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RESUMEN

La incorporacion de insumos naturales como la goma del muyuyo representa
una buena oportunidad para reemplazar estabilizantes de sintesis quimica que son muy
utilizados y traen consecuencias negativas a futuro. Por lo tanto, el objetivo principal de
la presente investigacion fue evaluar el efecto de la goma del muyuyo (Cordia lutea)
como agente estabilizante y en la vida atil del néctar de naranja (Citrus X sinensis), Se
aplicé un disefio experimental completamente al azar, que consto de tres tratamientos
con diferentes concentraciones (2%, 4% y 6%) mas un tratamiento testigo. En cada una
de las formulaciones elaboradas se realizd una evaluacion sensorial. Las variables
evaluadas fueron dulzor, acidez y apariencia general, para ello se emple6 una escala
hedonica. Los datos fueron procesados en el programa estadistico InfoStat, aplicando la
estadistica no paramétrica y prueba de Kruskall Wallis al 0,05% de significancia, en la
prueba de turbidez se obtuvo un valor de 1506,66 NTU (Unidad de Turbidez
Nefelométrica), en el tratamiento 1 y en el tratamiento 2 1085,33 NTU, en los
resultados del analisis fisico quimico se obtuvieron los siguientes resultados; un pH
3,37, los °Brix 12,65 y una acidez titulable de 0,39. Se evalu6 el comportamiento
microbioldgico en la cual el T2 es el que se dio como adecuado dentro de la norma NTE
INEN 2337:2008. Se establecié que las variables Dulzor, Acidez y Apariencia general
estaban dentro del rango permitido. Es necesario considerar que el T2 (4% muyuyo) en
general es el tratamiento que mejor se comporta frente al TO (control). Se aplico la
prueba de CIELAB 2000 lo cual mostr6 que el mejor tratamiento es el T2 en
correspondencia con el andlisis sensorial podemos decir que todos los tratamientos
funcionaron de manera correcta, estos le daban un color natural al néctar mas que el
artificial, por lo cual al adicionar goma de muyuyo es factible para este tipo de bebidas.
En lo que corresponde al analisis de viscosidad se obtuvo un rango de 5.23 Pa. S
(Pascal Segundo) que se encuentra dentro del rango establecido. Por lo cual se instaura
que la goma del muyuyo posee propiedades estabilizantes y nutricionales lo cual lo

hacen un prometedor insumo alimenticio natural.

Palabras claves: Estabilizante, goma de muyuyo, néctar, naranja, vida util.
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ABSTRACT

The incorporation of natural inputs such as gum from the muyuyo represents a
good opportunity to replace chemically synthesized stabilizers that are widely used and
have negative consequences in the future. Therefore, the main objective of this research
was to evaluate the effect of gum from the muyuyo (Cordia lutea) as a stabilizing agent
and on the shelf life of orange nectar (Citrus X sinensis). A completely randomized
experimental design was applied, which consisted of three treatments with different
concentrations (2%, 4% and 6%) plus a control treatment. A sensory evaluation was
carried out on each of the formulations prepared. The variables evaluated were
sweetness, acidity and general appearance, for which a hedonic scale was used. The data
was processed in the InfoStat statistical program, applying non-parametric statistics and
the Kruskall Wallis test at 0.05% significance, in the turbidity test a value of 1506.66
NTU (Nephelometric Turbidity Unit) was obtained, in treatment 1 and treatment 2
1085.33 NTU, in the results of the chemical physical analysis the following results were
obtained; a pH of 3.37, °Brix 12.65 and a titratable acidity of 0.39. The microbiological
behavior was evaluated in which the T2 is the one that was given as adequate within the
NTE INEN 2337:2008 standard. It was established that the Sweetness, Acidity and
General Appearance variables were within the permitted range. It is necessary to
consider that T2 (4% very much) is generally the treatment that performs best compared
to TO (control). The CIELAB 2000 test was applied, which showed that the best
treatment is T2, in correspondence with the sensory analysis, we can say that all the
treatments worked correctly, they gave the nectar a natural color more than the artificial
one, for which adding gum of muyuyo is feasible for this type of beverage. Regarding
the viscosity analysis, a range of 5.23 Pa. S (Pascal Second) was obtained, which is
within the established range. Therefore, it is established that the gum of the muyuyo has

stabilizing and nutritional properties, which make it a promising natural food input.

Keywords: Stabilizer, muyuyo gum, nectar, orange, shelf life.
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INTRODUCCION

En la actualidad se ha visto un incremento en la produccién, procesamiento y
consumo de néctares y jugos de pulpa de fruta por esta razén es una alternativa
sostenible para la nutricion, debido a que la ingesta de frutas permite un
aprovechamiento directo de los minerales y vitaminas (Martillo, 2015). Entendiéndose
por jugo (zumo) de fruta al liquido sin fermentar, pero fermentable, ademas de ser capaz
de extraerse directamente de la parte pulposa de toda fruta que se encuentre libre de
enfermedad es decir dicha fruta para procesamiento debe estar en dptimas condiciones

respetando su estado de madurez y temporada de (Gordillo et al., 2012).

En la region costera del Ecuador hay una inexistencia de informacion del
consumo de la fruta del muyuyo; zonas en las cuales es considerado una fruta
prehispénica y que puede llegar a convertirse en un producto importante e ir conociendo
que productos consumian nuestros ancestros y asi ir construyendo una identidad
culinaria propia de la region (Risco et al., 2019). En la actualidad las personas que viven
en las zonas rurales costeras solo la utilizan como goma en reemplazo de la goma
blanca industrial para realizar varias manualidades y como gel para el cabello (Castro,
2015).

Su falta de consumo se genera debido a que las personas no conocen que esta
fruta es comestible, ya que las caracteristicas fisicas de la fruta no son apetecibles al
momento de consumirlo porque es de textura viscosa. La insuficiente oferta de este
producto contribuye al desinterés por adquirir esta fruta para su consumo (Quinde,
2020).

Sin embargo, la incorporacién de ingredientes naturales como la goma del
muyuyo representa una buena oportunidad para reemplazar estabilizantes de sintesis
quimica que son muy utilizados y traen consecuencias negativas a futuro (Quinde,
2020).

La naranja es un fruto con gran potencial agroindustrial y comercial en la
provincia de Manabi, donde existe una gran produccién de la naranja de 10,438.40tm
por afio (Sistema de Informacién Publica Agropecuaria (SIPA, 2017). Asi mismo esta

es comercializada sin darle un valor agregado, ademas de que muchas veces por no
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tener comprador la produccion se pierde en las tierras de cultivo. Una alternativa para la
transformacion de la naranja es el extracto del jugo convirtiéndolo en una alternativa de
procesamiento de néctares, mismo que se consigue con una serie de procesos y
controles para obtener un producto de calidad para asegurar la salud del consumidor; es
un producto relativamente sencillo de hacer y con aditivos faciles de conseguir. Por lo
tanto, el objetivo de esta investigacion sera evaluar el efecto de la goma del muyuyo
(Cordia lutea) como agente estabilizante y en la vida Gtil del néctar de naranja (Citrus X
sinensis) (Quinde, 2020).

La adicion de estabilizantes naturales en néctares y emulsiones de frutas, aportan
estabilidad y viscosidad, una de las razones mas importantes de su empleo es debido a
la reaccion que provoca al momento de la actuacion de los coloides que actuan en
contra de las enzimas evitando a su vez la turbidez y oxidacion enzimética, conservando

caracteristicas sensoriales (Castro, 2019).

Las tendencias de los consumidores indican su preferencia por alimentos de facil
preparacion, de calidad, seguros, y naturales, que estén poco procesados, pero a la vez
tengan una mayor vida Util (Vasquez, 2016). Las tecnologias de conservacion de
alimentos tienen como reto, obtener productos més duraderos sacrificando al minimo

sus caracteristicas nutricionales y sensoriales iniciales (Castro, 2019).

Las condiciones de uso de los conservantes estan reglamentadas estrictamente
en todos los paises del mundo (Quinde, 2020). Usualmente existen limites a la cantidad
que se puede afiadir de un conservante y a la de conservantes totales. Los conservantes
alimentarios, a las concentraciones autorizadas, no matan en general a los
microorganismos, sino que solamente evitan su proliferacion. Por lo tanto, solo son

Gtiles con materias primas de buena calidad (Aguirre, 2012).
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Planteamiento del problema.

En la region costera del Ecuador hay una inexistencia de informacion del
consumo de la fruta del muyuyo (Cordia lutea); zonas en las cuales es considerado una
fruta prehispénica y que puede llegar a convertirse en un producto importante e ir
conociendo que productos consumian nuestros ancestros y asi ir construyendo una
identidad culinaria propia de la region (Casio, 2018). En la actualidad las personas que
viven en las zonas rurales costeras solo la utilizan como goma en reemplazo de la goma
blanca industrial para realizar varias manualidades y como gel para el cabello en

algunos cantones de la provincia de Manabi (Martillo, 2015).

Debido a que no hay informacion cientifica sobre las propiedades nutricionales o
propiedades tecnologicas aplicables en alimentos que aporta esta fruta, genera
inseguridad al momento de consumirlo; sin embargo, en el Cantdon no describen las
propiedades que pueden aportar al que lo consume, su falta de consumo se genera
debido a que las personas no conocen que esta fruta es comestible, ya que las
caracteristicas fisicas de la fruta no son apetecibles al momento de consumirlo porque es
de textura viscosa. La insuficiente oferta de este producto contribuye al desinterés por

adquirir esta fruta para su consumo entre los habitantes de la zona (Rodriguez, 2011).

No existe una investigacion profunda de las propiedades fisico quimicas de esta
fruta y de los valores nutricionales que esta puede aportar a las personas que lo
consumen, lo cual favorece al desarrollo del presente estudio que permitira proporcionar

informacidn mas relevante del muyuyo (Carrasco, 2018).

Esta es la principal razon para el uso de estabilizantes naturales en alimentos,
productos con un valor subjetivo del que se espera que no genere riesgos para la salud.
Por lo cual el consumidor ha optado por consumir nectares con estabilizantes naturales
en lugar de estabilizantes sintéticos, es por ello que este estudio se enfoca en los efectos
de la goma del muyuyo como agente estabilizante que satisfaga las exigencias del
mercado actual (Giron et al., 2016). Por lo tanto, se plantea la siguiente interrogante
¢De que manera influiria el efecto de la goma del muyuyo (Cordia lutea) como agente

estabilizante y en la vida util del néctar de naranja (Citrus X sinensis)?
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Objetivos.

Objetivo general.

Evaluar el efecto de la goma del muyuyo (Cordia lutea) como agente

estabilizante y en la vida util del néctar de naranja (Citrus X sinensis).

Objetivos especificos.

o Determinar la estabilidad del néctar de naranja con adicion de tres niveles

de goma de muyuyo mediante analisis fisico quimico.

o Realizar un estudio de vida de anaquel al mejor tratamiento del néctar de

naranja basado en la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2 337: 2008.

o Evaluar las caracteristicas organolépticas del néctar de naranja mediante

un panel sensorial y andlisis instrumental al mejor tratamiento.
Hipotesis.

Ho = EIl uso de la goma del muyuyo mejorard como agente estabilizante en la

vida atil del néctar de naranja.

Hi= El uso de la goma del muyuyo no mejorara como agente estabilizante en la
vida util del néctar de naranja.
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Justificacion.

Esta investigacion fue planteada de tal manera de impulsar el consumo de una de
las frutas prehispanica de la region costera del Ecuador, tal como es la fruta del muyuyo
(Cordia lutea). En el Ecuador se han realizado pocos estudios sobre esta fruta para la
utilizacion en la industria alimentaria, a mas de que se lo logra reconocer como una
planta que da un fruto que sirve como gomay gel para el cabello misma que se utilizaba

ancestralmente.

Todo esto demuestra la importancia de difundir el consumo de la fruta del
muyuyo (Cordia lutea) para incentivar a la poblacion a experimentar el consumo de
este producto y generar demanda de esta fruta, ya que estd comprobado segun que la
cual no tiene sustancias toxicas para el organismo y puede ser consumida directamente
como insumo alimentario (Juarez, 2011), la cual pretende buscar una estabilizaciéon a
través del néctar de naranja mediante la adicion de la goma del muyuyo en diferentes
porcentajes en el proceso de elaboracion de néctar para mejorar sus caracteristicas
fisico-quimica y organolépticas, y 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 solucién al que sean desechados
y que ocasione pérdidas econdémicas problema de la conservacion de frutas, evitando de
esta manera que sean desechados y que ocasionen pérdidas economicas (Alvarez &
Soria, 2016).

En la actualidad debido a la exigencia de los consumidores, la industria
alimentaria se ve en la necesidad de producir alimentos naturales u organicos que
aseguren la ingesta de alimentos inocuos, por esta razén es necesario investigar e
implementar novedades cientificas como el uso del muyuyo como un estabilizante
natural ya que ésta contiene calcio vitamina propiedades antioxidante y de esta forma
podria reemplazar los tipicos estabilizantes como el CMC (Carboximetilcelulosa)
impulsado a la Industria Agroalimentaria buscar alternativas de tratamiento para
alimentos conservando la seguridad y la calidad y dando un valor agregado a la materia
prima de la region (Mufoz, 2011)..
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CAPITULO |
1.1. MARCO REFERENCIAL.

1.1.1. Lanaranja.

La naranja es una fruta citrica comestible obtenida del naranjo dulce (Citrus
sinensis), del naranjo amargo (Citrus aurantium) y de naranjos de otras especies 0
hibridos, (Barén & Villa, 2013). Antiguos hibridos asiaticos originarios de India,
Vietnam o el sureste de China. Es un hesperidio carnoso de cascara mas o menos gruesa
y endurecida, y su pulpa esta formada tipicamente por once gajos llenos de jugo (Flores
etal., 2010).

El cultivo de la materia prima naranja (Citrus X sinesis), resulta ser uno de los
productos alimenticios que aportan vitamina C en cantidad apropiada a su vez tener una
cualidad sensorial (dulce, &cida) apetecible por los consumidores (Rojas et al., 2022). a
nivel mundial es reconocida y utilizada dandole diferentes usos y aplicaciones e
inclusive en la gastronomia, la naranja es abundante y rica en vitaminas A y C
necesarias y de facil absorcion (Villalon, 2020).

Por tanto los autores (Garcia et al., 2016). Mencionan que la actividad que
promueve las concentraciones de luteina y zeaxantina son necesarias para aportar al
organismo vitalidad e incluso prevenir enfermedades asociadas al déficit de vitamina C,
de las enfermedades principales esta las descalcificaciones en los huesos, irritacion en
las encias, problemas hepéticos y anemia. La naranja es un alimento que es muy
importante y de primera necesidad en el mundo por las familias que usan este alimento
como una alternativa para las incidencias de saludo antes mencionadas (Rojas et al.,
2022).

1.1.2. Propiedades nutricionales de la naranja.

Segun Mora, ( 2015), EI consumo de frutas en la dieta diaria es muy importante
ya que constan de alto contenido en vitaminas, minerales y sustancias nutritivas que
benefician al ser humano, de acuerdo con lo descrito es el caso de la naranja su alto
contenido de vitamina C, lo convierte en una fuente importante de compuestos
antioxidantes que benefician al ser humano en la reparacion de arterias, efectos en el
sistema inmune, posee una actividad anti infecciosa, ayuda en el mejoramiento de la

absorcidn del hierro y problemas cardiovasculares.
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1.1.3. Caracterizacién quimica de la naranja.

La pasteurizacion es un proceso térmico que consiste en someter un alimento
liquido a calentamiento y llegar hasta una temperatura donde ocurre la destruccion de
microorganismos y asi tener una vida de anaquel mas larga, ya que uno de los
principales desafios en la elaboracion de bebidas sometidos a procesos térmicos
(pasteurizacion), es conservar los nutrientes y propiedades organolépticas, por lo tanto,
se busca conocer la composicién quimica, nutricional y enzimatica de la fruta de tal
manera que se puede encontrar la relacion entre temperatura y tiempo, conservando asi

las caracteristicas organolépticas y su composicion nutricional (Moreira, 2020).

Tabla 1. Caracterizacion quimica proximal de la naranja.

Componente gr
Agua 93,30 ¢
Carbohidratos 14,009
Proteinas 0,40¢
Grasas 0,10g
Fibra 4,60 g
Cenizas 0,409
Calcio 18,00 mg
Ac. Ascérbico 15,00 mg
Faosforo 14,00 mg
Hierro 1,20 mg
Niacina 0,40 mg
Riboflavina 0,04 mg

Fuente (Moreira, 2020).

1.2.  Néctar.

La Norma Técnica Ecuatoriana NTE 2 337 (2008) menciona en su apartado que
los néctares se obtienen de un derivado de paso, ademas de definirlo como un producto
obtenido de la pulpa carnosa de la fruta ademas de ser sometida al proceso de
elaboracion debe reunir una seria de condiciones para tener una estabilidad adecuado en
su formulacion y estandarizacion. Al procesar el néctar se debe asegurar la inocuidad
del mismo, mediante un tratamiento térmico; la pasteurizacion aumenta la vida util de
los zumos de frutas, pero también provoca una pérdida poco deseable en sus

caracteristicas (Silva, 2018).
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Los néctares de mayor aceptacion comercial son los de manzana, melocoton,
pera y de frutas tropicales como la naranja, el mango y la guayaba (Moreira, 2020). El
proceso consiste en la obtencidn de la pulpa, la formulacién de una mezcla de pulpa,
agua y azUcar, la aplicacién de un tratamiento térmico (pasteurizacion) y el envasado en

latas, botellas de vidrio o plastico y en cartén (Silva, 2018).

Los néctares provenientes de frutas deben presentar como caracteristicas la
ausencia de sabores y materias primas extrafias al producto, deben presentar un color
homogéneo y un olor caracteristico de la materia prima que se utilice, ademas, su
contenido de azlcar debe ser menor a 10°Brix; sin embargo, al utilizar edulcorantes no

caldricos, los azlcares del producto seran menores (Iniesta, 2016).

Los néctares constituyen hoy dia una fuente interesante de nutrientes, porque los
avances conseguidos en sus procesos de elaboracién permiten conservar casi todas las
sustancias nutritivas de la fruta fresca en unas proporciones semejantes, a la vez que,
mediante diversos métodos de conservacion, se alcanza un buen estado higiénico
sanitario (Silva, 2018)

1.2.1. Consumo del néctar.

El mercado de las bebidas elaboradas a base de frutas ha presenciado un
desarrollo prolongado durante los dltimos afios, debido a la entrada de diversas
empresas que han dinamizado el desarrollo de este tipo de productos que buscan de
manera eficiente satisfacer las necesidades de los consumidores (FAO, 2018).

Adicionalmente, se describe que se ha incrementado el consumo de este tipo de
productos derivados de frutas en el pais debido a la sostenibilidad de adaptacion a los
medios agropecuarios es un alimento recomendado para contribuir positivamente a la
salud del consumidor en general (SIPA, 2017). En la actualidad, existe un mercado
creciente para bebidas compuestas por mezcla de frutas, principalmente frutas tropicales
(Flores et al., 2010).

El incremento en el consumo de jugos y bebidas elaboradas a base de frutas ha
sido uno de los principales factores que ha conllevado a aumentar el consumo de los
néctares, los cuales, en base a la aceptacion en el mercado, han incluido nuevas materias

primas para su elaboracion (Leon, 2019). De manera general se ha descrito que el
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mayor consumo de néctares se ha documentado en materias primas provenientes de

frutas como el mango, guayaba, duraznos, mora y pifia (Gonzalez, 2019).

1.2.2. Clasificacion de los néctares.

Néctar es el derivado de la fruta mismo que estd conformado por el jugo
extraido de frutos sanos, seguido de este paso tamizado, mezclado con agua
dependiendo la relacion empleada afiadido de azUcares, adicional se agrega acido citrico
y un estabilizante en caso se requiera, en algunos casos no es necesario la aplicacion de

los estabilizantes (Rodriguez et al., 2019).

La exigencia de crear modelos de sostenibilidad alimentaria en las industrias
procesadoras de alimentos ha permitido generar diversas alternativas de jugos y
néctares, el mercado de expendio esta incrementando a lo largo de los afios
incrementando nuevas formulaciones y tratando de convertir los productos o bebidas lo

mas saludable, organicas que aporten al organismo beneficios (Guevara, 2015).

1.2.3. Requisitos fisicos quimicos de néctar.

De acuerdo con las especificaciones fisicoquimicas de los néectares estipuladas
en la NTE INEN 2337 (2008), pueden poseer caracteristicas homogeéneas y diversas que
varian en la apreciacion del consumidor, ademéas de ciertos néctares de fruta suelen
conservar las propiedades fisicas de la fruta en general (color, aroma, sabor). El néctar
debe estar exento de olores o sabores extrafios y tener un pH menor a 4,5 (determinado

segun los procedimientos de la NTE INEN 389).

De acuerdo con (Zambrano, 2019). Para recibir la materia prima para elaborar el
néctar se considera calificar parametros como grado de madurez, calibre, acidez, solidos

solubles y requisitos generales:
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Tabla 2. Requisitos fisicoquimicos de calidad del néctar de naranja.

Requisitos

Parametros

Maximo

pH

Sélidos solubles

<45

por lectura Los °Brix deben ser proporcionalesal aporte
refractométrica a20 °C de la fruta afladida con exclusion de azUcar
(°Brix)

Acidez titulable
expresada como acido
citricoen %

1,0

Fuente: (NTE INEN 2337, 2008).

1.2.4. Requisitos microbiologicos del néctar.

Los néctares usados para la elaboracion de bebidas libres de alcohol. En el

microbiota de los néctares es posible encontrar bacterias, lacticas, mohos y levaduras

que interfieren sobre las propiedades organolépticas (Cerezo et al., 2018)

Los néctares poseen levaduras mismas que se han encontrado en investigacion

realizadas por (Cerezo et al., 2018) S. cerevisiae, Z. bailii. Estas pueden dar origen a

diversas afectaciones en la calidad final minimizando la seguridad alimentaria y vida de

anaquel del producto final, en las industrias alimentarias es una de las cosas mas

controladas debido a las exigencias que persiguen como organizacion (FAO, 2018).

Tabla 3. Requisitos microbioldgicos de calidad del nectar de naranja.

Requisitos n M M c Método de ensayo
Coliformes NMP/cm3 <3 NTE IENEN 1529-6
Coliformes fecales
NMP/cm3 <3 NTE IENEN 1529-8
Recuento estandar en
placa REP UFC/cm3 <10 0 NTE IENEN 1529-5
Mohos UP/cm3 <10 10 NTE IENEN 1529-10
levaduras UP/cm3 <10 10 NTE IENEN 1529-10
MP: NUmero mas posible
UFC: Unidades Formadoras de Colonia UP: Unidades
propagadorasn: NUmero de unidades m: grado de
asentimiento M: grado de rechazo C: nimero de
unidades permitidas entre my M

Fuente: (NTE INEM 2337, 2008).
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1.2.5. Componentes béasicos del néctar.

Para la elaboracion de este producto no representa una gran inversion, ni el uso

de equipos sofisticados, algunos de los componentes basicos son:

o Fruta: de buena calidad y en completa madurez.
o Agua: Potable, blanda y microbiolégicamente aceptable.
. Azlcar: Para endulzar el néctar, se regula en funcion a los °Brix requiriéndose

para ello un refractometro. Se emplea azucar blanca refinada de la mejor calidad.
o Acido citrico: Para regular la acidez del néctar, se requiere un pH-metro. Se
regula hasta 3.8 0 menos, con algunas excepciones que puede superar este nivel.
o Estabilizador: Se utiliza para evitar la sedimentacién y mejorar la viscosidad del
néctar. Los porcentajes estan por debajo de 0.08% en funcion de la dilucion y el
contenido de gelificante natural de la fruta. Se puede utilizar CMC (Carboximetil
Celulosa) o Keltrol (Cerezo et al., 2018).
o Conservador quimico: Para evitar el crecimiento de microorganismos. Se puede
utilizar Benzoato de sodio 0 E-202 estos utilizados en elaborados alimenticios que
poseen un grado de acidez elevada, ademas de ser utilizados aproximadamente al 0.03
de un valor porcentual ya estas pueden ser en mezclas como solos. Estos productos no
se utilizan cuando se recurre a un proceso de envasado aséptico o cuando se controla el
proceso de tal modo que se asegure la inocuidad de alimento (Coronado & Rosales,
2011).

La fermentacion es el defecto mas frecuente, esto se puede deber a una
insuficiente pasteurizacion o a un mal cerrado del envase. Es importante recordar que la
pasteurizacion va a estar en funcion de la carga microbiana que presente el producto a

ser pasteurizado (Coronado & Rosales, 2011).

1.3.  Agentes estabilizantes.

Estos agentes alimenticios o0 conocidos de otra manera como adictivos alimentarios son
empleados para mejorar su apariencia ademas de sus caracteristica en caso de las
texturas estas sustancias son amigables en los productos alimenticios porque mantiene
una homogeneidad de modo de que sea factible en la apariencia y elaboracion del

mismo (Vanegas et al., 2012).
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Estos proporcionan una elevada viscosidad que se forman y se gelatinizan, algunos
agentes de estas propiedades pueden ser “hidrocoloides” cuyo nimero E corresponde
desde el E-400 AL E-469 efectivamente admitidos por la Unidn Europea su utilizacion
o aplicacion es basicamente por brindar una solidez y firmeza al producto (Pifieiros &
Delgado, 2015).

En los refrescos, los hidrocoloides se utilizan para dar la sensacion de
engrosamiento en la boca, asi como para mejorar sabores, en bebidas no alcohdlicas con
una naturaleza turbia, también pueden ser utilizados como agentes de ajuste de
densidad y para prevenir la precipitacion de la nube ademas que estos
hidrocoloides pueden influir en el ritmo y la intensidad de la liberacion del sabor a
través de un atrapamiento fisico de las moléculas de sabor dentro dela matriz del
alimento, o a través de un enlace especifico 0 no especifico de las moléculas de sabor
(Posada et al., 2012).

1.3.1. Clasificacion de los estabilizantes.

1.3.1.1. Estabilizante natural.

Mejia, 2011 menciona que la pectina es una sustancia estabilizadora muy
versatil por sus propiedades gelificantes, espesantes y estabilizantes del medio gracias a
estos atributos la pectina es uno de los aditivos esenciales en la fabricacion de alimentos
(Pifieiros & Delgado, 2015).

Tradicionalmente ha sido utilizada en la industria de mermeladas y jaleas de
frutas como también en productos sin azlcar proporcionandoles la textura deseada,
limitando la creacion de agua o jugos en la superficie y distribuyendo la fruta

homogéneamente dentro del producto (Posada et al., 2012).

En la industria de los alimentos la pectina es el principal agente gelificante por
su alta viscosidad siendo ampliamente utilizada en la fabricacion de mermeladas, jaleas,
jugos de frutas también se usa como estabilizante en bebidas lacteas acidificadas
(Vanegas et al., 2012).
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1.3.1.2, Estabilizante artificial.

Los edulcorantes artificiales han ganado terreno como una famosa herramienta
en la dieta dedicadas a la pérdida de peso, reemplazando al azlcar parcial o totalmente
debido a su gran poder edulcorante (30 a 300 veces mas que el azlcar) y su bajo precio
(Mufioz & Zapata, 2007).

El primer edulcorante artificial fue la sacarina, esta se utilizo a nivel industrial y
como parte de la alimentacion de personas diabéticas. La sacarina es 300 veces mas

dulce que el azlcar y no aporta calorias (Vanegas et al., 2012).

Tras la implementacion de estos aditivos artificiales, varios de los productos
eran y son aun hoy en dia envasados en latas de aluminio, envase que se ha comprobado
ser toxico al ser humano, la industria no ha cambiado tanto la mayor parte de los
alimentos que nos venden son artificiales, sintéticos o tienen aditivos artificiales que

forman parte de su composicion (Schmidtl, 2010).

Tabla 4. Clasificacion de los estabilizantes de acuerdo a su origen.

Clasificacion por el origen Estabilizante
Biopolimeros Xantana, Gelana, Wellana
Semillas de plantas Goma Locust, Guar y Garrofin
Algas Carrageninas, alginatos, Agar
Frutas /manzana y citricos) Pectinas
Exudados de plantas Goma Arabiga, Tagacanto, Karaya
Celulosa y derivados Carboximetil celulosa de sodio (CMC)
Almidon Almidones modificados o nativos
Origen animal Gelatina, Proteinas de leche, Colageno

Fuente: (Mufioz & Zapata, 2007).

1.3.2. Estabilizantes en los citricos.

La pectina es un polisacarido natural y uno de los constituyentes mayoritarios de
la pared estructural de las células vegetales. Las pectinas se utilizan principalmente por
sus capacidades gelificantes y estabilizantes. Ademas, presentan propiedades
emulsionantes y resulta interesante el uso de la pectina como agente emulsionante en
diversas aplicaciones, como emulsiones de aceites minerales y vegetales y en
mayonesas. Concretamente (Cuesta & Mufioz, 2010), la pectina de citricos puede
reducir la tension interfacial entre una fase oleosa y una fase acuosa por lo que puede
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ser de gran provecho para la preparacion de emulsiones. Se cree que las propiedades
emulsionantes observadas en la pectina de citricos se deben a los residuos de proteinas
presentes dentro de la pectina. Respecto a su capacidad estabilizante, la pectina también
desempefia un papel destacable, ya que aumenta la viscosidad al aumentar la interaccion

entre particulas y reducir la separacién entre fases (Schmidtl, 2010).

Por su parte el estabilizante carboxi-metil-celulosa se presenta en forma de granulos o
polvo soluble en agua, es incoloro e inodoro, es un polimero semisintético, soluble en
agua en el cual los grupos CH2COOH sustituyendo a las unidades de glucosa de la

cadena celulosa a través de un enlace de éter” (Vanegas et al., 2012).

Carboximetilcelulosa o también Ilamado CMC esta se activa en un entorno que esta
conformado por puentes de hidrogeno “H”, estas perciben las moléculas de agua
ademas de sus cationes estas le otorgan una actividad de fuente de energia con las
particulas, estas son halladas en la disolucion, su reaccion tiene su objetivo en que
exista una homogeneidad del producto dando un néctar apropiado tanto sus
caracteristicas y apropiado para el campo visual del consumidor (Vanegas et al., 2012).

“El CMC, y los estabilizantes vegetales son menos solubles en caliente que en frio,
fundamentalmente actGan como agentes dispersantes, para conferir el volumen al

alimento y para retener la humedad” (Posada et al., 2012).

1.4. Conservantes.

En el procesamiento de los alimentos, se realiza el tratamiento térmico
con la finalidad de eliminar los posibles microorganismo que contiene la materia
prima, entre los tratamientos térmicos tenemos la pasteurizacién y la esterilizacion
comercial (Chasquibol et al., 2008), con estos tratamientos se elimina la mayoria de
patdgenos, pero muchos de los microorganismos como las esporas de los hongos
sobreviven a la esterilizacion comercial, es por estos motivos que es necesario
usar sustancias que impidan el desarrollo de los microorganismos sobrevivientes a

los tratamientos térmicos (Vanegas et al., 2012).

1.5. Vida util de las bebidas alimenticias.

La vida util se define como el periodo de tiempo durante el cual un producto

alimenticio:
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v Permanece inocuo.

v Conserva las caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas, microbioldgicas y
funcionales deseadas.

v Cuando corresponda, cumple cualquier declaracién nutricional o de propiedades
saludables que haga referencia al mismo, siempre que se cumplan las condiciones de

conservacion recomendadas (Anzueto, 2012).

Por ello, para estimar la vida Util de un producto alimenticio es determinante
conocer los diferentes mecanismos de alteracion que conllevaran a su deterioro,
incluyendo la pérdida de las caracteristicas organolépticas que afectan a la calidad
sensorial del alimento, la pérdida de las propiedades nutricionales y saludables

declaradas y la pérdida de inocuidad del alimento (Gutiérrez & Soriano, 2020).

Los estudios de validacion de la vida util de un producto alimenticio deben
consistir en obtener y documentar evidencias que demuestren que durante dicho periodo
el producto es seguro y mantiene las caracteristicas de calidad que le son propias,
teniendo en cuenta las condiciones previsibles de almacenamiento, distribucion y uso
(Gutiérrez & Soriano, 2020).

1.6.  Muyuyo.

Denominado su nombre cientifico por C. lutea, en la parte botanica es considerado
como un arbusto caducifolio catalogado de la fam: Boraginaceae, su fruto es una baya
translucida, eliptica, con una pulpa de tonalidad que tiende a ser blanca y pegajosa. Es
reconocida que esta baya de Cordia, un polisacarido anionico, produce peliculas
transparentes y flexibles es notable ejerce como una barrera al oxigeno y propiedades
emulsionantes. Por otra parte la goma Salvia hispanica también posee propiedades
antioxidantes que tienen la capacidad de ayudar a contribuir los productos sensibles al
oxigeno de manera que los protege (Castro, 2015).

Se ha reconocido que la goma de Cordia lutea, se ha realizado un estudio de las plantas
silvestres comestibles, logrando determinar entre ellos a la muyuyo como un espécimen
comestible y que en el futuro podria ser domesticado, mejorado y quizés lograria tener

una buena aceptacion en el mercado nacional e internacional (Choéz, 2010).
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1.6.1. Propiedades del muyuyo.

El muyuyo tiene muchas propiedades medicinales tanto sus hojas, flores y
frutos; de acuerdo con un estudio realizado se menciona que: este arbusto posee
cualidades curativas y se le otorga virtudes entre una de estas para sanar la anemia
realizando una infusién de flor del muyuyo con manzana y raiz de valeriana; asi mismo,
para aliviar los dolores de cabeza se pone a macerar flor de muyuyo en aguardiente y se
moja la cabeza con esta preparacién, también se utiliza el zumo de los cogollos
machacados de las hojas del muyuyo y con los frutos se prepara un jarabe expectorante
(Alvarez & Soria, 2016)

Otras de las muchas propiedades que especifican en la Enciclopedia de las
Plantas Utiles del Ecuador destacan el uso del fruto toméandolo como jugo para tratar
ulceras sangrantes. En la actualidad a la fruta de la Cordia lutea esta teniendo un mayor
interés en la elaboracion de cosméticos como fijadores de cabello (gel), debido a la
propiedad gomosa que presenta y en la industria alimenticia de acuerdo a una
investigacion realizada para el desarrollo de recubrimientos comestibles biodegradables

para conservar alimentos (Castro, 2015).

Esta fruta debio ser usada para hacer un tipo de bebida ceremonial debido a que tiene
efecto anestésico, ya que cuando se come una fruta esta causa una sensacion de
adormecimiento en la lengua y en la boca debido a puede tener algunos compuestos
anestésico y que en su semilla se pueden extraer en mayores proporciones (Castro,

2019).
1.6.2. Goma del muyuyo.

El fruto es carnoso, el aroma y el color del fruto varia de color desde color verde hasta
blanquecino traslucido, cuando estdn maduros, con la semilla ovoide, mesocarpo
gomoso, semillas duras y lefiosas. La pulpa blanquecina traslucida, es agradable por su
sabor dulce, glutinoso o viscoso y de sabor agradable. El diametro o calibre de la fruta
va desde 1 a 1.7 cm. El peso del fruto varia segln el ecotipo, desde 1.8 a 3.2 g. igual
sucede con el ndmero de frutos por racimo, que va desde 12 a 18 frutos
aproximadamente y cuyo promedio puede ser de 250 a 300 frutos por planta (Quinde,
2020).
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1.6.3. El muyuyo en la Industria.

El empleo del muyuyo en las industrias alimentarias seria una alternativa de
ampliacion panoramica debido a que en la actualidad es recurrente que para las
envolturas de alimentos se acude a la utilizacion de recubrimiento a base de polimeros
mismos que al consumir en exceso de cantidades tienen efectos perjudiciales en la salud
del consumidor Por otro lado la implementaciéon y aplicacion de recubrimiento
comestible a partir de cordia lutea tiene efectos positivos contribuyendo a la
minimizacién el impacto ambiental debido a que su regeneracion video degradacion es
amigable al medio ambiente por tratarse de un recubrimiento comestible natural
(Carmona, 2014). En la actualidad es una de las visiones que persigue las empresas
reemplazar la parte quimica por la organica, la mision de las empresas es conseguir una
pelicula comestible la cual permita la el aseguramiento extendiendo la vida util del
producto y evitando microorganismos patdgenos asociados al almacenamiento (Quinde,
2020).

1.6.4. Usos del muyuyo.

El uso del muyuyo se considera una metodologia actual y versatil que permite el
aseguramiento de la calidad ademés de proteger el medio ambiente debido a que su
extraccién de pelicula comestible es organica permitiendo conservar la calidad
organoléptica del producto elaborado. En primer lugar, reduce la utilizacién del
envasado tradicional con films plasticos. Ademas, los RC recubrimiento comestible y
PC peliculas comestibles son biopolimeros naturales y biodegradables, es decir, que
pueden ser obtenidos a partir de recursos encontrados en la naturaleza para darle un
valor agregado convirtiéndolo en un producto final, los RC y las PC controlan la
capacidad antioxidante ademas de mejorar la inhibicion bacteriana. También los RC y
las PC pueden ser utilizados como un vehiculo para incrementar las propiedades
nutricionales y saludables del vegetal minimamente procesado por la incorporacion de
compuestos bioactivos. Para mantener su caracter de pelicula o recubrimiento
comestible natural, estos aditivos deben de ser también aditivos naturales aprobados

para su uso alimentario por la legislacion de cada pais (Choéez, 2010).
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La industria alimentaria ha proporcionado avances considerables en la
aplicacion de nuevos usos para tecnologias de peliculas comestibles, por ejemplo, se
han desarrollado tiras de electrolitos en lugar de bebidas deportivas para evitar la
deshidratacion. Otra novedad en el area de peliculas comestibles se refiere a
decoraciones, hoy es posible decorar pasteles con disefio en computadora con imagenes
mas reales. EI mismo proceso puede ser utilizado para producir envolturas de dulces
con disefio, rollos de papel para pasteles o quiches, o cubiertas protectoras decorativos
para condimentos y tortas y en cientos de otras aplicaciones donde se desea un toque

personal o cosmética en un postre (Choéz, 2010).

1.6.5. Caracterizacion quimica del muyuyo.

En un estudio realizado por (Castro, 2015), en la cual sometio esta fruta a un
analisis fitoquimico nos menciona: “puede resumirse para el fruto la presencia de los
siguientes metabolitos en tabla 5: lactonas y coumarinas, catequinas, azlcares
reductores, saponinas, fenoles y taninos, aminodcidos y mucilagos.” Por tal motivo la
muyuyo tiene componentes que podrian ser utilizados en el mundo de las peliculas

naturales de alimentos debido a su aporte nutricional.

Tabla 5. Caracterizacion de los metabolitos secundarios contenidos en las 3 fracciones

de los extractos vegetal. Pruebas de identificacion.

METABOLITO PRUEBA EXTRACTO EXTRACTO EXTRACTO
ETEREO ALCOHOLICO ACUOSO

Lactonas y Reactivos + +++ NE
Coumarinas de Baljet
Catequinas Carbonato NE + NE
de sodio
Azucares Fehling NE ++++ ++++
reductores
Saponinas Agua NE + +
Fenoles y Cls Fe NE + +
Taninos
Aminoacidos Ninhidrina ++++ ++++
al 2%
Mucilagos 0-5°C NE

Fuente: (Giler, 2015).
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1.6.6. Efectos del muyuyo en otros tipos de alimentos.

No existe evidencia de que las culturas de la época prehispanica hayan utilizado
este fruto como alimento y actualmente, segun Garcia (2019), indica que la resina del
fruto lo consideran como goma y gel de cabello. Productos complementarios,
elaborados de otras maderas MDF (fibra de densidad media) (Garcia, 2019). También
se le llama DM o tablero de fibra de densidad media. Esta fabricado a partir de
elementos fibrosos basicos de madera prensados en seco. Se utiliza como aglutinante un
adhesivo de resina sintética (Carmona, 2014). Presenta una estructura uniforme y
homogénea y una textura fina que permite que sus dos caras y sus cantos tengan un
acabado perfecto (Giler, 2015).

1.7.  Caracteristicas organolépticas.

Se refieren al conjunto de estimulos que interactdan con los receptores del
analizador (6rganos de los sentidos) (Ramirez et al., 2019). El receptor transforma la
energia que actua sobre él, en un proceso nervioso que se transmite a traves de los
nervios aferentes o centripetos, hasta los sectores corticales del cerebro, donde se
producen las diferentes sensaciones: color, forma, tamafio, aroma, textura y sabor (Sosa
etal., 2017).

Las caracteristicas organolépticas, son aquellas que podemos percibir a través de los
sentidos: vista, gusto, olfato, tacto y oido.

* Para cada alimento existen caracteristicas organolépticas distintas, esto dependera de
la naturaleza del producto.

« Estas caracteristicas son muy importantes a la hora de escoger un alimento, dado que
ellas nos indicaran si el producto se encuentra, 0 no apto para el consumo humano
(Tello, 2020).

1.8. Analisis sensorial.

El andlisis sensorial es el examen de las propiedades organolépticas de un
producto realizable con los sentidos humanos. Dicho de otro modo, es la evaluacion de
la apariencia, olor, aroma, textura y sabor de un alimento o materia prima. Este tipo de
analisis comprende un conjunto de técnicas para la medida precisa de las respuestas
humanas a los alimentos y minimiza los potenciales efectos de desviacion que la
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identidad de la marca y otras informaciones pueden ejercer sobre el juicio del
consumidor. Es decir, intenta aislar las propiedades sensoriales u organolépticas de los
alimentos o productos en si mismos y aporta informacion muy Util para su desarrollo o
mejora, para la comunidad cientifica del area de alimentos y para los directivos de
empresas (Tello, 2020).

Anteriormente, el andlisis sensorial se consideraba como un método
marginal para la medicion de la calidad de los alimentos (Cerezo et al., 2018).
Sin embargo, su desarrollo histérico ha permitido que en la actualidad la
aplicacion de este analisis en la industria alimentaria sea reconocida como una
de las formas mas importantes de asegurar la aceptacion del producto por parte
del consumidor (Picallo, 2009).
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CAPITULO II
2.1. MATERIALES Y METODOS.

2.1.1. Localizacion de la investigacion.

Las materias primas empleadas en la elaboracion del néctar fueron muyuyo y
naranja. Estas materias primas fueron cosechadas en el Sitio Portobello Cantén San
Vicente, con el grado de madurez adecuado sin dafios en su estructura fisica y en el
Sitio Quifionez Canton Flavio Alfaro, Manabi. Segun informacién suministrada por el
proveedor, los insumos utilizados fueron agua y azlcares, los insumos quimicos
empleados en la formulacion del producto fue acido citrico.

La presente investigacion se generé en la Universidad Técnica de Manabi
Facultad de Ciencias Zootécnicas Extension Chone localizada en la provincia de
Manabi en la ciudad de Chone cuyas coordenadas (aprox): Norte: 9907880 / 9926300 y

Este: 583450/ 611270, donde se efectuaron las pruebas de las variables fisico-quimico.

2.2. Disefio experimental.

Las variables investigadas fueron: estabilidad y vida atil. La inclusién de goma
de muyuyo en la formulacion estuvo dirigida a crear una estabilidad y conservacion
para el producto con un adecuado nivel de aceptacion. Los posibles niveles de adicion
de goma de muyuyo fueron seleccionados a partir de intervalos que permitieran evaluar
el efecto de la goma en esta variable.

De la misma forma se ejecuta un estudio de vida util de anaquel que mida los
niveles de conservacion de la goma segun la norma técnica INEN establecida. En la
investigacion se utilizé un disefio completo al azar con tres tratamientos y tres réplicas;
tal como se detalla a continuacion:

Tabla 6. Formulacion de los tratamientos.

TRATAMIENTO CODIGO FACTOR REPLICAS
0 T0 CONTROL 3
1 T1 2%M 3
2 T2 4%M 3
3 T3 6%M 3

En cada una de las formulaciones elaboradas se realizé una evaluacion sensorial.
Las variables evaluadas fueron color, sabor, olor, apariencia general, las que fueron
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seleccionadas a partir de experiencias preliminares. Para ello se empled una escala
hedonica, delimitada de la siguiente manera: (1, me disgusta muchisimo; 2, me disgusta
mucho; 3, me disgusta moderadamente; 4, me disgusta poco; 5, ni me gusta-ni me
disgusta; 6, me gusta poco; 7, me gusta moderadamente; 8, me gusta mucho; 9, me
gusta muchisimo). Se evalud, ademas, la impresién general de calidad, considerada
como un indicador de la aceptacion global del producto (denominada en lo adelante, de
manera simplificada como calidad general). Las evaluaciones fueron realizadas por un
panel de siete expertos con experiencia en la produccion de este tipo de bebida

Adicionalmente, para el producto mejor seleccionado por los jueces de mayor
calidad, se realiz6 una prueba afectiva con 30 consumidores potenciales de este tipo de
producto basada en si consumirian o no el producto que se les presentaba (ISO 11136,
2014).

2.3. Tipo de investigacion.
El producto experimental seleccionado correspondié a un néctar, basado en la

amplia difusion que tiene el consumo de este producto en nuestra Provincia.

2.4. Formulacion del néctar.

En la tabla 7 se muestra la formulacién del néctar, mientras que en la figura 1
representa el diagrama de proceso. La elaboracion se realizd siguiendo los siguientes
pasos: Luego de la recepcién de la materia prima se procedié a lavar con agua
purificada la muyuyo y naranja verificando su grado de maduracién y estado de
salubridad, sanos y sin ningln tipo de contaminacion a continuacion se realizo el pesado
con la utilizacion de una balanza electrénica digital de la marca CAMRY con capacidad
de 30 kg.

Tabla 7. Formulacion del néctar.

Ingredientes Masa ()
Naranja 500
Azlcar 240
Agua 800 ml
Acido citrico 3¢

2ml
Goma de Muyuyo 4 mi

6 ml
Total 1543 gr
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2.5. Diagrama de flujo del proceso de elaboracién de néctar.

————)

1. Recepcion de la materia prima

2. Pesadoy Lavado

3. Pelado y troceado
Troceado en cuadros y

Temperatura 90°C- TIEMPO: SMiN ey 4. Escaldado

Extraccion de pulpa

Dilucién = pulpa:

agua
Azlcar. Formulacion
Acido citrico.
Goma de Muyuyo.
Sorbato de potacio.
Esterilizado

Temperatura 80°C ~ e— 8. Pasteurizacion

9. Llenado

SIMBOLOGIA
OPERACION

O
CONTROL
A\V4

10. Esterilizado

11. Almacenamiento ALMACENAMIENTO

l
1 3020, 0.0, 0,0,0,0,0:0

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de néctar con goma de muyuyo
como estabilizante.

Se pesan los insumos requeridos durante el proceso de elaboracién de néctar
para determinar el rendimiento que se puede obtener de la fruta y el lavado efectuandose
con la finalidad de eliminar la suciedad y/o restos de tierra adheridos en la superficie de
la fruta. Se realizé la extraccion y filtrado de la pulpa de la naranja y muyuyo.

La goma de muyuyo fue obtenida manualmente con guantes teniendo en cuenta

todas las condiciones inocuas y de higiene para evitar contaminacion. De la misma
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manera se realizo la extraccion de la pulpa de la naranja. Luego de la extraccion de la
pulpa se efectuo el filtrado mediante un colador, con el objetivo de separar los residuos
solidos resultantes de la extraccion, se procedid a realizar la formulacion de acuerdo a
los estandares establecidos mezclando la dilucion pulpa-agua, aztcar y acido citrico.
Posteriormente a esto se realizd la pasteurizacion tomando en consideracion que
la mezcla alcance una temperatura de 65 °C por un tiempo de 15 min. Continuamente se
realiz6 el enfriado bajando la temperatura del néctar hasta 4°C con agua fria y
seguidamente se procedid a envasar introduciendo el néctar en botellas de vidrio de
330mL, este proceso se lo realiza mediante la utilizacion de un dosificador manual y

finalmente se procedio a almacenar a temperatura de 4°C.

2.6. Estabilidad del néctar de naranja.
2.6.1. Prueba de turbidez.

Se tomaron las diferentes muestras a temperatura ambiente y se agitaron, en una
celda completamente limpia, se purgd el contenido, se adiciond cuidadosamente la
muestra en la celda de tal manera que no forme burbujas. Se tapé la celda, se enjuago,
secd y limpid de tal manera que no quede suciedad en sus paredes externas. Se alineé la
celda y se esperd por unos 5-6 segundos y registrar el valor maximo obtenido en el
formato Captura de Datos Turbidimetria M-S-LC-F020.

Se realiz6 una dilucion evitando realizar al maximo la dilucion de la muestra, ya
que las particulas suspendidas en la muestra original pueden ser disueltas o cambiar sus
caracteristicas. Posteriormente, se retir6 la celda y se desechd la muestra enjuagando
hasta 3 veces con agua tipo | antes de realizar la siguiente lectura. Luego se realizaron

los calculos con la siguiente formula:
Lecturaf (NTU) = Lecturai (NTU) * F.D
Donde:
Lectura f: Lectura final calculada (promedio de tres muestras)
Lectura i: Lectura en la pantalla del equipo

F.D: Factor de dilucion (Aleman, 2015).
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2.7. Analisis fisico quimico del néctar.
2.7.1. pH.

El pH se midi6 segun el método de la AOAC 943.02 en el cual describe el pH
como cantidad de iones hidrogeno libres en la disolucion. Por lo cual el control de este
parametro le permite una estabilidad quimica y microbiolégica en los alimentos. El pH
se mide a través de un electrodo que esta conectado a un potenciémetro llamado pH
metro. Antes de utilizarlo se realizé una correcta calibracion del equipo con los frascos
de buffer.

La realizacion de la prueba La medicion del pH se la realiz6 mediante la
utilizacién de un potenciometro, en cada una de las muestras de los diferentes
tratamientos. Para cada medicion se calibro el equipo con el fin de eliminar residuos de

los tratamientos.

2.7.2. Grados Brix.

Para la evaluacion de este parametro se tomaron muestras de cada uno de los
tratamientos mediante la utilizacion de un refractometro. Previo a la medicion de cada
una de las muestras se realiz6 una limpieza del equipo con la utilizacion de agua

destilada, este proceso se repiti6 en cada una de las muestras.

2.7.3. Acidez Titulable.

La acidez se evalud por medio de acidez titulable, se utilizaron 10 mL de la
muestra a la cual se incluyeron 5 gotas de fenolftaleina; se mezcl6 y se afiadid
hidréxido de sodio al 0,1 N hasta alcanzar una coloracion rosada en la mezcla. El
porcentaje de acidez se calculé mediante la siguiente ecuacion.

V (OH) = (OH) * 0,064 = 100
Vm

% acidez =

Donde:
V Na(OH)= Volumen del hidréxido de sodio consumido
N Na(OH)= = Normalidad de la solucion de

hidroxido de sodio

0,064= Mili equivalente quimico del &cido citrico

Vm= Volumen de la muestra.
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2.8. Comportamiento durante el almacenamiento o vida util de
anaquel.

La vida util de los tratamientos en estudio se evalu6 durante un periodo de 28
dias (1, 7, 14, 21 dias). Se realizo6 una evaluacion microbiologica para determinar la
posible incidencia del desarrollo microbiano sobre el mejor producto experimental. Los
andlisis microbioldgicos se hicieron de acuerdo con la Norma Técnica Ecuatoriana 2337
del 2008, en donde se estipula como requisitos microbiolégicos para coliformes
NMP/cm3 mediante la NTE INEN 1529-6, Coliformes fecales NMP/cm3 mediante la
NTE INEN 1529- 5, Recuento estandar en placa REP UFC/cm3 mediante la NTE INEN
1529-5 y recuento de mohos y levaduras UP/cm3 mediante la NTE INEN 1529-10.

2.9. Perfil sensorial.

El perfil sensorial del producto experimental (PE) se determiné mediante su
evaluacion por el panel antes sefialado y con igual forma de evaluacion. Asimismo, se
determind el perfil para el control de una reconocida marca comercial en el Ecuador, el
cual no contiene cambios en su colorimetria en su formacién. Las variables evaluadas
fueron también color, sabor, olor, consistencia y calidad general utilizando una escala
hedonica del uno al nueve, siendo uno la puntuacion menor y nueve la puntuacion

mayor participando en la catacion 15 personas semi entrenadas.

2.10. Viscosidad.

Se lleno el vaso del viscosimetro con la muestra a néctar de naranja, procurando
que no se forme burbujas, luego se bajo de forma vertical el viscosimetro para
comprobar la temperatura. Luego se puso el motor en marcha hasta que se estabilice
sobre su propio dial; posteriormente se bloquea la aguja para poder tomar la lectura del
equipo. A continuacién, se toma el valor medio de dos lecturas que no difieran en
+0,03.

Luego se incluyeron los valores dentro de la presente férmula:
V=K=*L
Donde:
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K = coeficiente de la razon velocidad / vastago
L = valor medio de dos lecturas determinadas como vélidas

La viscosidad absoluta se determind usando un viscosimetro rotacional; para
ello se inicia con el encendido y programacion del equipo con el nimero del rotor y las
revoluciones para efectuar mediciones de aproximacion en beaker de vidrio de 250 mL
de la muestra, consecutivamente se utiliza el husillo de la muestra y se toma el resultado

en mPa-s.

2.11. Colorimetria.

La evaluacion colorimétrica se realiz6 mediante el empleo de wun
COULOMETRO CON IMPRESORA (Medidor de Colorimetria) CHROMA METER
CR-400, de marca KONICA MINOLTA, INC.MADE IN JAPAN, que es un
instrumento portatil disefiado para evaluar el color de objetos especialmente con
condiciones de superficies suaves o con minima variacion de color. Se proyectd un laser
de luz sobre el producto, el cual se evalu6 el color mediante refractrometria. Del cual se
obtuvo medidas exactas de colorimetrias de acuerdo a las concentraciones dadas en el
disefio experimental inicial. Este espacio de color es ampliamente usado porque
correlaciona los valores numéricos de color consistentemente con la percepcion visual
humana. Se lo usa para evaluar los atributos de color, identificar inconsistencias, y

expresar precisamente sus resultados a otros en términos numéricos.

El espacio de color L*a*b* fue modelado en base a una teoria de color oponente
que establece que dos colores no pueden ser rojo y verde al mismo tiempo o amarillo y
azul al mismo tiempo. Como se muestra a continuacion, L*indica la luminosidad y a* y
b* son las coordenadas cromaticas.
L*=luminosidad
a*= coordenadas rojo/verde (+a indica rojo, -a indica verde)
b* = coordenadas amarillo/azul (+b indica amarillo, -b indica azul)

Los instrumentos de medicién de color, incluyendo espectrofotometros y
colorimetros, pueden cuantificar estos atributos de color facilmente. Ellos determinan el
color de un objeto dentro del espacio de color y muestran los valores para cada

coordenada L*, a*, y b*.
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Los instrumentos de medicion de color pueden detectar diferencias no visibles
por el ojo humano e instantdneamente mostrar esas diferencias en forma numérica o en
un grafico de reflectancia espectral. Luego de identificar las diferencias de color usando

los valores L*a*b*, se deberia decidir si la muestra es aceptable o no.

La férmula de diferencia de color CIE2000 se establecid para solucionar este
problema. Esta férmula establece en forma mas precisa como el ojo humano percibe el
color y provee una mayor exactitud, creando un elipsoide alrededor del estandar dentro
del espacio de color. El color que cae dentro del elipsoide es considerado aceptable,

mientras que el color que cae fuera es rechazado.

2.12. Procesamiento de datos experimentales.

Se utilizé6 un DCA (Disefio Completamente al Azar) por 3 tratamientos y 3
repeticiones con un control (testigo), a cada una de las variables se procedio a realizar
los anélisis de varianza ANOVA, para las comparaciones multiples se utilizé la prueba
de Tukey. Los resultados obtenidos se analizaron por medio del programa estadistico

InfoStat con un intervalo de confianza del 95%.

Los resultados del panel sensorial se analizaron mediante la prueba de

preferencia y ordenamiento, no paramétrica de Kruskall Wall.
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CAPITULO I11
3.1. RESULTADOS Y DISCUSION.

3.2.  Andlisis de Turbidez del néctar de naranja.

En la figura 2, podemos apreciar que tanto la turbidez como la viscosidad se
encuentran relacionadas directamente ya que a mayor turbidez encontramos que existe
mayor viscosidad. Esto se debe. a que las particulas que se encuentran disueltas en el
néctar determinan que haya un mayor grado de viscosidad de este. Cabe notar que el T1
es el tratamiento que mas se corresponde con el TO (control). Asi mismo, es necesario
recalcar, que tanto la turbidez como la viscosidad se hallan relacionadas con los solidos
en suspension dentro del néctar, por esta razon estos dos parametros son importantes al
momento de determinar la calidad en bebidas a base de frutas (Rojas et al., 2016).

1754 894 A 1708,88) 8,117

& (5,85)

153136 B (1506 88}

A (5,543)

1308, 041

AB (5,043)

Turbidez (NTLD
YWiscosidad mFPa?s (cP)

C( 1085,33)
1084,721 455

0 (302) B (4,503)

861,40

TO ™ T2 T3
Tratamientos

™ T3 T2 To
Tratamientos

Figura 2. Comportamiento de la turbidez (NTU) del néctar de naranja usando como

agente estabilizante muyuyo.

Asi mismo en otro estudio realizado en Brasil por Alves & Freitas (2021) los
valores de turbidez y viscosidad son ligeramente mayores a los reportados en este

estudio. dichos valores son 1773,84 y 2,9 respectivamente (Alves & Freitas, 2021).
3.3.  Analisis fisicoquimico del néctar de naranja.

Los analisis fisicoquimicos llevados a cabo en este estudio demuestran que la
aplicacion de muyuyo como agente estabilizante no repercute en gran medida a la
calidad final del néctar de naranja. Sin embargo, es necesario considerar que el T2 (4%
muyuyo) en general es el tratamiento que mejor se comporta frente al TO (control). Tal

como lo describe la siguiente tabla:
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Tabla 8. Propiedades fisicoquimicas del néctar de naranja usando como agente
estabilizante muyuyo.

. o Acidez titulable Relacion
Tratamiento pH SST (°Brix) (acido citrico) SST/AT
TO 3,3540,042 14,5740,31° 0,43+0,04° 34,28+2,552
Tl 3,41+0,042 12,20+0,36%° 0,410,030 29,82+1,33?
T2 3,3940,052 12,3740,25P 0,41+0,022° 30,20+1,38?
T3  3,3340,05° 11,47+40,40? 0,34+0,042 33,71+4,592

Como se puede apreciar el pH del néctar de naranja en general presenta buenos
valores promedio y que se hallan por debajo del limite maximo permisible estipulado en
la Norma INEN 2337, la misma que determina que el valor de pH es como maximo de
4,5.

Los valores de pH de este estudio presentan un promedio de 3,37 lo que
determina que se encuentran dentro del rango de pH analizado para este tipo de
productos, tal como lo sefialan (Zuppardo et al., 2020), quienes encontraron como valor

promedio de pH 3,33.

Segun Zuppardo et al., (2020) encontraron valores de pH para un tratamiento
control de 3,99 en la elaboracion de un néctar a base araza, en tanto que para los demas
tratamientos fue de 3,49, cercanos a los documentados en la investigacion en donde se

describen valores cercanos a 3,22.

Estudios realizados por (Coronado & Hilario, 2017) en la elaboracion de
néctares de guandbana documentan un valor promedio de pH de 4 en el tratamiento
control, en tanto que para la acidez se documenta un valor de 0,28; sin embargo, al
variar las formulaciones, este ultimo pardmetro evidencié un aumento, alcanzando una
media de 0,67 incluida en el intervalo obtenido en esta investigacion (0,53 — 0,95 % de
acidez titulable).

Asi mismo (Alves & Freitas, 2021); también reportaron valores ligeramente mas
altos de pH 3,81. Lo importante, es que estos valores permiten mantener la atmdsfera
acida de la bebida en el interior del envase lo que ayuda a inhibir la presencia de

microorganismos.
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En este estudio se determina que los solidos solubles totales (SST) representados
por los grados Brix se encuentran en un rango desde 11,47 a 14,57° Brix lo que
determina que en este estudio esto nos permite apreciar que la adicion de pequefas
cantidades de muyuyo en proporciones minimas dan como resultado una ligera baja de
los grados brix como se denota en este estudio (Vargas, 2015).

Sin embargo, podemos determinar que de acuerdo con (Al-Dabbas & Al-Qudsi,
2012); estos valores se encuentran dentro de los especificados por las regulaciones
internacionales determinadas por la FAO para este tipo de bebidas.

Por su parte los valores de acidez titulable (acido citrico), para el presente
estudio se encuentran en un rango que va desde 0,34 a 0,43%; lo que determina que este
valor se halla por debajo del reportado en un estudio realizado sobre caracterizacion
fisicoquimica de néctar de naranja en el cual se obtuvo 0,55% de promedio (Corréa de
Souza et al., 2004).

Los valores reportados en el presente estudio se encuentran por debajo de lo
establecido por la norma INEN 2337, la cual indica como valor maximo de acidez
titulable 0,50%; por lo que podemos apreciar que los néctares analizados en este estudio
se encuentran dentro de los limites de calidad establecidos.

En cuanto al analisis de la razon entre los SST (°Brix) y la acidez titulable es
menester destacar que los valores aqui reportados se distribuyen dentro de un rango que
va desde los 29,82 y 34,28 lo que determina que estos valores estén mas altos a los
reportados por el por (Alves & Freitas, 2021), donde encontraron valores que se
ubicaban en un 13.62 como razon de estos dos pardmetros anteriormente mencionados.

Estudios realizados por (Vasco, 2009), al evaluar los °Brix del néctar elaborado
a base de aguaymanto (Physalis peruviana) con hidrocoloide de cushuro (Nostoc
sphaericum), demostraron que los valores oscilan entre 12,2 a 14,3 °Brix, mayores a los
descritos en esta investigacion, lo que se debe a un mayor aporte de brix en la fruta (15
Bx).

Vale destacar que hasta el momento los analisis realizados de los parametros pH,
SST (°Brix), acidez titulable (&cido citrico) y la relacién SST/AT se encuentran dentro
de lo establecido como control de calidad para los néctares de naranja en general (Rivas
et al., 2006). Por lo que es menester destacar que el T2 hasta el momento presenta un
mejor comportamiento con respecto al tratamiento control (TO) como ya lo hemos visto

hasta el momento.
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En contraste, (Rojas et al., 2022), al estudiar el porcentaje de acidez en un néctar
de mango, describio al dia uno un valor de 0,24 con 13 °Brix, en tanto que para el dia

16, la acidez.

(Ibafiez et al., 2021), en la elaboracion de pulpa de guandbana y maracuya,
reportaron valores de °Brix de 12,2 y 11,5 durante el primer dia, en ambos casos,
considerando que este parametro es influido por las concentraciones y caracteristicas de
las frutas utilizadas para el desarrollo de este tipo de procesos. total, fue de 0,24 con un

total de 14 °Brix, considerando minimas las variaciones en este parametro.
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3.4. Analisis microbioldgico del néctar de naranja
3.4.1. Andlisis de coliforme presente en el néctar de naranja.

En el analisis microbiologico de coliforme totales, no existié crecimiento
microbioldgico para esta variable, en la bebida néctar de naranja estabilizado con goma
de muyuyo en una linea de tiempo de 21 dias se pudo determinar que este hallazgo, se
sujetan a lo determinado por lo establecido en la NTE INEN 2 337:2008 2008-12 que
determina como limite permisible una presencia de coliforme totales en néctares y jugos
de frutas inferior 3 UFC/mL, de tal manera el estabilizante es seguro emplearlo para

elaborar néctares y jugos de fruta durante los 21 dias de estudio.

La presente investigacion concuerda con los valores encontrados por (Calderon
et al., 2016), en el analisis de jugo de fruta de naranja; en donde se comprueba el
cumplimiento de los parametros estandares microbiologicos establecidos por la Norma
Técnica Ecuatoriana INEN 2337 del (2008), corrobora (Canaza & Fernandez, 2021),
para que un jugo o néctar sea aceptado en el mercado y sea apto de consumir debe
cumplir con los limites microbioldgicos, indica (Chuquirima & Ortega, 2021), al
consumir alimentos o jugos que tengan elevadas concentraciones de coliforme totales
puede desencadenar enfermedades que pueden ir de leves a graves causando un quiebre

en la salud humana.

3.4.2. Analisis de Escherichia coli en el néctar de naranja.

Asi mismo. se constatd que no existo presencia de cantidad de colonias de E.
coli presentes en el néctar de naranja con estabilizante de muyuyo, se ajustan a lo
determinado en la NTE INEN 2 337:2008 2008-12 los mismo que no sobrepasan los
limites permisibles de menor a 3 UFC ml; pudiendo ser consumidas estas bebidas

hasta el dia 21 libremente.

Concuerda con los valores aceptables y permitidos segin (Chuquirima &
Ortega, 2021) en su investigacion de bebidas de frutas menciona que no debe poseer
gran cantidad de E. coli ya que causan dafio a la salud y enfermedades graves, asi
mismo (Char et al., 2017) corrobora que la inocuidad alimentaria es importante para que

un producto sea de excelente calidad en previas investigaciones de néctares de frutas.
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En la investigacidn expuesta por los autores (Rojas & Castillo, 2013) mencionan
que existen bebidas sin pasteurizar que presentan E-coli en el transcurso de los dias con
diferencia de una bebida pasteurizada debido a los contaminantes del agua por lo que
recomiendan que los materiales y la materia prima tanto equipos deben estar estériles e
inocuos durante la elaboracion del producto y su almacenamiento debe encontrarse en

temperaturas que rodee de 5a 7 °C.

3.4.3. Analisis de Hongos y Levaduras presentes en el néctar de naranja.

En la tabla 3, se reflejan los valores obtenidos en los analisis microbioldgicos
sobre mohos y levaduras realizados para cada uno de los tratamientos del néctar de
naranja estabilizado con goma de muyuyo, se evidencio que existe diferencia estadistica
para los tratamientos de estudio y se obtuvo que para el tratamiento TO los limites
permisibles estan por debajo de lo minimo del rango permisible. estipulados en la NTE
INEN 2 337:2008 -12, en los cuales el valor estandar es de menos 10UFC ml?; asi
mismo es menester destacar que tanto, T1 Y T3 se encuentran dentro de los limites
maximos establecidos por dicha normativa siendo segin la norma 10 UFC ml3, no
obstante que el T2 tuvo un comportamiento diferente en cuanto el crecimiento de

Hongos y levaduras.

Tabla 3. Analisis microbiologico (Hongos y levaduras) presentes en la elaboracion de

néctar de naranja estabilizado con goma de muyuyo.

Tratamientos DIAO DIA7 DIA 14 DIA 21
TO 0,00 UFC mL 0,00 UFC mL 0,00 UFC mL 0,00 UFC mL
2
T1 2,40 x 10?2 UFC mL 3,71 x 102 UFC mL 3'8167;;_10 UFC 4,0333 x 102 UFC mL
T2 2,00 x 102 UFC mL 1,80 x 103 UFCmL | 1,91333 x103UFCmL | 2,10 x 103 UFC mL
2

T3 41167 ;I_lo UrC 4,1067 x 102 UFC mL 4,36 x 102 UFC mL 4,50 x 102 UFC mL
Ccv 1,31 2,08 2,61 6,79
EEMM 1,62 7,76 10,30 28,95

P<0.05 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001

Estos resultados concuerdan con los descritos por (Ferreira et al., 2011), en la
elaboracion de un néctar a base de pitahaya con pulpa de maracuya en donde
documentan el cumplimiento de los requisitos microbioldgicos establecidos por la
Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2337 del (2008).
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De la misma manera (Neyra, 2020), al efectuar el recuento de mohos, recuento
de levaduras. aerobios mesofilos y coliformes totales describe como resultados UFC/g

inferiores a 3, encontrandose dentro de los parametros de aceptacion.

En el sentido que existié un ligero crecimiento de hongos y levaduras segin
(Guevara, 2015), indica que posiblemente se deba a la falta del tratamiento térmico al
estabilizante debido a que se lo extrajo de manera natural y después de la aplicacion no

existié una coccion de la misma.
3.4.4. Andlisis de Aerobios Meséfilos presentes en el néctar de naranja.

En los datos encontrados, se visualiza en Tabla 9 del anlisis microbioldgico de
Aerobios Mesdfilos en néctar de naranja con estabilizante de muyuyo que sus niveles
son permisibles para el consumo humano siendo todos los tratamientos de estudio son
optimos y se encuentran en la resolucion 7992/1991 que menciona que no debe ser
superior a >3000 UFC de aerobios mesofilos en néctares y jugos de pulpas de frutas
pasteurizados y a su vez existio diferencia estadistica significativa a la probabilidad

P<0.05 durante los dias de investigacion de la variable mencionada.

Tabla 9. Analisis microbioldgico (Aerobios Mesofilos) presentes en la

elaboracion de néctar de naranja estabilizado con goma de muyuyo.

Tratamiento DIAO DIA7 DIA 14 DIA 21

TO 1,033 x 10" UFCmL | 1,067 x 101 UFCmL | 1,033 x 10* UFC mL 1,033 x 10! UFC mL
T1 1,60 x 102 UFC mL 1,6267 x 102 UFC mL | 1,7133 x 102 UFCmL | 7,3833 x 102 UFC mL
T2 2,92 x 102 UFCmL | 3,03 x 102 UFC mL 3,22 x 102 UFC mL 3,40 x 102 UFC mL
T3 2,83 x 102 UFCmL | 4,90 x 102 UFC mL 9,26 x 102 UFC mL 1,23333 x 103 UFC mL
Ccv 1,62 1,79 1,57 19,92

EEMM 1,74 2,49 3,25 66,77

P<0.05 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001

Segun (Coque & Ramos, 2017) menciona que al poseer altos valores de aerobios
mesofilos resulta perjudicial para el consumo y aceptabilidad del producto causando
problemas gastrointestinales y valores no deben superar a >3000 UFC/mL, concordando
con los datos encontrados en la presente investigacion debido a que ninguno supera el
valor permisible, en el documento expuesto de la Resolucion Numero 7992 de 1991 por

(Gonzalez & Gaviria, 2005), misma vez que esta bebida es confiable para su ingesta
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dentro de los 21 de almacenamiento de anaquel ya que los consumidores no va a tener

ningun problema asociados por alimentos contaminados.

Seguido del contexto anterior (Avila & Fonseca, 2008) indica que los mesofilos
son un indicador de la vida util de los alimentos y la calidad de los néctares y jugos, son
aceptables, es necesario siempre tener una buenas practicas de manufactura ademas de

una desinfeccidn e higiene de las frutas.

3.5.  Andlisis sensorial del néctar de naranja.

Para conocer la aceptabilidad de los aspectos sensoriales del néctar de naranja
con goma de muyuyo. se procedié a realizar una catacion a 15 panelistas. el analisis
sensorial hizo énfasis en los parametros dulzor, acidez y apariencia general a cada uno
de los tratamientos con diferentes concentraciones de goma de muyuyo usada como
estabilizante en el néctar de naranja exceptuando el TO (control). T1 (2% muyuyo). T2

(4% muyuyo) y el T3 (6% muyuyo).

3.5.1. Nivel de aceptabilidad del producto con respecto al Dulzor segun el criterio
de los panelistas.

En la figura 3 se detallan los resultados obtenidos a partir de que el equipo
catador conformado por 15 personas con respecto a la variable “Dulzor”. los panelistas
determinaron que tenian mayor aceptacion por el T2 con la opcion “Me gusta

muchisimo”

Me disgusta
muchisimo
8
Me gusta muchisimo 6 Me disgusta mucho
4 T0
2 Me dsgusta
Me gusta mucho 0 moderadamente T1
T2
Me gusta T3

Me disgusta poco
moderadamente & P

Ni me gusta ni me

M t
© gusta poco disgusta

Figura 3. Gréfica radial del nivel de aceptabilidad del producto con respecto al dulzor.
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Los resultados aqui obtenidos determinan que la variable dulzor evidencio el
presente rango 6,27 a 7,93 por lo que podemos evidenciar que existieron diferencias

significativas (p > 0.05) entre los tratamientos analizados.

Tabla 10. Analisis de varianza de los promedios obtenidos en el estudio sensorial
(Dulzor).

Tratamiento Promedio D.E.
T2 7,932 1,0
T1 7,332 1,1
TO 7,202b 1,0
T3 6,27° 1,1

Valores de las medias donde no significativas diferentes a la probabilidad (p > 0.05)
corresponden a letras comun.

3.5.2. Nivel de aceptabilidad del producto con respecto a la acidez segun el
criterio de los panelistas.

A continuacién. como se muestra en la figura 4 los valores que se obtuvieron en
las cataciones hechas por 15 panelistas en lo que corresponde a la variable “Acidez”.
determinan que la calificacion otorgada a este pardmetro es “Me gusta mucho”.

correspondiente al T2.

T0 T1 T2 T3

Me disgusta muchisimo 1

Me gusta muchisimo 9 Me disgusta mucho 2

Me dsgusta

Me gusta mucho 8
& moderadamente 3

LN WA OO N0

Me gusta moderadamente

. Me disgusta poco 4

Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta poco 6 5

Figura 4. Gréfica radial del nivel de aceptabilidad del producto con respecto a la

acidez.
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Los valores obtenidos demuestran que los mismos se desarrollan dentro del

rango comprendido entre 4,07 a 8,07; por lo que podemos apreciar que se expresan

diferencias significativas entre los tratamientos propuestos en este estudio. ubicandose

como mejor tratamiento el T2.

Tabla 11. Analisis de varianza de los promedios obtenidos en el estudio sensorial

(Acidez).
Tratamiento Promedio D.E.
T2 8,072 0,7
T1 5,53° 1,2
TO 4,730 0,8
T3 4,07° 1,0

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

3.5.3. Nivel de aceptabilidad del producto con respecto al Sabor segun el criterio

de los panelistas.

En la figura 5 se muestra que la mayor votacion en cuanto a la catacion por

apariencia general determina que los panelistas dieron una aceptacion de “Me gusta

moderadamente” al tratamiento T2.

Me disgusta muchisimo
1

7

Me gusta muchisimo 9 2

4

3

2

Me gusta mucho 8 |1
D

Me gusta l ’

moderadamente 7

Ni me gusta ni me

M t 6
€ gusta poco disgusta 5

Me disgusta mucho 2

Me dsgusta
moderadamente 3

Me disgusta poco 4

=@==T0
T1
T2
T3

Figura 5. Gréfica radial del nivel de aceptabilidad del producto con respecto al sabor
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La tabla 12 demuestra que en la presente investigacion la caracteristica sensorial
correspondiente a la apariencia general demuestra que entre los tratamientos existen
diferencias estadisticas significativas. ubicando al T2 como el tratamiento que mejor

aceptacion obtuvo con un valor de 7,33.

(Vera et al., 2021), describe que las variaciones en el sabor estan asociadas con
el olor. el aroma y el gusto. por lo tanto. su medicion y apreciacion son mas complejos.

Ademas. que se ve influenciado por el color y la textura.

(Garcia et al., 2021), al evaluar las propiedades sensoriales de y muchos
sustitutos a la hora de realizar un néctar segun el autor podemos utilizar variedad de
frutas ya sea guanabana, manzana endulzada con algin edulcorante natural para
potenciar y minimizar riesgos en la salud. Describen como resultado puntuaciones de
5,54 (Color); 5,26 (Olor) y 6,23 (Sabor). comparables a las obtenidas en el presente

estudio.

Tabla 12. Analisis de varianza de los promedios obtenidos en el estudio sensorial
(Sabor).

Tratamiento Promedio D.E.
T2 7,332 1,6
T1 6,132° 1,3
T0 6,07° 1,0
T3 5,60° 1,2

Valores de las medias donde no existe diferencia estadistica a la probabilidad (p >
0.05) poseen letras comunes.
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3.6.  Andlisis colorimétrico del néctar de naranja.

Las coordenadas de color L* (luminosidad). a* que representa los valores rojos
(positivos) y verdes (negativos) y b* que representa la contribucion del color amarillo
(valores positivos) o azul (valores negativos) en la muestra.

Tabla 13. Valores promedio de los parametros de color para el néctar de naranja
preparado con goma de muyuyo como agente estabilizante.

Tratamiento L* a* b* AE Calidad
TO 79,94+0,058  11,93+0,06° 81,08+0,05° 0,50  Excelente
T1 79,77+0,04*  11,64+0,06°  80,57+0,09° 1,29 Bueno
T2 77,62+0,08°  9,87+0,04°  79,92+0,06° 0,23  Excelente
T3 75,330,058  8,61+0,08°  76,43x0,06° 0,18  Excelente

En el valor de L*. los tratamientos a los que se les afiadi6 goma de muyuyo van
perdiendo luminosidad (aportacion del color blanco) al compararlos con el tratamiento
control. La adicion de goma de muyuyo influye significativamente en la disminucion
del valor de L*. mé&s. sin embargo. estos valores son mayores a los reportados por Villa
et al. (2019); en un estudio de adicidn de polen apicola en jugos de naranja. en dicho

estudio se obtuvo un rango de color L* de 41,08 a 58,89.

La contribucion del color rojo o de los valores de a* en el color total del jugo se
vio influenciada de manera positiva por la adicion de goma de muyuyo en la
formulacién del néctar en general lo que no permitié a este valor contribuir con el color

verde en el contexto de color total.

En lo que respecta a los valores de b*. el tratamiento control present6 la mayor
contribucion del color amarillo. la cual fue bajando a medida que se adicionaba la goma
de muyuyo. los valores aqui obtenidos (76,43 a 81,08) fueron mas altos a los obtenidos
por Schvab et al. (2013) en una investigacion sobre jugos de naranja y sus pardmetros
de calidad en la ciudad de México. En lo que respecta al presente estudio, el color
amarillo va descendiendo posiblemente al contenido de lactonas que contiene la goma

de muyuyo y que incidirian directamente con este valor.
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De la misma manera, los resultados de las diferencias de delta E (AE) para los
tratamientos en estudié mostro valores que oscilaron entre 0,18 a 1,29 encontrandose
dentro de los rangos de calidad de excelente y buena, es decir que a la percepcion del
0jo humano no se muestran diferencias entre tratamientos por lo que son aceptables para
el consumidor. En este caso, se puede apreciar que la mejor aceptacién se obtuvo en el
tratamiento T3 con un valor de AE de 0,18, seguido de los tratamientos T2 (0,23) y TO
(0,50).
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4. Conclusiones.

o El néctar de naranja alcanzd una estabilidad adecuada en la prueba de turbidez con
un valor de 1708,66 NTU siendo el testigo y el T1 (1506,66) NTU y el valor minimo
del T3 902 NTU lo que indica homogeneidad y calidad en el producto. Los analisis
fisicos quimicos demostraron valores enmarcados dentro de la norma técnica NTE
INEN 2337:2008.

o Se establecid que el tratamiento 2 fue de mayor durabilidad durante los 21 dias
de estudio, y de la misma forma se evidencié un buen control microbiolégico segln
establecido en la norma INEN 2 337:2008.

e Las caracteristicas organolépticas establecidas por la norma, demostraron la
aceptabilidad del tratamiento 2 en la prueba sensorial; considerando que la muyuyo es
un espécimen comestible y que en el futuro podria ser acondicionado, mejorado y quizas

lograria tener una buena aceptacion en el mercado nacional e internacional.

e Lagoma del muyuyo representa una alternativa para reducir el uso de estabilizantes
artificiales en matrices alimenticias tipo bebidas y favorecer al consumidor en sus

preferencias naturales y saludable.
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4.1. Recomendaciones.

o Es importante desarrollar productos alimenticios con estabilizantes de tipo
natural ya que los mismos permiten en bajas proporciones gozar de un producto de
Optima calidad y que se lo consuma sin ningun tipo de desconfianza. esto en cuanto a la

salud publica de los consumidores.

o La produccion de néctares en nuestra ciudad debe de estar acompafada por
politicas de investigacion y aprovechamiento de las materias primas locales, con la

finalidad de contar con productos elaborados de alta demanda.

o Se debe tomar en cuenta las distintas materias primas autoctonas de nuestra
tierra manabita y ecuatoriana que podrian destacar como opciones de insumos naturales
en el desarrollo de la innovacion de productos alimentarios nutritivos, inocuos y

saludables.

o Como sugeridas investigaciones en el futuro la goma de muyuyo daria amplias
opciones como la de pasteurizarla o aplicarle un tratamiento térmico para conocer su

nivel de eficacia en los procesos alimenticios.
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6. ANEXOS.

Anexos 1. Resultados de los analisis de las caracteristicas fisicoquimicas del néctar de

naranja estabilizado con goma de muyuyo

Tratamiento pH °Brix Acidez titulable
TO 3.36 14.3 0.43
TO 3.39 14.9 0.46
TO 331 145 0.39
T1 3.38 11.8 0.38
T1 3.41 12.3 0.41
T1 3.45 125 0.44
T2 3.33 11.4 0.34
T2 3.29 11.1 0.38
T2 3.38 11.9 0.31
T3 3.37 121 0.41
T3 3.44 12.4 0.39
T3 3.35 12.6 0.43
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Anexos 2. Resultado de laboratorio.

FCZ-LAR

Imesigamim pars cominar of wutw

Agrrgexisario
UNIVERSIDAD TECNICA DE MANARI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS
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Cliente Jorge Garcia N* de andliske: 10
‘ilfndo Viteri
Direcclon Chone Fecha de recibido
Teléfono 0998890561 15022022
Muestra Jugo de Naranja Fecha del nnilisis
Cantidad recibida S00 m! 1600272022
Realizar  un  andlisis « | Fechn de reporte.
Fisicoquimico y de estabilidad
) 0ol andiels Microbiolégica del  jugo  de | 04042022
naranja._
risico.QuiMico
Turbidez
Tratamiento i 'l‘URBlD;:z 3
T0 1696 1706 1724
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*Método: Instrumental’ Turbidimetro
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Tratamiento ' Vbeuldulzn Pas (cP ;
T0 4,03 4.55 4,93
Tl 5.61 6.15 L)
2 4,96 5.16 5.01
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Hongos- 4.12x10° | 4.13x10° | 41x10? NTE INEN 1529-
levaduras UP/mL UP/mL UP/mL 10:2013/ Compact Dry
Acrobios | 2.88x10° | 283x10° | 2.78x10° NTE INEN 1 529-
Meséfilos UFC/mL UFC/mL UFC/mL 5:2006/ Compact Dry

DiA 7
TO - Valor ozbleuidc 5 Método
Coliforme A s i 1SO 4832:2006/
Totales Ausencia Ausencia Ausencia Compact Dey
, NTE INEN 1529-8&/
E. coli Ausencia Ausencia Ausencia Com D
Hongos- NTE INEN 1529-
levaduras | OUP/mL | OUPMmL | OUPAL | 5903 Compact Dry
Acrobios 1.2x 10! 1.0x 10' 1.0x 10' NTE INEN | 529-
Mesbfilos UFC/mL UFC/mL UFC/mL 5:2006/ Compact Dry

Dr. Mario Bonilla Loor
Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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FCZ-LAB
Investigamos para cambiar el sector

Agropecuario
UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Jorge Garcia N® de andlisis: 10
Wilfrido Viteri
Direccibén Chone Fecha de recibido
Teléfono 0998890561 15/02/2022
Muestra Jugo de Naranja Fecha del anilisis
Cantidad recibida 500 ml 16/02/2022
Realizar un  andlisis - | Fecha de reporte.
Fisicoquimico de estabilidad
Objetivo i, y
Jotivo del anklists Microbiolégica  del jugo de | 0410472022
naranja.
Valor
Tl obtenido Meétodo
Coliforme . g : 1SO 4832:2006/
Totales A 52 N - A s Compact Dry
g % 3 n NTE INEN 1529-8/
E. coli Ausencia Ausencia Ausencia Compact Dry
Hongos- 3.75x 107 3.67x10? 371 x 10° NTE INEN 1529-
levaduras UP/mL UP/mL UP/mL 10:2013/ Compact Dry

Aerobios 1.65x10° | 1.63x10° | 1.60x 10 NTE INEN 1 529-
Mesbfilos UFC/mL UFC/mL UFC/mL | 5:2006/ Compact Dry

T2 Valor obtenido Métod
1 2 3
Coliforme . : 1SO 4832:2006/
Totales Ausencia A = A - Compact Dry
z & : NTE INEN 1529-8/
E. coli Ausencia Ausencia Ausencia Cotaonct Dey.

Hongos- 1.82x10° | 1.77x10° | 1.81x10° NTE INEN 1529-
levaduras UP/mL UP/mL UP/mL 10:2013/ Compact Dry
Aerobios 3.12x10° | 297x10° | 3.00x10? NTE INEN | 529-
Meséfilos UFC/mL UFC/mL UFC/mL | 5:2006/ Compact Dry

Dr. Mario Bonilla Loor
Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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FCZ-LAB
Investigamos para cambiar el sector Agropecuario
UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI

FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Jorge Garcia N* de anilisis: 10
Wilfrido Viteri
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0998890561 15/02/2022
Muestra Jugo de Naranja Fecha del andlisis
Cantidad recibida 500 ml 16/02/2022
Realizar un  andlisis - | Fecha de reporte.
Fisicoquimico y de estabilidad
ORjotive. Onf sxsliols Microbiolégica  del jugo de | 04/0422022
naranja.
T . Valor ozbtealdo ; Método
Coliforme 2 : : 1SO 4832:2006/
Totales cia | Ausencia | Ausencia Compact Dry
: NTE INEN 1529-8/
E. coli Ausencia Ausencia Ausencia Cosisonct Dry

Hongos- | 4.13x107 | 4.08x10° | 4.11x10 NTE INEN 1529-
levaduras UP/mL UP/mL UP/mL___| 10:2013/ Compact Dry
Acrobios | 4.92x10° | 490x10" | 488x10° | NTEINEN | 529-
Meséfilos | UFC/mL | UFC/mL | UFC/mL | $5:2006/ Compact Dry

DIA 14
o : Valor ozbtenldo 3 Método
Coliforme : e 1SO 4832:2006/
Totales Ausencia | Ausencia | Ausencia Compact Dry
: y NTE INEN 1529-8/
E. coli Ausencia | Ausencia | Ausencia Compact Dy
NTE INEN 1529-

Hongos- | o ypmt, | ouPmL | OUPML | 0500 Compact Dry

Aerobios LIx10' 1.0x10' 1.0x 10' NTE INEN 1 529-
Meséfilos UFC/mL UFC/mL UFC/mL 5:2006/ Compact Dry

Dr. Mario Bonilla Loor
Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAD
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FCZ-LAB
Investigamos para cambiar el sector Agropecuario
UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Jorge Garcia N® de andlisis: 10
Wilfrido Viteri
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0998890561 15/02/2022
Muestra Jugo de Naranja Fecha del anilisis
Cantidad recibida 500 ml 16/02/2022
Realizar un  andlisis - | Fecha de reporte.
Fisicoquimico y de estabilidad
Obietivo dal andlisle Microbiolégica del jugo de | 04/04/2022
naranja.

Valor obtenido

Tl ] 2 3 Método
Coliforme 2 . ; 1SO 4832:2006/
Totales Ausencia Ausencia Ausencia Compact Dry
2 i i NTE INEN 1529-8/
E. coli Ausencia Ausencia Ausencia Compact Dry

Hongos- 38x10° | 38x10° | 385x10° NTE INEN 1529-
levaduras UP/mL UP/mL UP/mL 10:2013/ Compact Dry
Aerobios 1.77x 10 | 1.67x10° 1.7x 10 NTE INEN 1 529-
Mesdfilos UFC/mL UFC/mL UFC/mL 5:2006/ Compact Dry

- ; Valor ozblenldo 3 Método
Coliforme 3 . i 1SO 4832:2006/
Totales Ausencia Ausencia Ausencia Compact Dry
5 . : NTE INEN 1529-8/
E. coli Ausencia Ausencia Ausencia Compact Diy

Hongos- 1.95x10° | 191x10' | 1.88x10° NTE INEN 1529-
levaduras UP/mL UP/mL UP/mL 10:2013/ Compact Dry
Acrobios 325x10° | 3.26x10° | 3.15x10° NTE INEN 1 529-
Mesbfilos UFC/mL UFC/mL UFC/mL | 5:2006/ Compact Dry

Dr. Mario Bonilla Loor
Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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FCZ-LAB

Investigamos para cambilar el sector A

gropecuario
UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Jorge Garcla N* de andlisis: 10 |
Wilfrido Viteri J
Direccidn Chone Fecha de recibido |
Teléfono 0998890561 15/02/2022 |
Muestra Jugo de Naranja Fecha del anélisis |
Cantidad recibida 500 ml 16/02/2022
Realizar un  anidlisis - | Fecha de reporte.
Fisicoquimico y de estabilidad
Objetive del wedliols Microbiolégica del jugo de | 04/04/2022
naranja.
e | Valor ozbunido . Método
Coliforme 4 R R 1SO 4832:2006/
Totales Ausencia Ausencia Ausencia Compact Dry
= 9 n ; ; NTE INEN 1529-8/
E. coli Ausencia Ausencia Ausencia Compact Dry
Hongos- 435x10° | 4.42x10° | 431x10 NTE INEN 1529-
levaduras UP/mL UP/mL UP/mL 10:2013/ Compact
Aerobios 920x10° | 935x10° | 9.23x10° NTE INEN 1 529-
Mesoéfilos UFC/mL UFC/mL UFC/mL 5:2006/ Compact Dry

DiA 21
TO l Valor ozbtenldo 3 Método

Coliforme A . 1SO 4832:2006/

Totales lfusencla Ausencia Ausencia Coiniat iy

. . NTE INEN 1529-8/

E. coli Ausencia Ausencia Ausencia Compact Dry
Hongos- NTE INEN 1529-
fovidiurss 0 UP/mL 0 UP/mL 0 UP/mL 10:2013/ Compact Dry
Aerobios 1.1x10° 1.0x 10 1.0 x 10° NTE INEN 1 §29-
Mesdfilos UFC/mL UFC/mL UFC/mL 5:2006/ Compact Dry

Dr. Mario Bonilla Loor
Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB



FCZ-LAB
Investigamos parn cambiar el sector Agropecuario
UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS
EXTENSION CHONE

Cliente Jorge Garcla N* de analisis: 10 |
Wilfrido Viteri )
Direccién Chone Fecha de recibido ]
Teléfono 0998890561 15/02/2022 |
Muestra Jugo de Naranja Fecha del andlisis
Cantidad recibida 500 ml 16/02/2022
Realizar un  andlisis - | Fecha de reporte. \
Fisicoquimico y de estabilidad
ONjetiend inlih Microbiolégica del jugo de | 04/04/2022
naranja,
TI - Valor ozbtenido 3 Método
Coliforme . 1SO 4832:2006/
Totales Ausencia Ausencia Ausencia Céoanit Dy
< A NTE INEN 1529-8/
E. coli Ausencia Ausencia Ausencia Compact Dry

Hongos- 4.1x10° 4.0x 10° 40x10° NTE INEN 1529-
levaduras UP/mL UP/mL UP/mL 10:2013/ Compact
Aerobios 74x10° 745x 10° 73x 108 NTE INEN 1 529-
Mesbfilos UFC/mL UFC/mL UFC/mL 5:2006/ Compact Dry

- : Valor ozbluldo 3 Método
Coliforme ; A ey 1SO 4832:2006/
Totales Ausencia Ausencia Ausencia Compact Dry
~ ; NTE INEN 1529-8/
E. coli Ausencia Ausencia Ausencia Compect Dry

Hongos- 2.20x 10° 2.00x10° 2.10x 10’ NTE INEN 1529-
levaduras UP/mL UP/mL UP/mL 10:2013/ Compact Dry
Aerobios 34x10° 3.5x 104 33x 10° NTE INEN 1| 529-
Mesbfilos UFC/mL UFC/mL UFC/mL 5:2006/ Compact Dey

Dr. Mario Bonilla Loor
Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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FCZ-LAB
Investigamos para cambior el sector Agropecuatio

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Jorge Garcia N° de andlisis: 10
Wilfrido Viteri
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0998890561 15/02/2022
Muestra Jugo de Naranja Fecha del anilisis
Cantidad recibidn 500 ml 16/02/2022
Realizar un  andlisis - | Fecha de reporte.
Fisicoquimico y de estabilidad
Objstien detaniiey Microbiolégica del jugo de | 04/04/2022
naranja.
e - Valor ozblenldo 3 Método
Coliforme R ; 3 ISO 4832:2006/
Totales Ausencia Ausencia Ausencia Compact Dy
. . g NTE INEN 1529-8/

E. coli Ausencia Ausencia Ausencia Compact Dey
Hongos- 455x10° | 445x10° | 45x10° NTE INEN 1529-
levaduras UP/mL UP/mL UP/mL 10:2013/ Compact Dry
Aerobios LIx10° 1L.5x10° 1.1x10° NTE INEN 1 529-

Mesofilos UFC/mL UFC/mL UFC/mL 5:2006/ Compact Dry

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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Anexos 3. Analisis de varianza de los resultados obtenido desde el punto de vista

Microbiologico “Areobios Mésofilos™

Nueva tabla : 26/4/2022 - 18:09:06 - [Versidn : 30/4/2020]

Analisis de la varianza

DIAO

Variable N R?2 R2? Aj CV
DIAQ 12 1,00 1,00 1,62

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 156538,00 3 52179,33 5744,51 <0,0001
Tratamientos 156538,00 3 52179,33 5744,51 <0,0001
Error 72,67 8 9,08
Total 156610,67 11

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=7,88036
Error: 9,0833 gl: 8
Tratamientos Medias n E.E.

T2 292,00 3 1,74 A

T3 283,00 3 1,74 B

T1 160,00 3 1,74 C

TO 10,33 3 1,74 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

DIA7

Variable N R? R2? Aj CV
DIA7 12 1,00 1,00 1,79

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 375099,58 3 125033,19 6698,21 <0,0001
Tratamientos 375099,58 3 125033,19 6698,21 <0,0001
Error 149,33 8 18,67
Total 375248,92 11

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=11,29684
Error: 18,6667 gl: 8
Tratamientos Medias n E.E.

T3 490,00 3 2,49 A

T2 303,00 3 2,49 B

T1 162,67 3 2,49 C

TO 10,67 3 2,49 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

DIAl4

Variable N R2 R2? Aj CV
DIA14 12 1,00 1,00 1,57




Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 1438905,58 3 479635,19 15146,37 <0,0001
Tratamientos 1438905,58 3 479635,19 15146,37 <0,0001
Error 253,33 8 31,67
Total 1439158,92 11

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=14,71379

Error: 31,6667 gl: 8

Tratamientos Medias n

E.E.

T3 926,00
T2 322,00
Tl 171,33
TO 10,33

3
3
3
3

3,25 A

3,25 B

3,25 C
3,25 D

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

DIA21
Variable N R? R2? Aj CV
DIAZ21 12 0,96 0,94 19,92

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 2502099,00 3 834033,00 62,37 <0,0001
Tratamientos 2502099,00 3 834033,00 62,37 <0,0001
Error 106984,00 8 13373,00
Total 2609083,00 11

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=302,36942

Error: 13373,0000 gl: 8

Tratamientos Medias n E.E.

T3 1233,33 3 66,77 A

T1 738,33 3 066,77 B

T2 340,00 3 066,77 C

TO 10,33 3 66,77 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Anexos 4. Analisis de varianza de los resultados obtenido desde el punto de vista
Microbiologico “Hongos y levaduras”™

Nueva tabla : 26/4/2022 - 17:42:07 - [Versidn : 30/4/2020]

Analisis de la varianza

DIAO

Variable N R?2 R2? A7 CV
DIAQ 121,00 1,00 1,31

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 257206,25 3 85735,42 10944,95 <0,0001
Tratamientos 257206,25 3 85735,42 10944,95 <0,0001
Error 62,67 8 7,83
Total 257268,92 11

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=7,31807
Error: 7,8333 gl: 8
Tratamientos Medias n E.E.

T3 411,67 3 1,62 A

Tl 240,00 3 1,62 B

T2 200,00 3 1,62 C

TO 0,00 31,62 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

DIA7

Variable N R?2 R? A7 CV
DIA7 12 1,00 1,00 2,08

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 5640112,25 3 1880037,42 10410,91 <0,0001
Tratamientos 5640112,25 3 1880037,42 10410,91 <0,0001
Error 1444,067 8 180,58
Total 5641556,92 11

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=35,13681
Error: 180,5833 gl: 8
Tratamientos Medias n E.E.

T2 1800,00 3 7,76 A

T3 410,67 3 7,76 B

Tl 371,00 3 7,76 C

TO 0,00 3 7,76 D

Medias con una letra comiun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

DIAl4

Variable N R?2 R2? Aj CV
DIAl4 12 1,00 1,00 2,61
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Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 6396058,92 3 2132019,64 6700,95 <0,0001
Tratamientos 6396058,92 3 2132019,64 6700,95 <0,0001
Error 2545,33 8 318,17
Total 6398604,25 11

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=46,63917

Error: 318,1667 gl:

Tratamientos Medias n E.E.

T2 1913,33 3 10,30 A

T3 436,00 3 10,30 B

T1 381,67 3 10,30 C

TO 0,00 3 10,30 D

Medias con una letra comun no

son significativamente diferentes (p > 0,05)

DIA21
Variable N R? R2? Aj CV
DIA21 12 1,00 1,00 6,79

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 7783900,00 3 2594633,33 1031,83 <0,0001
Tratamientos 7783900,00 3 2594633,33 1031,83 <0,0001
Error 20116,067 8 2514,58
Total 7804016,67 11

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=131,11623

Error: 2514,5833 gl: 8

Tratamientos Medias n E.E.

T2 2100,00 3 28,95 A

T3 450,00 3 28,95 B

T1 403,33 3 28,95 B

TO 0,00 3 28,95 C

Medias con una letra comin no

son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Anexos 5. Analisis de varianza de los resultados obtenido desde el punto de vista

fisicoquimico.

Nueva tabla : 5/5/2022 - 20:01:08 - [Versidn : 30/4/2020]
Analisis de la varianza

Variable N R? R? Aj CV
Turbidez (NTU) 12 1,00 1,00 0,72

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 1242610,67 3 414203,56 4706,86 <0,0001
Tratamientos 1242610,67 3 414203,56 4706,86 <0,0001
Error 704,00 8 88,00
Total 1243314,67 11

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=24,52815
Error: 88,0000 gl: 8
Tratamientos Medias n E.E.

TO 1708,67 3 5,42 A

Tl 1506,67 3 5,42 B

T2 1085,33 3 5,42 C

T3 902,00 3 5,42 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Nueva tabla : 5/5/2022 - 23:40:03 - [Versidn : 30/4/2020]
Analisis de la varianza

Variable N R? R2? Aj CV
Viscosidad mPa?s (cP) 12 0,80 0,72 6,02

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 3,14 3 1,05 10,52 10,0038
Tratamientos 3,14 3 1,05 10,52 0,0038
Error 0,80 8 0,10
Total 3,93 11

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,82436
Error: 0,0994 gl: 8
Tratamientos Medias n E.E.

Tl 5,85 3 0,18 A
T3 5,54 3 0,18 A
T2 5,04 30,18 A B
TO 4,50 3 0,18 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

pH

Variable N R?2 R2Aj CV
pH 12 0.44 0.231.25
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Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo 111)
FV. SCg CM F p-valor

Modelo  0.01 3 3.8E-032.11 0.1770

Tratamiento 0.01 3 3.8E-03 2.11 0.1770

Error 0.01 8 1.8E-03

Total 0.0311

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.11042
Error: 0.0018 gl: 8
Tratamiento Medias n E.E.

T1 3.41 30.02 A
T3 3.39 30.02 A
TO 3.35 30.02A
T2 3.33 30.02 A

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

°Brix

Variable N R? R2A] CV
°Brix 12 0.95 0.93 2.65

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo I11)
FV. SC gl CM F p-valor

Modelo  16.07 3 5.36 47.61 <0.0001

Tratamiento 16.07 3 5.36 47.61 <0.0001

Error 0.90 80.11

Total 16.97 11

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.87700
Error: 0.1125¢l: 8

Tratamiento Medias n E.E.

TO 1457 30.19A

T3 12.37 30.19 B

Tl 12.20 30.19 B C

T2 1147 3019 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Acidez titulable

Variable N R2 RZAj CV
Acidez titulable 12 0.62 0.48 7.72

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo 111)
FV. SCg CM F p-valor

Modelo  0.01 3 4.1E-03 4.35 0.0428

Tratamiento 0.01 3 4.1E-03 4.35 0.0428

Error 0.01 89.4E-04

Total 0.0211

Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.08024
Error: 0.0009 gl: 8
Tratamiento Medias n E.E.

TO 0.43 30.02A
T3 0.41 30.02A B
T1 0.41 30.02A B
T2 0.34 3002 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Anexos 6. Resultados del analisis sensorial del néctar de naranja estabilizado con

goma de muyuyo.

DULZOR

Parametros TO | T1 | T2 | T3
Me disgusta muchisimo 0 0 0 0
Me disgusta mucho 0 0 0 0
Me dsgusta moderadamente 0 0 0 0
Me disgusta poco 0 0 0 1
Ni me gusta ni me disgusta 0 1 0 2
Me gusta poco 0 2 1 6
Me gusta moderadamente 6 5 4 4
Me gusta mucho 7 5 2 2
Me gusta muchisimo 2 2 8

15 | 15 | 15 | 15
ACIDEZ

Parametros TO | T1 | T2 | T3
Me disgusta muchisimo
Me disgusta mucho
Me dsgusta moderadamente
Me disgusta poco 3 3 3
Ni me gusta ni me disgusta 8 3 3
Me gusta poco 4 5 7
Me gusta moderadamente 3 4 2
Me gusta mucho 1 6
Me gusta muchisimo 5

15 | 15 | 15 | 15

PARIENCIA GENERAL

Parametros TO | T1 | T2 | T3

Me disgusta muchisimo

Me disgusta mucho

Me dsgusta moderadamente

Me disgusta poco

Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta poco

Me gusta moderadamente

N (WO (-

Me gusta mucho

N (R INBEBDN
\l
N[O W

Me gusta muchisimo




Anexos 7. Norma INEN 2337 (2008) (Spanish): Jugos. pulpas. concentrados. néctares.

bebidas de frutas y vegetales. Requisitos.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE
FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS

Primera Edicién
PIONT AACE, PUNEES, CONCENTHATES NECTAN AND BEVENAGE. SMGHCATIONS

Pewt Lagoe

DESCHOPTONES Tecruiogs oe e sirwrios. bebadas no goofohioms ugos, puipes corcertredon. neciares, recuisiss
AT O

COU. o5xa

oL 13

Ksslr o
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Norma Técnica JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN
Ecuatoriana NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. 2337:2008
Voluntaria REQUISITOS. 200812
1. OBJETO

1.1 Esta norma estadiece ios requisiios que deben cumplr 103 JuDes, PUPSS, CONCENYad0s, Pactares,
bebidas de ngas y vegetales

2. ALCANCE

2.1 Estanorma ze apica 3 103 productos procesados qQue se Sxpenden para consumo drects; mo &
aplica 3 103 concentrados gue 2on ubifzados como matera prima en 1as Incusrias

3. DEFINICIONES

3.1 Jugo (zumo) de fruta - Es ! producto liquido sin fermentar pero suzceptidie de fermentacion,
cbtenidc por procedimientos tecnoldgicos adecuados, conforme a practicas comrectas de fabricacion,
procedente de i3 parte comestbie de frutas en buen estado, debidamente maduras y frezcas o, 3
partr de frutas conservadas por medios fisicos.

3.2 Pulpa (puré) de fruta- Es el producto camoso y comestible de |3 “nita sin fermentar pero
susceptivie de fermentacion, obienido por procesos t2cnoidgicos decuados por sjempio, antre otros:
tamizando, triturando © deamenuzandd, corforme 3 Duenas practicas de manalacturs; & parsr de ia
parie comesibie ¥ 30 eliminar ef Jugo, de frutas enteras o pelsdas en buen estado, debicamente
maduras 0, a partir de fntas conservadas por medios ‘lsicos.

3.3 Jugo (zumo) concentrado de fruta - E3 & producto cbtenido 3 partir de jugo e fruta (definido
en 3.1), 3l que 22 i ha eilminade fisicamenie una pare del 30U &n Una canticad suficients para
elevar os 3005 sokbies (° Brix) en, al menos, un S0% mas que el vaior Briy establecido pars &
jugo oe lafruta.

3.4 Pulpa (puréd) concentrada de fruta.. 3 ei producto (definido en 3.2) cbtenidc mediants
eliminacion fisica de parte dei agua conlenida en la puigs.

3.5 Jugo y puipa concentrado edulcorado.- £3 & producto definido en 3.3 7 34 alquesele ma
adiconado edulcorantes para zer reconstituido 3 um méctar o bebida, &l grado de concentracidn
dependera de [0z voldmenes de agua 3 ser 3diCionades Para su reconsttucion y que cumpia con los
requisiios de i3 tabia 1, 0 & numeral 5.4.1

3.6 Noctar do fruta. Es el producto puposo 0 PO PUPCso sn fermentar, pero susceptibie de
fermentacion, obtenido de la mezcia dai jugo de “ruta © puipa, concentrados o sin concentrar 0 Ja
mezcia de éztos, provenientes de una o mas frutas con agua e ingredientas endulzantes o ne.
3.7 Bebida do fruta- Es o producto sin fermentar, paro fermentalie, cotenioo o= i diuckn del
jugo © puipa de ‘nty, concentrados O sin comcentrar 0 13 mezcls de éstos, provenientes de una ©
mas frutas con agua, Ingredientes endulzantes y olros aditivos permiidos.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 B Jugo y 'a puipa osbe z2r extraldo bajo condiciones sankarias aprogiadas, de frutas maduras,
sanas, lavadas y sanitzadas, aplicando los Frincipios de Suenas Practicas de Manufactura

4.2 La concentracitn de piaguicidas mo deben superar 103 limites maximos estabiecidos en & Codey
Almentaric (Volumen 2)y el FOA (Part. 133).

(Conmnua)
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4.3 Los principios de buenas practicas de manufactura deben propender reducir 3l miaimo s
presencia de fragmentos de cascara, de semifas, de particulas gruesas © duras proplas de 1a fnea.

4.4 Loz productos deben estar [lbres de nzecios o sus restos, larvas o huevos de ios mismos.

4.5 Loz productos pueden lievar en suspension pare de [a pulpa del fruto finaments dividida.

4.6 No ze permite |3 a3cion de cojorantes artficlales y aromatizantes (con excepcidn de 1o indicado
en 4.7 y4.5), nl de otras sustancias que disminuyan |a calcad de! producto, modifiquen su naturalezs
© den mayor valor que ef rea

4.7 Unicomente 3 las Debicas de i se pusden adcionar colcrantes, aromatzantes, saborizantes y
otroz adtivos tecnolégicaments necesanos para su slaboracion establecidos en la NTE INEN 2 074,

4.8 Como acidicante podrs adicionarse Jugo de Imén o de Iima o ambos hasts un equivaients de
3 g comoe Acido cirico anhicrD

4.9 Ce permite 1a restitucion de los componentes voistiies naturales, perddcs durante |03 procesos
de extraccion, concentracion y tratamianios termicos de conservacion, Con aromas naduraies

4.10 Se parmite utiizar 3cido ascorbico como anticxidanse en limites mavimos de 400 Mg’k

4.11 S2 pusde adicionar em2imas y oflroz dgitivos tecnologicaments npecesarios para &
procezamientd de oz productos, 3probados en | NTE INEN 2 074, Codex Alilmentaric, 0 FDA o en
olraz dsposiciones legales vigenies.

4.12 e permite i3 sdccidn oe loz eduicorantes aprobados por ‘3 NTE INEN 2 074, Codex
Almentaric, y FOA 0 en ofras disposiciones legales vigenies,

4.13 500 3 103 néctares da ntas pusden afiadrse misl de abaja Yo az0cares derivados os ‘rutas.

4.14 22 pueden adicionar vitaminas y minerales de acuerdo com (o astablecico =n la NTE INEN
1 334-2 y en laz clras olsposiciones egaies vigentes.

4.15 La conservacion de! producto por medcs fisicos puede realizarse por procesos témicos
pasteurizacion, esterfizacion, refrigeracion, congelacion y ofros melodos adecuddos para 232 9n; s2
exciuye ja radiacion ionizante

4.16 L conzervacion de 1oz productos por medios quimicos puede reaizarse mediante 13 adicion de
133 suztancias Indicadas en (3 takia 15 e Jla NTE INEN 2074,

4.17 Loz productos conserdados por medios quinicos deben ser somatdos 3 procesos térmicos.

4.18 Se pammite la me2cia de una © Mas variedades de frulas, pora slaborar esi0s productos y o
contenido de sdlidos solubles (*Srix), sard ponderado & 3porte de cada fnaa presente,

4.19 Puade afadirze Jugo cbterico de ia mandaring Qirus rediowiate y'o hibridos 3l jJugo de narans
en una cantidad gue no axceda del 10% de soidos solubies respecto del fotal de sdidos sciubles del
Juge ge narara.

4.20 Puede afiadrze Jugo de limeén (Citrus Amon (L.) Burm. £ Cérus Amonum R323) © [ugo de Ima
(Qtrus aurantfola (Chriztm.), © ambos, & Jugo de fnta hasta 3 gif de equivaiente de acido cirico
anhidro para fines de aciaificacion 3 Jugos no enduizados.

4.21 Puede afladirse Jugo de imén o jugo de Ima, 0 ambos, hasta 5 g de eguivalente de Ackio
citrico anhidro 3 réctares de frutas.

4.22 Puede afiadrzz al jugo de tomate (Lycopersium ascutontum L) sal y especias asl como
hierbas aromaticas (y sus exiractos naturales).
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4.23 Se permile |3 adicion de didxido de carbone, mayor a8 2 gk, para que ai producto e ©
considers como gasificado

4.24 A a3 bebidas oe frutas cuando s= les adcone Q33 CADONICO Z2 (a5 considerars bebidas
gase02as y deberan cumpir los requisitos de la NTE INEN 1 101,

5. REQUISITOS

5.1 Requialtos especificoa para los jugos y pulpas de frutas

5.1.1 El Jupo puede ser turbio, claro o clarficade y debe tener (a3 caracienisticas sensoriaies propias
de (a fruta de |3 cual procede

5.1.2 La pupa debe iener ias caracterizticas senzoriaies proplas de (3 frnta de ia cual procede.
5.1.3 £ jugo y '3 pupa debe sstar exenio de olores 0 sabores axtrafios u ctjetables.

5.1.4 Roqusios fsco- guimico

5141 Loz Jugos ¥y las puipas ensayados de acuerdo 3 Ias nomas técnicas ecustorianas
correspondientss, deden cumplr con fas espaciiicacionss establecidas eniatadbia 1.

5.2 Requlisitos cepecificos para los nectares de frutas

5.2.1 El néctar pusde zer tubio 0 daro o clarificado y debe tener 33 camcleristicas senscriales
propias de ia fruta o frtas ce las que procede.

5,22 ) pActar debe sctar syanio de olores o sabores extrafios u objetabies
523 Aaquintos fiskco - guimicos
5.23.1 El néctar de fruta dede tener un pH mence a 4.5 (determinado segln NTE INEN 389)

$2.3.2 El contenido minimo de soiicdos solubles {*Brix) presentes en el néctar debe corresponder al
minimo de aporte de jugo © puipa, referido en |3 tabia 2 de i3 presents morma.
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5.3 Roquisitos especificon para los jugos y pulpas concentradas.

531 E |ugo concerfradc pusde ser twDio, Claro © clarificado y debe temer [as caracteristcas
sensorales propias de 1a ‘ruta de la cual procede

5.32 Lapupe concentrada gebe tener (3z caractenisticas sensorisies propias de |3 fruts de la cuy
procede.

5.33 ElJugo y pupd CONTerirado, CON 3TOCar 0 Mo, dabe estar axento de olores 0 sabores exvafios
u objetabies

5.3.4 El contenido de sdiloos solubles (*Srix 2 20 *C con exclusion de azdcar) en el jugd concentrado
SEra por o menos, un S0% mas que e contenido de solidos soiubies en & jugo original (Ver tabla 1
de &3t3 nomma)

5.4 Roquisitos espocificos para las bebidas do frutas

5.4.1 En las bebidas el aporte de fruta no podra ser inferior al 10 % m/m, con excepcion del aporte
de laz frutas de alta acidez (acidez superior al 1.00 mg/i00 o exprezado como acida cirico
anhigro) que tendran un aporte minimo dei 5% m/m

5.42 ElpH sera Inferior 3 £.5 (determinago s2gin NTE INEN 389

543 Loz graces brix oe (3 bebica seran proporcicnales & aporte de fruta, con exciasion del azucar
afladgiga.

5.5 Requisitos microbiciogicos

551 E! prockcto debe estar exenic o Dacterias palopgenas, Dxnas y de cudlquier otro
microorganismo causante de i3 descomposiclon del producio.

5852 EI producic debe estar exento de toda sustancla originada por microorganis™os y que
representen un rfesgo pan la saud.

555 El producio gebe cumpiir con 103 requisiios microbiciogicos establecidos en (a tabia 3, tabia 4,
cconelnumery 54

TABLA 3. Requisitos microbloiogicos para productos congelados

— n m M c Metodo do
Collformes NMPiom” _ 3 <3 - 2 N‘LE INEN 1528<
Coilformes *acales NMPicm”’ 3 < 3 - 2 NTE INEN 15298
Recuento de esporas ciostridlum 3 <10 - 2 NTE INEN 1328-18
| 3u”Ro reductoras UFCicm?® "_
Recuento standar en piaca REF 3 10050 1.0x107 1 NTE INEN 152%-5
UsClem?
[ Recuento ge mohos y levaduras 3 | 1000 | voxig | f NTE INEN 1525-10
s em®
LT —
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TABLA 4. Requisitos miorobdoldgicos pam los productos pasiourizados

n m 7] o Madpdo do ersaya
ol formes MMPioe™ 3 = 3 - a NTE IMEHN 15355
Coliformes fecaies MMPicm® 3 = 3 - a NTE IMEMN 15352
Recuenbo estindar &n pixca REP 3 < 10 10 1 NTE IMEHN 1525-5
U= Cem”
Rscuenba 3= mohos ¥ levaduns 3 = 10 10 1 HTE INEH 152910
U em’
En donde:
M= nomars mas probakle
UFD = unidades formadoras de colonlas
uUF unldades propagadons
n nimero de unidadess
m nivel d= aceptacidn
M nivel de rechazo
C = nimearo de unidades parmitidas enirs m oy M

554 Losproducos envassdos ssépticememie deben oumplr con esterldsd oomeclal de acusndo
a la NTE INEN Z 335

5.8 Contaminantes

551 Los limies maxknos de con@minantes no deben superar o establedido 2n | babia S

TAELA 5. Limics maoimos de coniaminanios

Lirmihe: il med MEbodo [u s}
CNETFo

Arsénioo, As mgikg a2 MTE MEN 2539
Cobre, Cu Mkl 5.0 MTE MEN 270
E=taifin, £n mgkp 200 MTE IMEM 385
Zinc, Zn mgikg 5,0 MTE IMEMN 35939
Hiema, P mgikg 15,0 MTE MEM 200
Plomg, Pk ma%g a,0s NMTE MEN 271
Pakuling [E=n Jugo de manzana)™”, Fgkg 50 AOAC 42701
Suma de Cu, Zn, Fe makg 20

" En el producis envassdo & reciplenies estafados

" La patulima =5 una micolorina formads por una laciona hemlacetalca, producida por

especies dal gEnero Aspengilius, Fepicllium y Eyssociamys.

5.7 Reoguisitos Complementaras

5.7.1 B =spada llbre feredrd oomd valor mazime el 10 % del volamien iotal del ernase (wer NTE
IMEM 3325

5§72 El vackh referido a la presitn afmashérica nomal, medids 2 20 "G, no debe ser msnor die 320
hPa {250 mm Higl en los envasss d= vidrio, nl menor de 180 hFa (125 mm Hg)h =n s snvasss
metdlicos. (ver NTE INEN 352).
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6. INSPECCION
6.1 Muestrea. El muesireo debe reyizarse de acusrdo 3 Ia NTE INEN 378,
6.2 Aceptacién o Rechazo. Se aceptan 03 productios 3! cumpien con Ios regusitos estadlecidos
&n esia norma, C220 Contraro s& rechaza.
7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 El materis de envase debe ser resistente 3 la 3ccion del producto y no debe aiterar las
caracteristicas del mismo,

7.2 Lot productics & deben envasar en recipientes que 3seguren sy riegridad e higiene curante &
aimacenamiento, transporie y sxpendo.

7.3 Loz envases matalicos deden cumpdir con la NTE INEN 150, Codex Allmentario y DA,

8. ROTULADO

8.1 B rolulado debe cumpir con 05 requisitos establecidos en s NTE INEN 1 3381 y 1333-2 yen
otras dizposiciones legales vigentes.

8.2 En & rotuiaco dede estar caramente indicacs @ %orma oe reconstitulr el producto.

8.3 No debe lener jeyendas de significado ambiguo, nl descripcion de caracteristicas dei producto
que RO pusdan & comprobadas.
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Anexos 8. Evidencia de la hoja de catacion.

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS
INGENIERIA EN INDUSTRIAS AGROPECUARIAS

TEMA: “Efecto de la goma del muyuyo (Cordia lutea) como agente estabilizante y en
la vida Util del néctar de naranja (Citrus X sinensis)”

OBJETIVO: Evaluar el efecto de la goma del muyuyo (Cordia lutea) como agente
estabilizante y en la vida util del néctar de naranja (Citrus X sinensis).

iGRACIAS POR SU AYUDA!

TIPO: Valoracién

METODO: Escala heddnica
FECHA:

PUNTAJE y CATEGORIA: (1: me disgusta muchisimo) (2: me disgusta mucho) (3: me disgusta
moderadamente) (4: me disgusta poco) (5: ni me gusta — ni me disgusta) (6: me gusta poco) (7: me gusta
moderadamente) (8: me gusta mucho) (9: me gusta muchisimo).

MUESTRA CARACTER_iSﬂCAS ESCALA
ORGANOLEPTICAS

1 2 3 4 5 6 7 8 9

COLOR

SABOR

TO OLOR
CONSISTENCIA

CALIDAD GENERAL

COLOR

SABOR

™ OLOR
CONSISTENCIA

CALIDAD GENERAL

COLOR

SABOR

T2 OLOR
CONSISTENCIA

CALIDAD GENERAL

COLOR

SABOR

T3 OLOR
CONSISTENCIA

CALIDAD GENERAL

92



Fotografias de la investigacion.

Nectar de naranja adicionando la goma
del muyuyo (Cordia lutea

>

Trabajo final
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Anexos 9.Fotografias de la catacion.

Catador 2

Catador 3

Catador 5 Catador 6
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Catador 7

Catador 8

95



