparacién (Post
hot) utilizando el estadistico de tukey al 0.05, como se detalla en el (cuadro 4.3;
4.4).
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PRUEBA POST HOT

Como se observa en el (cuadro 4.3) efectuada la prueba de comparaciéon de
post hot para pH, el estadistico de tukey al 0,05, muestra dos categorias,

presentando diferencias significativas.
Cuadro 4.3. Prueba post hot para pH.

pH
HSD de Tukeya
FACTOR_A N Subconjunto para alfa = 0.05

1 2

at 6 3,3683a
a2 6 3,4167a
a3 6 3,4767b
Sig. ,080 1,000
Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos
homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media armonica = 6,000.

De acuerdo a la prueba comparativa de post hot para viscosidad, el andlisis
estadistico de tukey al (0,05), este muestra tres categorias diferentes como se
detalla en el (Cuadro 4.4).

Cuadro 4.4. Prueba post hot para viscosidad.

Viscosidad
HSD de Tukeya
FACTOR_A N Subconjunto para alfa = 0.05

1 2 3

a1 6 17,333a
a2 6 47,833b
a3 6 74,500c
Sig. 1,000 1,000 1,000
Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos
homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media armonica = 6,000.

Mediante la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis al 5%, se evidencia que el
Factor B el cual corresponde a porcentajes de zumo de maracuya no insidio en
las variables pH; viscosidad y densidad.

Mediante la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis al 0,05, se evidencia que
ningunos de los niveles del factor B fue significativo, el cual corresponde a

porcentajes de zumo de maracuya como se detalla en el (cuadro 4.5).
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Cuadro 4.5. Anova no paramétrico de kruskal-wallis para el factor B.
Resumen de prueba de hipdtesis

Hipdtesi= nul= Test Sig. Decision
Prueba Kruskal-
1 La distribucién de pH ez la misma Wallis de a0a Eietgtr;irsla
entre |as categarias de FACTOR_Bmuestras ! nul:ia
independientes '
La distribucidn de Densidad ez la m:ln?itglad:;{ruskal- Retener la
2 misma entre las categorias de muestras 259 hipotesis
FACTOR_B. h . nula.
- independientes
La distribucian de Wiscosidad es Iamaul'?iiadfrus'{al' Retenarla
2 misma entre las categorias de muestras 757 hipdtesis
FRETEIE . independientes e,

Se muestran las significancias asintdticas. El nivel de significancia es 05,

TRATAMIENTOS (A*B)

Mediante la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis al 5%para A*B, como se
observa en el (Cuadro 4.6) que la combinacion de estos factores presento
diferencias estadistica significativa los indicadores pH y viscosidad mas no para
densidad, por lo que se precede a realizar la prueba de significacion de tukey
pero no fue sig.

Cuadro 4.6. Anova no paramétrico de kruskal-wallis para A*B.
Resumen de prueba de hipotesis

Hipdtesis nula Test Sig. Decisian

Frueba Kruskal-

wiallis de Rechazarla

La distribucién de pH &= la misma
[ 08 | hipatesis

1 entre las categonas de

muestras
TRATAMIENTOS. independientes nula.
La distribucion de Densidad ez la mauﬁibga.jsrug{al- Retanerla
2 mizma entra las categorias de muestras 97 hipdtesis
TRATAMIENTOS. nula.

independientes

La distribucitn de Viscosidad es |,[th2 kruskal
2 mizma entre las categorias de 010

muestras
TRATAMIENTOS, independientes

Fec:hazarla
hipatesis
nula.

Se muestran las significancias asintdticas. El nivel de significancia es 05,

En el (Cuadro 4.7) se observan los valores promedios de las variables
fisicoguimicas, muestra 6 categorias, donde se evidencia diferencias
significativas.
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Cuadro 4.7. Valores promedios de las variables fisicoquimicas.

Tratamientos Variables

pH Viscosidad

Cps

™ 3,377 ab 16,000 a

T2 3,360 a 18,667 ab

T3 3,390 abc 53,667 cd

T4 3443 ¢ 42,000 bc

T5 3,440 bc 79,333 e

T6 3513 d 69,667 de

Kruskal Wallis (0,05) 0,008 0,010

CV.% 0,017 0,559
(*) Significativo

4.2.1. VARIABLE pH

Los resultados del (Cuadro 4.7)La variable pH tuvo diferencias significativas
(cuadro 4.1) encontrdndose en donde T1; T2 y T3 comparten la misma
categoria y tienen menor pH 3,377, 3,360 y 3,390 respectivamente, a diferencia
de la cuarta categoria conformada por T6 (3,513) que present6 el mayor rango
de pH. Como se aprecia en los (Cuadros 4.3; 4.4) cuadros de los subconjuntos

homogeneos de viscosidad, ph.

La NTE INEN 2337:2008, establece que el néctar de fruta debe tener un pH
menor a 4,5, todos los tratamientos cumplieron con este requerimiento, no
obstante se observa que los tratamientos (T4 y T6) que se adicioné mayor
porcentaje de zumo de maracuya tuvieron tendencia al incremento. Valencia y
Guevara (2013), que indican que a mayor concentracion de pulpa de
zarzamora disminuye el pH, donde el pH se encontré entre 3,6 a 3,8. El pH es
muy importante en el control del desarrollo de poblaciones de
microorganismos, en la actividad de sistemas enziméaticos, y en el proceso de

clarificacion y estabilidad de néctares (Diaz et al., 2012).
4.2.2. DENSIDAD

De acuerdo al andlisis estadistico de kruskal wallis al (0,05), este indica que se
acepta la hipotesis de igualdad o nula, la misma que muestra que la
combinacion de los factores estudiados no influye en la variable de respuesta

densidad ver (Cuadro 4.1) es decir que no existen diferencias significativas



24

entre los tratamientos evaluados razén por la cual no se procedid a realizar

ninguna prueba comparativa.

Para esta variable se considera que los tratamientos entre T1 y T6 se aproxima
a lo que manifiesta Torres (2011) en un ensayo de néctar de uvilla, obtuvo
valores entre 1,118 — 1,123 g/ml densidad mediante la aplicacion de la norma
técnica INEN 391, La densidad varia segin cambie el resto de componentes
del néctar, por lo cual la densidad ya no solo depende de la masa que tenga un

volumen de zumo, sino de las sustancias que estan disueltas (Cuichan, 2013).
4.2.3. VISCOSIDAD

Realizados los ensayos de viscosidad la comparacion de rangos medios
muestra cinco categorias (Cuadro 4.7) en donde T1, T2 comparten la misma
categoria y tienen menor valor 16,00; 18,667 respectivamente, siendo
estadisticamente iguales, a comparacion de la quinta integrada por T5 (79,333)

y T6 (69,667); presentd el mayor valor equitativamente.

La viscosidad presentada por los tratamientos evaluados muestran un
incremento normal en esta variable, Torres, (2011) comenta que cuando se
trabaja con estabilizantes, estos efectos son facilmente observables, ya que
estos imparten una alta viscosidad, asi mismo este autor deduce que los
estabilizantes tienen capacidad de enlazar moléculas de agua libre; que es
directamente proporcional a una mayor concentracion de estabilizante, para
Delmonte et al., (2006) el incremento de la viscosidad del sistema, permite, la
estabilidad y uniformidad del producto final, ademas contribuye a mejorar las
propiedades sensoriales de los néctares de frutas.

4.3. ANALISIS SENSORIAL

El andlisis sensorial se realiz6 con 30 jueces semientrenados los mismos que
calificaron los seis tratamientos en una escala heddnica del 3 a -3 con
categorias que fueron desde agradable a desagradable, evaluando los

atributos de color, sabor, olor y apariencia, como se muestra en el (Anexo 5).
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Cuadro 4.8. Resultados de las medias y la desviacion estandar del analisis sensorial aplicado a
todos los tratamientos en estudio.

Tratamientos Apariencia Olor Sabor Color
Media Desv. Media Desv. Media Desv. Media Desv.
Est. Est. Est. Est.
* * NS *
T 015 £ 202 -005 + 165 005 £ 193 -005 = 1.9
T2 115 £ 170 035 + 146 018 + 217 035 = 1,92
T3 000 + 18 060 + 160 027 = 18 060 + 1,76
T4 1656 + 149 085 + 140 074 + 166 085 = 142
T5 03 + 174 015 £ 159 019 + 197 015 = 2,03
T6 165 + 18 120 + 160 028 + 215 120 = 174
Significancia 0,001 0,020 0,890 0,000
(0.05) _
NS No significativo
(*) Significativo

En el (Cuadro 4.8) se detalla de forma clara la calificacidon realizada por los
jueces donde indican que para los atributos de olor, color y apariencia existe
diferencia significativa entre tratamientos, mostrando como mejores
tratamientos a T4 y T6, con calificaciones que varian entre “Ni agradable ni
desagradable” a “Agradable” sin embargo la cualidad de sabor no muestra
diferencia significativa es decir que los seis tratamientos evaluados se
encuentran en el rango de “Ni agradable ni desagradable” a “ligeramente
agradable”, lo que da como resultado un grado considerable de aceptacién, tal
como lo dice Hinojosa (2013) los resultados obtenidos desde el punto de vista
sensorial me garantizan aceptabilidad y buena calidad del producto para ser

consumido.

4.4, DETERMINACION DEL MEJOR TRATAMIENTO

Mediante el analisis sensorial se establecié que el tratamiento T4 al que se le
adicion6 0.3% de goma guar y 20% de zumo de maracuya, el mismo que
presenté una mejor aceptacion por parte del grupo de panelistas. En cuanto a
los parametros fisicoquimicos, el pH estd por debajo de lo que estipula la
norma INEN 2337-2008, lo cual es favorable para inhibir el crecimiento
bacteriano, la variable densidad no presenté diferencias significativas en

ninguno de los tratamientos evaluados, en lo que respecta a viscosidad mostro
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un incremento substancial ya que a mayor porcentaje de goma guar mayor es

la viscosidad del néctar.
4.4.1. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Realizadas las pruebas microbiologias del mejor tratamiento, los resultados se
expresan en el (Cuadro 4.3), en el mismo que se evidencia satisfactoriamente
la ausencia de microorganismos patdégenos, lo cual refleja que es un producto

inocuo y que cumple las normas INEN.

Cuadro 4.9. Resultados de los analisis microbiologicos del mejor tratamiento.

Analisis Unidad Limites admitidos Resultados Métodos de ensayo
Aerobios Ufclg 1.0x103 0 NTE INEN 0398
mesdfilos
Coliformes Ufclg <3 0 NTE INEN 1529-8
fecales
Levaduras Ufclg <10 0 NTE INEN 1529-10

Mohos Ufclg 10 0 NTE INEN 1529-8

4.4.2. ANALISIS QUIMICO

Los resultados obtenidos del analisis quimico del mejor tratamiento son los

descritos en el (Cuadro 4.10).

Cuadro 4.10. Resultados de los analisis quimicos del mejor tratamiento.

Parametros Unidad Resultados
Carbohidratos g% 20,30
Proteina g% 0,15
Lipidos g% 0,024

Los parametros evaluados en el néctar de maracuya con adicién de goma guar
presentan rangos aceptables referente a lo investigado por (Valencia y
Guevara, 2013), los cuales obtuvieron resultados similares en parametros
guimicos analizados, con valores de proteina 0,10 % y carbohidratos 12,5 %,
el indicador carbohidrato se ve influenciada en la presente investigacion por el
uso de la goma guar, la misma que aporta una cantidad considerable de
carbohidratos por el contrario en la investigacion con la que se hace referencia

no incluye ningun estabilizante en su formulacion.



4.4.3. COSTO DE PRODUCCION

Los resultados obtenidos del analisis de costo de produccion del mejor
tratamiento son los descritos a continuacion, como se detalla en los (Cuadros
4.11; 4.12; 4.13; 4.14), donde el costo de produccion es de $ 0,91 centavos de

dolar por litro.

Cuadro 4.11. Resultados del costo total de produccion.

Costo de produccion

Denominacién Valor
Materia prima directa 1,29
Mano de obra directa 2,20
Materia prima indirecta 12
Otros CIF 0,80
Total costo de produccion 549

Cuadro 4.12. Costo de materia prima directa e indirecta.

Materia prima e insumos

Materia prima directa

Denominacion Cantidad Unidad Costo $
Agua 1312 G 0,05
Zumo de maracuya 400 Und 0,80
Azlcar 280 G 0,28
Goma guar 6 G 0,12
Benzoato de sodio 2 G 0,04
Total materia prima directa 1,29

Materia prima indirecta
Denominacion Cantidad Unidad Costo $
Envases de vidrio 6 — 1,2

Total materia prima indirecta 1,2

Cuadro 4.13. Costo de mano de obra directa.

Mano de obra directa

Concepto Cantidad Mensual $ Sueldo hora $
Operario 1 365 2,20

Cuadro 4.14. Costos directos de fabricacion.

Otros costos indirectos de fabricacion

Cuenta contable Descripcion de costo VAEOR
Servicios basicos Energia eléctrica y agua potable 0,05
Proteccién Cofias, guantes y mascarillas 0,50
Fugnte de energia para la Gas licuado de petroleo 0,25
cocina

Total otros CIF 0,30
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Costo total
Volumen de produccion

Costo unitario =

$5,49

6

Costo unitario =

Costo unitario = $0,91



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.

5.2.

CONCLUSIONES

Los mejores porcentajes de goma guar y zumo de maracuya para la
elaboracion del néctar, fueron 0,3% y 20% respectivamente, esto en
relacion a los analisis fisicoquimicos.

Los mejores tratamientos fueron T4 (0,3% de goma guar y 20% de zumo
de maracuya) y T6 (0,4% de goma guar y 20% de zumo de maracuya)
ya que estos tuvieron mayor aceptacion en los parametros sensoriales
(apariencia general, color y olor) correspondiente a el atributo de sabor
se puede decir que no se ve influenciada por la goma utilizada ya que en
el andlisis estadistico este no presenta diferencia significativa.

Se estableci6 como parametro mas relevante al contenido de
carbohidratos en el néctar. Microbiologicamente el tratamiento T4
cumplio lo establecido por la Norma INEN 2337-2008.

El costo de produccién del mejor tratamiento es de $0,91 por litro de

néctar de maracuya.

RECOMENDACIONES

Se recomienda utilizar los porcentajes 0,3 de goma guar y 20% de zumo

de maracuya ya que estos dieron mejor resultado en la investigacion.
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Foto b. adicién de los demas insumos
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Si desea repeticion de algur

30 dias calendario

pulado

4

el periodo est
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Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 e www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

TIPO MUESTRA: Declarado por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE:
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

INFORME DE ENSAYO NR. 111784

NECTAR DE MARACUYA T1 - T1R2

111784- 1

NECTAR DE MARACUYA T1 - T1R2
BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/04/08

16/04/08

ND

350mi

ND

ND

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rpm 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 17.0

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 92 pag. 102B

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a

cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco aros a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

o S
Wl 11
/ / ‘VL‘v"/./ e/
Dra. Mayra Vinueza.
Director de Calidad.
Director Técnico (E)

16/04/21
FECHA EMISION

Péagina 1de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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TIPO MUESTRA: Declarado por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TiPO DE ENVASE:
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

INFORME DE ENSAYO NR. 111785

NECTAR DE MARACUYA T1 -T1R3

111785- 1

NECTAR DE MARACUYA T1 - T1R3
BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/04/08

16/04/08

ND

350mi

ND

ND

Temperatura 4 °C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rpm 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 18,0

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 92 pag. 102B

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a

cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

/ I

Al
[ LY Z//é
Dra. Mayrg Vindeza.
Director de Calidad.
Director Técnico (E)

16/04/21

FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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TIPO MUESTRA: Declarado por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE:

INFORME DE ENSAYO NR. 111786

NECTAR DE MARACUYA T2 - T2R1

111786- 1

NECTAR DE MARACUYA T2 - T2R1
BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 16/04/08

FECHA INICIO ENSAYO: 16/04/08

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 350ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYQOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rpm 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 17,0

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 92 pag. 102B

Los
cualquier lote.

resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

[ 1] /
Dlede 2
Dra. Mayra Yinuéza!
Director dg’ Calidad.
Director Técnico (E)

aprs //\ﬁﬂ
1/

16/04/21
FECHA EMISION

Pagina1de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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TIPO MUESTRA: Declarado por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE:
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

INFORME DE ENSAYO NR. 111787

NECTAR DE MARACUYA T2 - T2R2

111787- 1

NECTAR DE MARACUYA T2 - T2R2
BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/04/08

16/04/08

ND

350ml

ND

ND

Temperatura 4 °C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rpm 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 17.0

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 92 pag. 102B

Los
cualquier lote.

resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

« Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

G

Mayr mueia
Dlrector d,e Calidad.
Director Técnico (E)

16/04/21
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63

entre Av. del Maestro y Nazareth

Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314

Telefax: 280 8825 ¢ www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

TIPO MUESTRA: Declarado por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE:

INFORME DE ENSAYO NR. 111788

NECTAR DE MARACUYA T2 - T2R3

111788- 1

NECTAR DE MARACUYA T2 - T2R3
BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 16/04/08

FECHA INICIO ENSAYO: 16/04/08

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 350ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rom 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 22,0

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 92 pag. 102B

Los
cualquier lote.

resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

« Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

Tide i

Dra. M;‘i’)’/f'a‘/ ﬁoinue:a.
Director de Calidad.
Director Técnico (E)

16/04/21
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63

entre Av.

del Maestro y Nazareth

Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314

Telefax: 280 8825  www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

TIPO MUESTRA: Declarado por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

— CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE:
NUMERO DE LOTE:
FECHA RECEPCION:
FECHA INICIO ENSAYO:
CONTENIDO DECLARADO:
CONTENIDO ENCONTRADO:
FECHA DE ELABORACION:
FECHA DE CADUCIDAD:
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

INFORME DE ENSAYO NR. 111789

NECTAR DE MARACUYA T3 - T3R1

111789- 1

NECTAR DE MARACUYA T3 - T3R1
BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/04/08

16/04/08

ND

350ml

ND

ND

DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rom 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 51,0

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 95 pag. 36B - 37A

Los
cualquier lote.

resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

« Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco aiios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

Al

Director de Calidad.
Director Técnico (E)

16/04/20
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticién de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314

— Telefax: 280 8825 » www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

TIPO MUESTRA: Declarado por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE:
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

INFORME DE ENSAYO NR. 111790

NECTAR DE MARACUYA T3 - T3R2

111790- 1

NECTAR DE MARACUYA T3 - T3R2
BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/04/08

16/04/08

ND

350ml

ND

ND

Temperatura 4 °C
REFRIGERACION

45

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rpom 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 63.0

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 95 pag. 36B - 37A

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a

cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

Dt

Dlrector de Calidad.
Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

16/04/20

FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun pardmetro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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TIPO MUESTRA: Declarado por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE:
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

INFORME DE ENSAYO NR. 111791

NECTAR DE MARACUYA T3 - T3R3

111791- 1

NECTAR DE MARACUYA T3 - T3R3

BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA

ND
16/04/08
16/04/08
ND

350 mi
ND

ND

Temperatura 4 °C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rom 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 47,0

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 95 pag. 37A

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a

cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

« Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco arios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

1/ 1

ol ol
Ma raVn éz

Director de Calidad.
Director Técnico (E)

16/04/20
FECHA EMISION

Pagina 1de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun pardmetro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado



Melchor Toaza N61-63

entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
— Telefax: 280 8825 o www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

TIPO MUESTRA: Declarado por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE:
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

INFORME DE ENSAYO NR. 111792

NECTAR DE MARACUYA T4 - T4R1

111792- 1

NECTAR DE MARACUYA T4 - T4R1
BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/04/08

16/04/08

ND

350 mi

ND

ND

Temperatura 4 °C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rpm 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 52,0

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 95 pag. 37A

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a

cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Directer Técnico

* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

U//’I by//;)e///

Dlrector e Calidad.
Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

16/04/20

FECHA EMISION

Pagina 1de 1

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado




(

\ P e ———— e
€ ] SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO
g e

= SEIDLABORATORY Cia. Ltda.

Melchor Toaza N61-63

entre Av. del Maestro y Nazareth

Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
— Telefax: 280 8825 ¢ www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

48

TIPO MUESTRA: Declarado por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE:
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

INFORME DE ENSAYO NR. 111793

NECTAR DE MARACUYA T4 - T4R2

111793- 1

NECTAR DE MARACUYA T4 - T4R2
BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/04/08

16/04/08

ND

350 mi

ND

ND

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rpm 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cpS 265

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 95 pag. 37A

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a

cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

» Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco anos a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

Director dé Catidad.
Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

16/04/20

FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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TIPO MUESTRA: Declarado por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE:
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

INFORME DE ENSAYO NR. 111794

NECTAR DE MARACUYA T4 - T4R3

111794- 1

NECTAR DE MARACUYA T4 - T4AR3

BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA

ND
16/04/08
16/04/08
ND

350 ml
ND

ND

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rpm 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 47.5

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 95 pag. 37A

Los
cualquier lote.

El laboratorio no se respeonsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

» Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco arios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

Director de Calidad.
Director Técnico (E)

16/04/20
FECHA EMISION

Pagina 1de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado

resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a
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TIPO MUESTRA: Declarado por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE:
"~ NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

INFORME DE ENSAYO NR. 111795

NECTAR DE MARACUYA T5 - T5R1

111795- 1

NECTAR DE MARACUYA T5 - T5R1
BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/04/08

16/04/08

ND

350 ml

ND

ND

Temperatura 4 °C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rpm 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 82,0

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 96 pag. 12A

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a

cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afos a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

/

: i E
Director dé Calidad.
Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

16/04/20

FECHA EMISION

Pagina 1de 1

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticién de algun paradmetro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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TIPO MUESTRA: Declarado por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE:
~ NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

INFORME DE ENSAYO NR. 111796

NECTAR DE MARACUYA T5 - T5R2

111796- 1

NECTAR DE MARACUYA T5 - T5R2

BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA

ND
16/04/08
16/04/08
ND

350 ml
ND

ND

Temperatura 4 °C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rpm 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 73,0

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 96 pag. 12A

Los
cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

v

/'7( I /

A ﬂ /]
Drg/ Méyre( Vinuqu /
Director de Calidad.
Director Técnico (E)

16/04/20
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun pardmetro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado

resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a
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TIPO MUESTRA: Declarado por el
cliente como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE
ENVASE:

NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:
CONTENIDO DECLARADO:
CONTENIDO ENCONTRADO:
FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:
CONDICIONES AMBIENTALES DE

INFORME DE ENSAYO NR. 111797

NECTAR DE MARACUYA T5 - TSR3

111797- 1

NECTAR DE MARACUYA T5 - TSR3
BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/04/08

16/04/08

ND

350ml

ND

ND

LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rpm 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 83,5

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 96 pag. 12A

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a

cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

+* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco arios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

A

/ I} /)
Wikl
y L W1/,
ra. Mayra Vinte

Director de daﬁda&.
Director Técnico (E)

16/04/20
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticién de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
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TIPO MUESTRA: Declarado por el
cliente como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE
ENVASE:

NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:
CONTENIDO DECLARADO:
CONTENIDO ENCONTRADO:
FECHA DE ELABORACION:
FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE
LLEGADA DE LA MUESTRA:

INFORME DE ENSAYO NR. 111798

NECTAR DE MARACUYA T6 - T6R1

111798- 1

NECTAR DE MARACUYA T6 - T6R1
BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/04/08

16/04/08

ND

350ml

ND

ND

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rpm 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT Cps 76,0

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 96 pag. 12A

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a
cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

 Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 16/04/20
FECHA EMISION
%)
i
Wty
.'Mayra Vindeza.
Director de Calidad.
Director Técnico (E)
Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 » www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

TIPO MUESTRA: Declarado por el
cliente como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE
ENVASE:

NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:
FECHA INICIO ENSAYO:
CONTENIDO DECLARADO:
CONTENIDO ENCONTRADO:
FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:
CONDICIONES AMBIENTALES DE

INFORME DE ENSAYO NR. 111799

NECTAR DE MARACUYA T6 - T6R2

111799- 1

NECTAR DE MARACUYA T6 - T6R2
BUSTE VICTOR

CALDERON

FRASCO DE VIDRIO CON TAPA
ND

16/04/08

16/04/08

ND

350mi

ND

ND

LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rom 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 79,5

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 96 pag. 12A

Los
cualquier lote.

resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

» Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,

et i

Director de Calidad.
Director Técnico (E)

16/04/20
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 /280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825  www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 111800

TIPO MUESTRA: Declarado por el

cliente como: NECTAR DE MARACUYA T6 - T6R3

CODIGO LABORATORIO: 111800- 1

TIPO DE PRODUCTO: NECTAR DE MARACUYA T6 - T6R3

CLIENTE: BUSTE VICTOR

DIRECCION: CALDERON

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE

ENVASE: FRASCO DE VIDRIO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 16/04/08

FECHA INICIO ENSAYO: 16/04/08

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 350ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE

LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #1, rpm 60, T: 24 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 53,5

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 96 pag. 12A

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a
cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 16/04/20

FECHA EMISION
/'/-M/‘ )
i, Wit
MQM
ra. Mayra/Vintgza.

Director de Calidad.
Director Técnico (E)

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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ESCUELA SUPERIOR POLITECN[CA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ
LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL
SENORES ESTUDIANTES: Buste Victor y Zambrano Oscar
DIRECCION: Calceta ~ Las Delicias
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 04/04/2016
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS: 11/04/2016
MUESTRAS RECEPTADAS: 18
EXAMENES SOLICITADO: pH
pH: METODO DE ENSAYO NTE INEN 389
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) REPLICAS pH
R1 3,39
T R2 3:37
R3 3,37
T2 R1 3,35
R2 3,36
R3 3,37
T3 R1 3,38
R2 3,39
R3 340
T4 R1 344
R2 3,44
R3 345
T5 R1 340
R2 342
R3 3,50
T6 R1 3,51
R2 352
R3 351

Lic. Criz rgote Zambrano
JEle DE LABORATORIO

”Z A

{

Ing. Jotge Teca iDe}g.;ado
ANALISTA
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ANEXO N° 4
ANALISIS DE DENSIDAD DEL NECTAR DE MARACUYA
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ESPAM 1

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

MANUEL FELIX LOPEZ

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL
SENORES ESTUDIANTES: Buste Victor y Zambrano Oscar
DIRECCION: Caiceta — Las Delicias
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 04/04/2016
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS: 11/04/2016
MUESTRAS RECEPTADAS: 18
EXAMENES SOLICITADO: Densidad

Densidad: METODO DE ENSAYO PICNOMETRO (NTE INEN 0391).

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) REPLICAS grimi
R1 1,069

™ R2 1,072
R3 1,070

R1 1,072

T2 R2 1,073
R3 1,074

R1 1,078

13 R2 1,079
R3 1,073

R1 1,081

T4 R2 1,072
R3 1,086

R1 1,076

15 R2 1,077
R3 1,074

R1 1,076

T6 R2 1,069
R3 1,070

Lic. Cruz Pipargote Zambrano Ing. Jorge Teca Delgado
JEFE DE LABORATORIO ANALISTA
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ANEXO N° 5
DISENO DEL TEST PARA APLICAR ANALISIS SENSORIAL EN EL
NECTAR DE MARACUYA
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ESPAM

=

]

ESCTUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECTUARIADE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

CARFEFRA DE AGROINDUSTRIAS

TEST DE EVALUACION SENSORIAL

Fecha:

Producto: Méctar de maracuya.
Test sensorial para la calidad enfre seis muestras diferentes de néctar de maracuya. En
su escritoric enconirara seis muestras de néclar de maracuya: usted las evaluara con

las siguisnies direcirices:

Deguste las muestras en el ocrden que la tabla le indica y mamgue com una (X) en la
opcion que considere para cada muesira analizada, segun atributos como color, sabor,
olor y apariencia. Hacer uso del agua lusgo de cada muesira analizada.

CATEGORIAS

PONDERACION

Desagradable

-3

Ligeramenis desagradanks

-15

Hi agradakie ni desagradable

[

Ligeramenis agradanle

1,5

Agradable

a3
-

COLOR

61

MUEETRAS

CATEGORIAS

102

202

a2 40z 2

Desagradable

Ligeramenis agradabie

i agradable ni desagradable

Ligeramenis agradabie

Agradabie

4308

MUESTRAS

CATEGORIAS

102

202

a2 40z 2

Desagradable

Ligeramenis agradabie

i agradable ni desagradable

Ligeramenis agradabie

Agradabie

OLOR

MUESTRAS

CATEGORIAS

102

202

a2 40z 2

Desagradable

Ligeramenis agradabie

i agradable ni desagradable

Ligeramenis agradabie

Agradabie

APARIENCIA

MUESTRAS

CATEGORIAS

o2

202

302 402 B2

De=sagradable

Ligeramenis agradabie

i agradabie ni desagradabie

Ligeramenis agradabie

Agradakie

Cracias por su paricipacion!



ANEXO N° 6
REALIZACION DEL ANALISIS SENSORIALES CON JUECES
SEMIENTRENADOS
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Foto c. ejecucion del andlisis sensorial



ANEXO N° 7
DATOS DEL ANALISIS SENSORIAL

64



65

DATOS ANALISIS SENSORIAL “COLOR”

JUECES T T2 T3 T4 T5 T6
1 -1,50 3,00 -3,00 1,50 -1,50 3,00
2 1,50 3,00 1,50 3,00 0,00 0,00
3 -1,50 1,50 1,50 3,00 -1,50 3,00
4 1,50 3,00 -1,50 3,00 -3,00 3,00
5 1,50 3,00 1,50 3,00 3,00 3,00
6 1,50 -1,50 1,50 3,00 1,50 -1,50
7 1,50 0,00 0,00 -1,50 -3,00 3,00
8 -3,00 -1,50 1,50 3,00 1,50 3,00
9 -1,50 1,50 1,50 0,00 -1,50 3,00
10 -1,50 -1,50 0,00 0,00 -3,00 3,00
PROMEDIO 0,15 1,05 0,45 1,80 0,75 2,25
1 3,00 1,50 1,50 1,50 1,50 3,00
12 -1,50 0,00 -1,50 1,50 -3,00 -1,50
13 -1,50 -3,00 0,00 3,00 1,50 3,00
14 1,50 3,00 1,50 0,00 1,50 3,00
15 -3,00 0,00 -3,00 1,50 1,50 1,50
16 -3,00 1,50 -3,00 3,00 0,00 -3,00
17 -1,50 1,50 0,00 0,00 -1,50 3,00
18 3,00 1,50 3,00 1,50 1,50 -1,50
19 0,00 1,50 -1,50 3,00 -3,00 3,00
20 0,00 1,50 -1,50 1,50 1,50 3,00
PROMEDIO 0,29 0,91 -0,37 1,66 0,07 1,43
21 3,00 3,00 3,00 1,50 3,00 3,00
22 1,50 3,00 1,50 3,00 1,50 3,00
23 3,00 -1,50 0,00 3,00 -1,50 3,00
24 -1,50 3,00 -3,00 3,00 3,00 3,00
25 0,00 -1,50 -1,50 1,50 0,00 3,00
26 -1,50 -3,00 0,00 -1,50 1,50 3,00
27 -1,50 1,50 -1,50 1,50 -1,50 1,50
28 1,50 1,50 1,50 3,00 1,50 1,50
29 0,00 -1,50 0,00 0,00 -3,00 3,00
30 0,00 1,50 0,00 3,00 0,00 1,50
PROMEDIO 0,38 0,63 0,03 1,79 042 245
1,89 1,92 1,76 1,42 2,03 1,74




DATOS ANALISIS SENSORIAL “SABOR”

66

JUECES ™ T2 T3 T4 TS5 T6
1 1,5 3 -1,5 1,5 -1,5 -1,5
2 0 3 1,5 3 0 0
3 -15 3 1,5 3 0 3
4 1,5 1,5 1,5 1,5 0 -3
5 -3 3 1,5 1,5 3 3
6 3 0 1,5 3 3 -1,5
7 -1,5 -1,5 -1,5 0 -1,5 3
8 -3 -1,5 1,5 3 1,5 0
9 -1,5 3 1,5 0 -3 -3
10 -1,5 0 0 -1,5 -1,5 3
PROMEDIO -0,6 1,35 0,75 1,5 0 0,3
11 0 3 3 1,5 1,5 3
12 -1,5 0 -1,5 1,5 -3 -1,5
13 1,5 -1,5 1,5 1,5 3 0
14 1,5 3 0 1,5 0 -3
15 -3 -1,5 3 -1,5 1,5 1,5
16 -1,5 1,5 3 -1,5 3 0
17 -1,5 -1,5 -3 -1,5 0 1,5
18 1,5 3 3 3 1,5 3
19 -1,5 -1,5 3 -1,5 -3 1,5
PROMEDIO -06 | 053181818 | 0,06818182 | 0,27272727 | 0,27272727 | 0,84545455
20 -15 -3 1,5 0 -1,5 -3
21 3 -3 1,5 0 -3 3
22 0 -1,5 -1,5 1,5 -1,5 1,5
23 0 0 -1,5 0 1,5 -1,5
24 -3 -1,5 3 3 3 -15
25 1,5 -1,5 0 1,5 0 1,5
26 3 -3 1,5 -1,5 0 -3
27 0 -1,5 -1,5 1,5 0 1,5
28 3 -1,5 -15 -15 -15 -15
29 1,5 -3 0 -1,5 3 -3
30 1,5 3 0 1,5 1,5 0
PROMEDIO 1,05 -1,35 0 0,45 0,3 0,3
1,93 2,17 1,85 1,66 1,97 2,15
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JUECES T T2 T3 T4 TS5 T6
1 0 1,5 0 1,5 0 1,5
2 0 3 1,5 1,5 1,5 3
3 -1,5 -1,5 3 1,5 -1,5 3
4 1,5 1,5 3 0 1,5 0
5 0 3 1,5 1,5 -1,5 3
6 0 1,5 0 3 1,5 1,5
7 -3 -1,5 0 -1,5 0 1,5
8 0 1,5 1,5 3 1,5 1,5
9 3 1,5 0 0 -1,5 -3
10 -3 -1,5 -1,5 0 1,5 3
PROMEDIO 0,3 0,9 0,9 1,05 0,3 1,5
11 1,5 0 0 0 1,5 -1,5
12 -1,5 1,5 -1,5 0 -3 0
13 0 0 0 1,5 0 3
14 0 0 1,5 3 0 1,5
15 -3 0 -3 0 1,5 1,5
16 0 1,5 1,5 3 -3 3
17 -1,5 0 -1,5 0 0 3
18 3 1,5 3 1,5 3 0
19 0 1,5 1,5 -1,5 -1,5 1,5
20 3 0 1,5 0 -1,5 0
PROMEDIO 0,15 0,6 0,3 0,75 -0,3 1,2
21 0 0 3 0 1,5 0
22 0 1,5 1,5 0 -1,5 0
23 0 0 -1,5 0 0 -15
24 0 -1,5 3 3 -15 3
25 -1,5 -1,5 0 1,5 0 1,5
26 3 -3 0 1,5 1,5 1,5
27 -1,5 1,5 0 3 1,5 1,5
28 0 0 0 0 0 0
29 -1,5 1,5 0 3 3
30 0 -1,5 -1,5 0 0
PROMEDIO 0,45 0,6 0,75 0,45 09
1,65 1,46 1,60 1,40 1,59 1,60
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JUECES T1 T2 T3 T4 T5 T6
1 -3 -1,5 1,5 3 -1,5 -3
2 3 0 1,5 3 1,5 0
3 -3 3 1,5 3 1,5 0
4 1,5 3 -1,5 3 -3 3
5 1,5 3 3 3 1,5 3
6 1,5 1,5 0 3 3 3
7 -3 -1,5 -1,5 -1,5 0 1,5
8 0 1,5 1,5 3 0 1,5
9 1,5 0 -1,5 3 0 3
10 -3 0 -1,5 -1,5 0 3
PROMEDIO -0,3 0,9 0,3 2,1 0,3 1,5
11 0 0 0 0 0 0
12 -3 -1,5 0 0 1,5 3
13 3 -1,5 1,5 1,5 1,5 3
14 1,5 3 1,5 1,5 1,5 1,5
15 -1,5 0 -3 1,5 1,5 3
16 -1,5 1,5 -3 3 -3 0
17 0 0 0 0 1,5 3
18 1,5 3 3 1,5 3 1,5
19 -1,5 1,5 -1,5 3 0 3
20 0 0 -1,5 0 0 3
PROMEDIO -0,15 0,6 -0,3 1,2 0,75 2,1
21 -3 3 3 3 3 -3
22 1,5 3 3 3 0 3
23 1,5 1,5 -1,5 0 -1,5 -1,5
24 -1,5 3 1,5 3 3 3
25 -1,5 -1,5 0 0 -1,5 3
26 1,5 3 -3 1,5 -3 0
27 -1,5 1,5 -1,5 1,5 0 3
28 3 3 0 0 0 0
29 -1,5 0 -1,5 1,5 -1,5 3
30 1,5 3 0 3 0 3
PROMEDIO 0 1,95 0 1,65 -0,15 1,35
2,02 1,70 1,85 1,49 1,74 1,86
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA

AGROPECUARIA DE MANADBI MANUEL

FELIX LOPEZ

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE PRODUCTOS

“NECTAR DE MARACUYA”
Cliente: Buste Mendoza Victor " -
Direccién: Calceta i v s
Teléfono: - Fecha de recibido 30/08/2016
N‘m:’:&’_ la Néctar de maracuya Fecha de andlisis 30/08/2016
Cantidad Recibida: 200 ml Fecha de muestreo 02/09/2016
Tipo de Envase: Vidrio Fecha de reporte 02/09/2016

Observaciones:

El laboratorio no se
responsabiliza por la toma y
traslado de la muestra

Método de muestreo

NTE INEN 2337

Objetivo del : Responsable
muestreo: Control de calidad musshea: NTE INEN 2337
RESULTADOS
MUESTRA POR PRUEBAS UNIDAD LIMITES RESULTADOS METODOS
TRATAMIENTO SOLICITADAS ADMITIDOS DE ENSAYO
Aerobios NTE INEN
mesdfilos UFC/g 1.0x10° 0 0398
Coliformes NTE INEN
:gf:::; 32 fecales pad o 0 1529-8
NTE INEN
Levaduras UFC/ g <10 0 1529-10
NTE INEN
Mohos UFC/ g <10 0 1529-10
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..".“,“,.
Bigo. J\ot_wm{‘;'*fav rrete
COORDINADOR DEL ICROBIOLOGIA

lab_microbiologiapecuaria@hotmail.com
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Garantisamos su conflansa
INFORME DE ENSAYOS

[Fecha de informe: 22/11/2016_| __ Orden: 8485 [N° de Informe: 6544-16 [pig: 1 ]
[INFORMACION DEL CLIENTE:

Nombre: BUSTE MENDOZA VICTOR ALFONSO

Direccién : SERGIO TORAL | ETAPA

Teléfono: 0981732775 Fax: - E. Mail: -

DATOS DE LA MUESTRA:

Tipo de Muestra: Frutas y Derivados
llmbre: NECTAR DE MARACUYA
|pescripcién: Nectar

|Lote: - Fecha de Elab. - Fecha de Exp. -
Contenido Declarado: Cantidad Recibida: 1 de 200 ml - == —
- Forma de conservacién: Refrigeracién 5°C
Bchadzlet!pddn: 18/11/2016 Céd. de Laboratorio: FD-C-381-18-11-16 |Muestreo: Realizado por el dliente
RESULTADOS
ANALISIS QUIMICO

Fecha de Anilisis 18/11/2016 |Pigina R 38-5.10: 17179

Condici biental |  Temperawra: 22°C-33°C Humedad Relativa:  24% -62%

Parametros Unidad Resultados Requisitos Método de Referencia

Cenizas g% 0,16 - AOAC 19TH 940.26

Grasa g% 0,024 - AOAC 19TH 922.06

Proteinas (N 6,25) g% 0,15 - AOAC 19TH 920.152
|Sélidos Totales g% 20,63 - AOAC 19TH 920.151

Carbohidratos g% 20,30 - CALCULO

[ OBSERVACIONES ]

Se podrdn realizar modific a este o hasta 6 meses después de su 6n, las que deberdn ser respaldadas, por un
requerimiento de las autoridades de salud o por un sustento técnico vilido, de acuerdo al criterio del laboratorio.
Estos resultados correspond | ala a analizada.
La contra muestra se almacena en el laboratorio por 1 Mes.
Prohibida su reproduccién total o parcial, sin previa autorizacién de LABORATORIOS AVVE SA.
Las observaciones y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacién
Los registros generados por el anilisis de la(s) a(s) son das en los archivos del laboratorio por 5 afios

Vdélido solo el informe original

Dra. Margot Vélez de Avilés
// Gerente Técnico & Calidad

i,

de

Direccién Laboratorio Matriz: Pargue industrial Calfomia 1, Calle Ay Modesto Lugue Rivadenera,
3 Local 4 AKm. 11 Y via @ Daule.
PBX. Matriz: (5334) 2103206 . Telédonos Parue Calformia 1: 2103017 / 2103026 ext. 235 Cel- 0998078518
L de Micr Parque industrial Calfona 2, Bodega D44

Km.11 Y5 via a Daule.

Teldfono: (5834) 2 103365 ext. 101, Teksonos Parque Calfornia 2. 2 103190 ext. 443

E-mail: margot.
%‘
lorena.

‘www.laboratoriosavve.com
R02-5.10 Rev.0106/03/15 B Latorasoros anve
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