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RESUMEN

En la presente investigacion se desarrollé una mantequilla de mani con adicién
de Nuez Moscada (Arachis hypogaea |.) y Jengibre (Zingiber officinale)
evaluando su incidencia en las caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas
y organolépticas. Para conocer la formulacion final se realizé un disefio
completamente al azar (DCA) con arreglo factorial, donde el factor A
representa las concentraciones de jengibre y nuez moscada, el cual consta de
tres formulaciones con diferentes porcentajes de jengibre, siendo estos (2%,
5% y 8%), mientras que la Nuez Moscada presenta un Unico porcentaje de
5%, a su vez, para diferenciar la variable en estudio se formulé un tratamiento
testigo, cada formulacion conto con tres replicas por tratamiento
respectivamente, abarcando un total de 12 tratamientos incluido el testigo. Se
utilizé un test de escala hedonica para identificar el mejor tratamiento, los
panelistas escogidos fueron estudiantes no entrenados de la Universidad
Técnica de Manabi, quienes evaluaron los atributos de la mantequilla de mani
obteniendo mayor aceptacion el Tz, llevando en su formula 5% de nuez
moscada y 5% de jengibre, segun la prueba de Kruskal Wallis al 0,05% de
significancia, demostr6 que los panelistas no entrenados manifestaron
diferencia significativa en los atributos, olor, color, sabor y textura, presentando
como mejor tratamiento de mantequilla de mani al T2 (5% nuez moscada +
5% jengibre), con promedios de calificacion de 5,9/7 (olor), 5,87/7 (color),
6,1/7(sabor) y 6,33/7 (textura). Los datos mediante el analisis de varianza de
Kruskal Wallis estuvieron bajo los parametros que estipula la norma NTE INEN
276; siendo requisito para la mantequilla de mani, presentando insignificancia
microbiolégica en los paramentos mohos y levaduras a los 15 dias de ser
evaluada, mientras que su parte bromatolégica se encontré6 dentro de los

limites permisibles que estipula la norma ya antes mencionada.

Palabras clave: Jengibre, Mantequilla, Mani, Nuez Moscada.
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SUMMARY

In the present investigation, a peanut butter with supplements of Nutmeg
(Arachis hypogaea |.) And Ginger (Zingiber officinale) is found, evaluating its
incidence on the physicochemical, microbiological and organoleptic
characteristics. To know the final formulation, a completely randomized design
(DCA) with a factorial arrangement was made, where factor A represents the
dimensions of ginger and nutmeg, which consists of three formulations with
different percentages of ginger, these being (2%, 5% and 8%), while the
Nutmeg presents a unique percentage of 5%, in turn, to differentiate the
variable under study, a control treatment was formulated, each formulation had
three replicates per treatment, respectively, covering a total of 12 treatments
including the control. A hedonic scale test was identified to identify the best
treatment, the selected panelists were untrained students from the Technical
University of Manabi, who evaluated the attributes of peanut butter, obtaining
greater acceptance of T2, affected by its 5% walnut formula. nutmeg and 5%
ginger. The data were analyzed by means of the analysis of variance Kruskal
Walllis, the same that they had under the parameters stipulated by the NTE
INEN 276 standard; requirements for peanut butter, showing microbiological
insignificance in the moldy and yeast faces 15 days after being selected for the
second time, the bromatological part is within the permissible limits stipulated

by the standard and previously mentioned.

Keywords: Butter, Ginge, Nutmeg, Peanut.
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1. INTRODUCCION / PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El mani es una leguminosa muy utilizada por su alto contenido nutricional y otros
elementos de gran importancia para nuestra alimentacion. Manabi es una provincia
con gran indice de sectores rurales, en lo particular realizan y viven de sus
cosechas, su peculiaridad es producir materias primas para el propio sustento de
sus hogares o bien comercializarla aportando al cambio de la matriz productiva,
considerando que no todos los sectores se encuentran capacitados para el

desarrollo de esta labor agropecuaria (Calle & Guerra, 2015).

Los mercados ecuatorianos poseen varios productos elaborados a partir del mani
como materia prima, siendo regularmente explotada en su gastronomia, suscitando
un gran interés de esta leguminosa en mercados internacionales, donde es
reconocido su valor nutricional, puesto que los consumos de dichos productos
ayudan a prevenir diversas enfermedades, tales como cardiacas y el céncer,
aminora el colesterol y el peso corporal de la persona. La produccion de mani en el
Ecuador comprende un area de cultivo entre las 12.000 y 15.000 Ha (Verduga &
Garcia, 2014).

La nuez moscada es utilizada comiunmente en productos de confiteria, elaboracion
de dulces, pasteles, y demas fines industriales, aportando nuevas caracteristicas y
brindando una suavidad en la boca muy agradable, contiene una consistencia
fibrosa y es rica en aceite tanico, a mas de realzar el sabor, potencia su

conservacion al ser afiadida al producto terminado. Ramirez Héctor, (2018).

El jengibre tiene una gran variedad de acidos, como por ejemplo el linoleico, el
ascorbico y el glutamico. Posee fibras, aminoacidos, aceites esenciales y varios
minerales como el aluminio, fésforo, cobalto, zinc y manganeso, se come y se utiliza
pelado y sin corcho. Su consumo puede ser en forma desecada, pulverizada, fresca,

confitada, en tabletas, en jarabes, etc. En la cocina es una especia muy util, da una



sazon especial a las sopas, vegetales, bebidas, dulces, postres, etc. Ramirez
Eloisa, (2013).

La facil elaboracién de mantequilla de mani ha hecho que su consumo trascienda
fronteras, siendo elaborado industrial y artesanalmente, generando el inconveniente
de su poca durabilidad en anaquel, perjudicando a quienes se dedican a esta labor
sin poder producir a mayor escala por el enranciamiento que se produce con el
pasar de los dias, alcanzando una pequefia comercializacion gracias al sabor
exquisito y propiedades que brinda, la misma que lidera industrialmente Estados

Unidos y Europa.

Mediante la nuez moscada y el jengibre, se buscara solucionar la oxidacién por el
enranciamiento de las grasas de la mantequilla de mani, mejorando la vida de
anaquel y brindando una mayor aceptacién a las personas que consumen este
producto, siendo esta una opcién para dar a conocer la mantequilla de mani en
mercados en los que nunca ha sido comercializada, aportando benéficamente a la

salud y convirtiéndola en una opcién nutritiva, sana y agradable.

Mencionado lo anteriormente se formula el siguiente problema:
¢ Qué efecto tendra la adicion de nuez moscada (Arachis hypogaea l.) y jengibre

(Zingiber officinale) en la conservacion de una mantequilla de mani?



2. JUSTIFICACION

La principal causa de deterioro o rancidez de la mantequilla de mani, es la actividad
de los microorganismos, creando alteraciones microbianas, implicando de esa
manera grandes gastos para las pequefas, medianas y grandes empresas. Debido
a los aportes nutricionales que contiene este producto, siendo un factor que
predomina su comercializacion, al igual que muchos productos que se expenden en
el mercado que por su pronta oxidacion disminuye el interés en los consumidores,
creando de esta manera una baja rentabilidad. (NTE INEN 276 , 2013)

La nuez moscada y el jengibre permite dar valor agregado a productos pocos
industrializados, aportando una solucién al problema de la rancidez presente en los
alimentos herméticos, promoviendo de esta manera una eficacia conservacion sin

la utilizacion de quimicos y sin poner en riesgo la salud de los consumidores.

Aprovechando la funcion de la nuez moscada y el jengibre como potenciadores en
la conservacién de la mantequilla de mani, se obtendra un producto altamente
nutritivo y natural, con altos niveles de saciedad al ser consumida, creando de esta
forma productos innovadores que supla las necesidades del mercado, tanto
nutricionales como organolépticas, y ademas que ayuden en cierta parte como un
alimento nutricional para la salud humana por la composicién y propiedades de la

mantequilla de mani

De acuerdo a los reglamentos que rigen en el Ecuador tanto internos como externos
se busca acoplar la mantequilla de mani para que este no exceda los limites
establecidos de los porcentajes propuestos en dichos reglamentos, de acuerdo a la
norma (NTE INEN 276 , 2013) para elaboraciéon de margarinas de mesa, se

desarrollo siguiendo los requisitos establecidos por la presente norma.



3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar el efecto de nuez moscada (Arachis hypogaea |.) y jengibre (Zingiber

officinale) sobre la conservaciéon de la mantequilla de mani.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar el mejor tratamiento de mantequilla de mani mediante pruebas
organolépticas.

e Evaluar la vida de anaquel del mejor tratamiento de mantequilla de mani
mediante parametros microbioldgicos y rancidez.

e Establecer el aporte nutricional del mejor tratamiento mediante analisis

bromatolégicos.

4. HIPOTESIS

La nuez moscada (Arachis hypogaea l.) y jengibre (Zingiber officinale),

contribuira en la conservacion de la mantequilla de mani.



5. MARCO REFERENCIAL

5.1. MANI (Arachis hypogaea l.)

Se estima que aproximadamente 34 millones de toneladas de mani (con cascara)
se consume casi en su totalidad en los paises productores; la produccién de mani
en Ecuador se concentra en las provincias de Manabi y Loja, las mismas que en el
afo 1999 totalizaban el 70% de la superficie sembrada, mientras que en el afio 2000
sumaban 88% del total nacional. (Manabi 47% y Loja 41%). (Sellan, 2015)

El mismo autor menciona que en cuanto a la produccién en toneladas, las dos
provincias aportaban en 1990 el 96% de la produccién nacional (Manabi 65% y Loja
31%), mientras que para el afio 2000 las dos provincias sumaban el 89% de la
produccion nacional .(Manabi 54% y Loja 35%), durante los 3 ultimos afios se triplico
su produccion pasando de 7 mil a 14 mil t., mientras que Loja duplicé de 3 mil a 9
mil t.; en el aflo 2002 la produccion de mani en la provincia de Manabi alcanz6
alrededor de 13800 t..

5.1.1. TAXONOMIA DEL CULTIVO DE MANI
La clasificacidon sistematica del mani, segun (Zambrano & Chamba, 2011) es la

siguiente:

Tabla 1. Clasificacion taxondmica del mani

Reino Plantea
Divisiéon Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Sub clase Rosidae

Orden Fabales

Familia Fabaceae

Tribu Hedysarea (Arachidinea)
Género Arachis
Especie Hypogaea

Nombre Técnico Arachis hypogaea L.

Fuente: Zambrano y Chamba 2011



5.1.2. VALOR NUTRICIONAL

Especie oleaginosa con importantes aportes de proteinas, grasas insaturadas,
vitamina E, complejo B, y acido folico, su ingesta aporta minerales tales como
potasio, sodio, hierro, calcio, magnesio, flior, zinc, cobre y selenio, que resulta
ventajoso para la salud cardiovascular, debido a la presencia en su composicion de

acidos oleico y linoleico (Gavilanez, Matrtillo, & Punin, 2015).

Aporta una cantidad importante de calorias, casi 6 veces su peso. Lo que equivale
a cien gramos de mani aporta 590 calorias, mientras que una porcién adecuada de
mani va desde los 30 a 50 gramos siendo esta una pufiada pequefia. Dentro de la
composicion del alimento el 27.1% de la semilla es proteina, 16.9% carbohidratos,
8% fibra y 51% grasa vegetal, siendo considerada una grasa saludable del mismo
tipo que el aceite de oliva considerado entre 52 a 80% como aceite oleico mono
insaturado, y entre 7 a 22% como aceite linoleico poliinsaturado. Es bajo en sodio
salvo al agregarle sal, los pacientes hipertensos deben limitar su consumo cuando

se encuentra salado (Sara, 2015).

Tabla 2.Composicion quimica del fruto del mani

Sustancia Contenido (%)
Humedad 5,0
Proteinas 28,5
Lipidos 46,3
Fibra cruda 2,8
Extracto libre de nitr6geno 13,3
Cenizas 2,9
Azucares reducidos 0.2
Azucares disacaridos 4,5
Almidén 4,0
Pentosas 2,5

Fuente: Zambrano y Chamba 2011



El mani se utiliza en varias formas, sean estas, cocido, salado, crudo, confitado,
molido, quebrajado, como pastas, menestras, aceites, conocido popularmente por
su amplia gastronomia. Las hojas tiernas se utilizan en ciertas partes de Africa
Occidental como un vegetal en sopas debido a su alto contenido nutricional
(Moreira, 2018).

Tabla 3.Composicion nutricional del mani caramelo

Tamafio por porcién 10g
Porciones por envase 50
Energia (calorias) por porcién 328 kcal

Grasa total 3.8¢9
Carbohidratos totales 71.29
Fibra dietética 1.99
Calcio 7mg
Fosforo 310mg
Hierro 2.1mg
Proteina 7.6

Fuente: Zambrano y Chamba 2011

5.1.3.TIPOS DE GRANOS DE MANI

VIRGINIA: Tiene el fruto grande, con reticulacion uniforme y marcada constriccion
entre los granos, que generalmente son de tamafio grande y ligeramente rojizo o
rosado y corresponde a los tipos conocidos en nuestro medio como mani (Sellan,
2015).

RUNNER: De fruto mediano casi sin constricciones y reticulacién uniforme, contiene
dos granos de tamafo mediano, con tegumento de diversas coloraciones de crema

o variedad, tipos caramelo o barriga de sapo, (Sellan, 2015).



SPANISH: El fruto es muy pequefio y tiene una constriccién entre los dos granos
igualmente pequefios y casi redondos. El tegumento seminal es delgado y facil de
“repelar” y el color puede ser crema, rosado o ligeramente castafio. En nuestro

medio casi no se lo cultiva, es el lamado Rosita blanco, (Sellan, 2015).

VALENCIA: El fruto puede ser casi liso o muy reticulado, raramente presenta
constricciones en los granos que se presenta en nimero de 3 a 4 y diversos colores
como crema, rosado, rojo, morado o bicolor. Es el mas sembrado en el pais, las
variedades INIAP 380 e INIAP 381 y la mayoria de los cultivares utilizados por los

agricultores (Tarapoto, Negro, Chirailo) corresponden a este grupo, (Sellan, 2015).

5.1.4. DEFINICION DE MANTEQUILLA DE MANI

Segun Collaguazo (2016), la mantequilla o crema de mani es una pasta elaborada
de cacahuetes tostados y molidos, generalmente bien salada o endulzada de
consistencia cremosa que se prepara a partir de la mezcla de mani tostado y limpio,
(sin cascaras ni cubiertas), sal, grasa hidrogenada, azucares, antioxidantes y
saborizantes, comunmente se comercializa en supermercados y otras tiendas de

venta de comestibles.

5.1.5. IMPORTANCIA DE LA MANTEQUILLA DE MANI

Segun Verduga y Garcia (2014), la importancia de la mantequilla de mani se basa
en las dietas saludables como parte de una cultura alimenticia de saciedad y
prevencion de enfermedades futuras, Dado que la humanidad est4 a la caza de
productos animales y vegetales comestibles sin efectos nocivos para su salud,
requiriendo aquellos alimentos considerados naturales con un minimo o ningun

proceso quimico.

Tal es el caso del mani o cacahuete que viene a ser uno de los alimentos mas

cultivados en los paises tropicales y subtropicales de todo el mundo. Siendo la razén



por la cual esta leguminosa es basica en la dieta de la poblacion de paises como
Africa, Asia y América, al ser un ingrediente esencial esta leguminosa se aprovecha
en todos sus campos con distintos fines. Los granos se comen cocidos o tostados,
0 bien se trituran para hacer manteca o elaborar subproductos como tal es el caso

de la mantequilla de mani.

Enla norma (NTE INEN 276 , 2013) en su Ultima revisién en cuanto a los requisitos
de una margarina. Las margarinas de mesa deben cumplir con las siguientes
normas técnicas ecuatorianas correspondientes: Contenido de grasa minimo de
80% Humedad en un maximo de 60% La margarina de mani por su inestabilidad
debido a sus componentes debe de contar con un estabilizante que garantice su
durabilidad en el mercado, entre los emulsificantes a utilizar se tiene el jengibre y la
nuez moscada que gracias a su poder emulsificante y estabilizante se puede

conservar la emulsion a realizar.

5.1.6. DEGRADACION Y RANCIDEZ DE LA MANTEQUILLA DE MANI

Segun el tipo o variedad del mani se pueden presentar relaciones variables entre
los acidos grasos oleico/linoleico (O/L) de la materia grasa, influyendo sobre su
rancidez y valor nutritivo del alimento ya elaborado, descomponiendose desde el
momento en que se efectuan cambios en su temperatura, la presencia de acidos

grasos libres indica actividad de lipasa o actividad hidrolitica.

Las caracteristicas de alimentos que contienen grasas, siempre estaran
relacionadas con el fenbmeno de la rancidez, que es sin duda alguna el tipo de
deterioro mas comun e importante en estos productos, siendo definida la rancidez
como “Alteracién de los aceites y grasas organolepticamente detectable”, que, entre
otras consecuencias ocasiona la aparicion de olores y sabores indeseables,

disminuyendo su valor nutricional y limitando su consumo (Jimenez, 2012).



Dentro de los tipos de rancidez hidrolitica y oxidativa, la reaccion de hidrdlisis de los
triglicéridos de las grasas es considerada como acidos grasos libres, que suele
presentarse en granos o alimentos, que se producen por microorganismos
presentes en el alimento ya elaborado, también puede ocurrir de forma no-
enzimatica en los procesos de fritura, en los cuales la hidrélisis es debida a las altas
temperaturas utilizadas, en algunos casos la hidrdlisis enzimatica es deseable, por
ejemplo, en quesos y otros productos de leche, donde el sabor y olor caracteristico
se debe a los 4cidos grasos de cadena corta producidas por esta reaccion.

5.2. CONSERVANTES NATURALES

Las hierbas y las especias han sido empleadas durante siglos para aumentar la vida
atil de los alimentos. Diversos han sido los estudios tendentes a demostrar la
actividad antimicrobiana de este tipo de sustancias. Ademas de contribuir a favor de
los alimentos en cuya formulacién intervienen algunas de sus estructuras quimicas,

teniendo un efecto inhibidor frente a muchos microorganismos.

Las hierbas y especias son sindnimo de tradicion desde tiempos inmemoriales en
la cultura culinaria de précticamente todo el mundo. Basicamente por el aroma y
sabor que otorgan a los platos, cocinados o no, ademas de una potente accién
conservadora para muchas de ellas brinda un valor nutricional muy apreciado. A
todas estas caracteristicas, en los ultimos tiempos se ha sumado un poder
antioxidante que ha incrementado positivamente el nivel de apreciacion del

consumidor. (Palacios & Vélez, 2017).
5.2.1. CONSERVANTES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
La causa fundamental de alteracion de los alimentos, y el factor que limita la vida

util de muchos de ellos, son los microorganismos (bacterias, levaduras y mohos). El

problema del deterioro microbiano de los alimentos tiene implicaciones econdémicas
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evidentes, tanto para los fabricantes como para distribuidores y consumidores

(deterioro de productos después de su adquisicion y antes de su consumo).

Se calcula que mas del 20% de todos los alimentos producidos en el mundo se
pierden por accion de los microorganismos. Por otra parte, los alimentos alterados
pueden resultar muy perjudiciales para la salud del consumidor. La toxina botulinica
producida por la bacteria Clostridium botulinum en las conservas mal esterilizadas,
embutidos y en otros productos, es una de las substancias mas venenosas que se

conocen (miles de veces mas téxica que el cianuro).

Las condiciones de uso de los conservantes estan reglamentadas estrictamente en
todos los paises del mundo. 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,

solamente son utiles con materias primas de buena calidad. (Villada, 2010)

5.3. NUEZ MOSCADA

Esta especie figura como una importante fuente de vitaminas de los grupos A, B1,
B2, B3, B6, B9, C y E, y de minerales como el calcio, el potasio, el zinc, el fésforo,
el hierro y el sodio, 100g de nuez moscada aporta aproximadamente 506 Kcal, 28.5
g de carbohidratos, 5.84 g de proteinas, 20.8 g de fibra y 36.31 g de grasas
(Zambrano & Chamba, 2011).

La nuez moscada posee un compuesto organico neurotdxico que en altas dosis es
capaz de producir efectos alucinatorios, entre los aspectos positivos que produce la
nuez moscada esta su alto valor como antioxidante, la mejora de la circulacion
sanguinea, la facilitacion de la digestion y sus propiedades antiinflamatorias
(Valdési & Ramirez, 2018).
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La nuez moscada es utilizada comunmente en productos de confiteria, elaboracion
de dulces, pasteles, y demas fines industriales, aportando nuevas caracteristicas y
brindando una suavidad en la boca muy agradable, contiene una consistencia
fibrosa y es rica en aceite tnico, a mas de realzar el sabor, se aflade molida al

producto ya elaborado (Ramirez H. , 2018).

5.3.1. EFECTO ANTIOXIDANTE DE LA NUEZ MOSCADA

La nuez moscada presenta acciones antibacterianas y antifiUngicas en diferentes
partes del fruto como de los componentes de su aceite esencial. La mayoria de los
efectos de la nuez moscada se han atribuido a los componentes del aceite esencial

como es la miristicina (Carretera, 2009).

La nuez moscada contiene componentes bioactivos que mejoran las propiedades
sensoriales, fisicoquimicas y nutritivas como la fibra (5-10%), proteina (14%),

arginina, vitaminas, minerales y polifenoles (Orozco, 2016).

5.4. JENGIBRE

El Jengibre es una de las especias mas versatiles existentes, siendo facil su
comercializacién con un minimo procesamiento, sea fresca o mediante diversas
tecnologias de transformacién: deshidratada, molida, encurtida, caramelizada. Esta
versatilidad permite su uso tanto en la gastronomia como en la industria de
alimentos (Refulio, 2018).

El jengibre tiene una gran variedad de acidos, como por ejemplo el linoleico, el
ascorbico y el glutamico. También posee fibras, aminoacidos, aceites esenciales y
varios minerales como el aluminio, fésforo, cobalto, zinc y manganeso, se come y
se utiliza pelado y sin corcho. ElI consumo de esta raiz puede ser en forma

desecada, pulverizada, fresca, confitada, en tabletas, en jarabes, etc. En la cocina
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es una especia muy util, da una sazon especial a las sopas, vegetales, bebidas,

dulces, postres, etc. (Ramirez E. , 2013).

5.4.1. EFECTO ANTIOXIDANTE DEL JENGIBRE

La funcion antioxidante del jengibre desempefa un papel esencial en la proteccion
a los fendbmenos de dafio oxidativo, teniendo efectos terapéuticos en un elevado
namero de patologias. Siendo necesario realizar reformulaciones en la preparacion
gue permita la aceptacion del sabor y consistencia (Platinetti, Porcal, & Sanchez,
2016).

Los componentes del aceite esencial de jengibre son los sesquiterpenos (a-
zingiberene, arcurcumene, B-bisabolene) que proporcionan el aroma; y los
componentes de la resina son: gingerol, shogaol, zingerona. Siendo los principales
activos que confieren al rizoma las siguientes propiedades funcionales: carminativo,
antiulceroso, antiespasmédico, colagogo, protector hepético, antitusivo,
expectorante y laxante, estimulante, rubefaciente y diaforético (Acufia & Torres,
2010).

5.5. VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS

La vida util de un alimento debe garantizar la inocuidad del mismo, sin presencia de
sabores extrafios o ausencia de defectos en el producto ya terminado, puede
definirse como el periodo de tiempo dentro del cual el alimento es seguro para
consumir y/o tiene una calidad aceptable por los consumidores.

El conocimiento detallado de la composicién y propiedades sensoriales del mani y
de sus productos derivados tiene gran importancia para su industrializacion y
comercializacion. Con el propdsito de contribuir a la estimacion de la vida util del
mani y de uno de sus derivados como lo es la mantequilla de mani, sugiriendo

realizarla con conservantes naturales como lo es la Nuez Moscada y el Jengibre,
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evitando de esa manera la presencia de rancidez o agentes microbiolégicos de
muestras capaces de ser rechazadas por algunos consumidores, el objetivo de este
trabajo fue estudiar la incidencia de la nuez moscada y el jengibre, como
antioxidantes naturales en la elaboracion de una mantequilla de mani, midiendo la
evolucion del producto a través de parametros sensoriales, evaluando si ambos

conservantes son beneficiosos para el control de deterioro.

5.6. ANALISIS BROMATOLOGICO

La mantequilla de mani suele presentar ciertos cambios durante su almacenaje,
usualmente se la conoce como rancidez por conllevar un principal componente rico
en grasas, suele presentarse por la accion del aire, conocida como (rancidez

oxidativa), o por microrganismos conocida como (rancidez quetonica).

En general, cuando la concentracion de peréxidos alcanza un cierto nivel, ocurren
cambios quimicos complejos, los cuales son principalmente responsables del sabor
y olor de la rancidez. Es por ello, la importancia de medir los parametros fisico-

quimicos como humedad, acidez, rancidez, bajo la norma (NTE INEN 464, 2011).

La humedad que presenta la mantequilla de mani, en mayor o menor proporcién se
presenta en estado fisico y dispersa, afectando su aspecto, olor, sabor y textura,
mientras que los alimentos en estado crudo o no elaborados contienen sustancias
minerales, obtenidas habitualmente por el método convencional de la determinacion
cuantitativa de las cenizas totales que deja el alimento. La grasa se determina
normalmente o bien por extraccion directa con un solvente, o luego de un
tratamiento previo para separar lipidos emulsionados o combinados con otros

componentes del alimento. (Cantos & Romero, 2013).
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5.7. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

En las Ultimas décadas se han hecho importantes avances en el estudio de la ultra-
estructura bacteriana, lograndose una identificacion bioquimica de muchas de las
fracciones sub-celulares, estos avances han permitido ubicar definitivamente a las
bacterias en el reino Procariota. EI conocimiento en profundidad de las diferentes
estructuras y su composicion ha permitido comprender, como muchas bacterias se
relacionan con el hombre, ya sea cuando lo hacen como integrantes de la flora
normal o cuando se comportan como agresoras para el mismo (NTE INEN 1529-5,
2006).

5.8. EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS

La evaluaciéon sensorial se puede definir como un método cientifico utilizado para
evocar, medir, analizar e interpretar aquellas respuestas generadas al ver, oler,
tocar, saborear y escuchar un determinado alimento; este campo de la ciencia ha
sido muy importante para generar informacion indispensable en el desarrollo de
nuevos alimentos. Existen a nivel de evaluacion sensorial una amplia gama de
pruebas que se utilizan en funcién de los resultados que se desea obtener; dentro
de estas pueden mencionarse, por ejemplo, las pruebas de diferencia, las de agrado

0 aceptacion y los analisis descriptivos.

5.8.1. COLOR

El color y la apariencia es el primer contacto que tiene el consumidor con un
alimento, condicionando sus preferencias e influenciando su eleccion, siendo el
atributo visual que mas se toma en cuenta en el caso de la evaluacién sensorial en
la industria alimentaria, ya que esta propiedad puede hacer que un alimento sea
aceptado o rechazado de inmediato por el consumidor, sin siquiera haberlo probado
(Tercero, 2013).
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5.8.2. OLOR

Conjunto de sensaciones captadas por el sentido del olfato, cuando en la nariz
entran las emanaciones transportadas por el aire o por algun liquido; siendo este
factor muy importante para considerar si el producto esta 6éptimo para consumirlo o
no (Tercero, 2013).

5.8.3. SABOR

El sabor de la mantequilla de mani debe de ser caracteristico, sin sabores extrafios.
Los defectos que puede presentar este pardmetro son: aromatizante, salado, acido,
amargo, rancio, siendo el 80% de lo que se detecta como sabor es procedente de

la sensacion de olor (Tercero, 2013).

5.8.4. TEXTURA

La textura de un elemento es lo primero que se percibe, a través de la vista, esta
relacionada con las caracteristicas fisicas y quimicas del objeto que se observa y

que se manifiesta cuando el alimento sufre una deformacion (Tercero, 2013).

5.8.5. ACEPTABILIDAD

La aceptabilidad es la expresion del grado de gusto o disgusto, cuando se pregunta
acerca de un alimento o muestra preparada y consumida y que puede verse
influenciada por una serie de factores entre los cuales estan los factores fisiol6gicos

internos que regulan el hambre y la sed (Tercero, 2013).
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6. DESARROLLO METODOLOGICO

6.1. UBICACION

La presente investigacion se desarroll6 en los laboratorios de frutas y hortalizas de
la Facultad de Ciencias Zootécnicas de la Universidad Técnica de Manabi, el mismo

gue cuenta con infraestructura adecuada, maquinarias y equipos para el desarrollo

de la investigacion.

Para la determinacion de los resultados se le realizo al mejor tratamiento analisis
microbiologico y bromatolégico dentro de los laboratorios de la Escuela Superior

Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez “ESPAM MFL”.

6.2. MATERIALES

6.2.1. MATERIA PRIMA Y EQUIPO

Para el desarrollo de la investigacion se utilizaron los siguientes insumos y equipos:

INSUMOS

Mani

Aceite

Sal

Azlcar

Nuez Moscada

Jengibre

EQUIPOS

Mesa de trabajo
Cocina

Molino de mano
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e Balanza
e Triturador
e Ollas de acero inoxidable

e Envases

6.3. TIPO DE INVESTIGACION

Se aplico la investigacion experimental, determinando el tiempo de vida util de la
mantequilla de mani consiguiendo ser aplicable a productos con envasado
hermético, para el ensayo se utiliz6 un DCA con arreglo factorial, donde el factor A
representa las concentraciones de jengibre y nuez moscada el cual consta de tres
formulaciones con diferentes porcentajes de jengibre (2%, 5%, 8%) y una sola de
nuez moscada al (5%), a su vez, para diferenciar la variable en estudio se formul6
un tratamiento testigo, cada formulacion conto con tres replicas por tratamiento

respectivamente, abarcando un total de 12 tratamientos incluido el testigo.

6.4. VARIABLES

6.4.1. VARIABLE INDEPENDIENTES

e Porcentaje de Nuez Moscada

e Porcentaje de Jengibre

6.4.2. VARIABLE DEPENDIENTES
e Vida util

e Analisis Fisico Quimico

e Andlisis Microbiolégico
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6.4.3. INDICADORES

Andlisis microbioldgico al mejor tratamiento (cada 15 dias)

indice de Rancidez al mejor tratamiento (cada 8 dias)

Anéalisis sensorial.

Aporte Nutricional del mejor tratamiento

6.5. FACTOR EN ESTUDIO

Factor A: Porcentaje de Jengibre + nuez moscada

6.5.1. NIVELES

Para el factor A se utilizaron las siguientes concentraciones de Jengibre y nuez

moscada siendo: Al= (2% + 5%), A2= (5% + 5%), A3= (8% + 5%).

6.6 TRATAMIENTOS

Se estudié un factor con diferentes niveles que fue el factor A (porcentaje de

jengibre), mientras que el porcentaje de nuez moscada sirvi6 como un componente

para el factor A, mismos que se combinaron entre si, de tal forma se obtuvieron 4

tratamientos y 3 réplicas por tratamiento, obteniendo un total de 12 unidades

experimentales.

Tabla 4. Tratamientos en estudio

N° Nomenclatura Descripcion Replicas

T1 Al 2% jengibre + 5%nuez moscada 3

T2 A2 5% jengibre + 5% nuez moscada 3

T3 A3 8% jengibre +5% nuez moscada 3
Testigo X 0% Jengibre y nuez moscada 3

Elaborado por: Jean Pierre Rojas Cabal.
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6.7. DELINEAMIENTO EXPERIMENTAL
6.7.1. DISENO EXPERIMENTAL

Dentro de la investigacion se aplico un disefio experimental completamente al azar
(DCA) con arreglo factorial, para el analisis de los resultados se utilizé un analisis
de varianza no paramétrica utilizando la prueba de KRUSKAL WALLIS con un nivel

de significancia de 0,05%.

6.7.2. NUMERO DE REPLICAS

Tres réplicas por cada tratamiento.

6.7.3. UNIDAD EXPERIMENTAL

Para esta investigacion se tom6 una producciéon de 450g de mani tostado por cada

tratamiento como unidad experimental en la elaboracién de mantequilla de mani

detallando a continuacién su respectiva formulacion:

Tabla 5. Materiales utilizados en el trabajo experimental

TRATAMIENTOS
Insumos T1 (5%nuez | T 2(5% nuez T3(5% de Testigo
moscada + moscada + nuez
2% de 5% de moscada +
jengibre) jengibre) 8% de
jengibre)
Mani 450 g 450 g 450 g 450 g
Azucar 6,759 6,759 6,759 6,759
Sal 0,459 0,459 0,459 0,459
Aceite Vegetal 11,27 ml 11,27 ml 11,27 ml 11,27 ml
Nuez Moscada 22,59 22,59 22,59 0%
Jengibre 9¢g 22509 369 0%
Total 500 g 513 g 527 g 468 g
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En la practica se obtuvieron 5.400 g de total de mani molido, que fueron envasados
en fundas herméticas de polietileno. Posteriormente se utilizé 450 g de mani molido

para cada tratamiento y su respectiva replica.

6.7.4. FLUJOGRAMA PARA LA ELABORACION DE UNA MANTEQUILLA DE
MANIi CON ADICION DE NUEZ MOSCADA Y JENGIBRE

Figura 1. Flujograma para la elaboracion de mantequillade mani con adicién de Nuez Moscada

y jengibre

Materia prima (mani)

Recepcion

Seleccion y
limpieza

Tostado 140-
150°C x 45-60

Descascarado y Cascaras y
limpieza — cubierta
Escaldado
g X 3-5 min.
Azlcar, sal,
grasa vegetal,
(nuez moscada, —> Mezclado
Jengibre). )
SIMBOLOGIA
Molienda OPERACION
INSPECCION
DEMORA
TRANSPORTE
Envasado ALMACENADO
Pasteurizado
95°C x 10min.

lline

Enfriamiento

Almacenado

Elaborado por: Jean Pierre Rojas Cabal
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6.7.5. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LA MANTEQUILLA DE MANI
CON ADICION DE NUEZ MOSCADA (arachis hypogaea |.) Y JENGIBRE
(zingiber officinale).

El proceso a realizar de produccién de mantequilla de mani tuvo las siguientes

actividades.

RECEPCION
En el proceso de recepcion utilicé una cantidad de 2 Kilos de mani el cual fui
seleccionando los mejores granos y apartandolos de los que se encontraban en mal

estado.

SELECCION Y LIMPIEZA

En esta etapa seleccione de forma visual los mejores granos con la finalidad de
desechar los granos que se encontraban en mal estado o deteriorados en su
totalidad, aprovechando todos los granos en perfecto estado.

TOSTADO
Una vez culminada su seleccion y limpieza someti los granos de mani que se
encontraban en perfectas condiciones durante 30 minutos a una temperatura de

150°C, alcanzando un tostado ideal para el producto a realizar.

ENFRIAMIENTO
En esta etapa espere que los granos se enfriaran en su totalidad, encontrdndose a
una temperatura ambiente, durando este proceso alrededor de 1 hora.

DESCASCARILLADO DEL MANI

Para poder continuar con el proceso de elaboracion se requirido realizar el

descascarillado de los granos de mani, tal proceso se realiz6 manualmente.
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MOLIENDA
Una vez estando el mani tostado y sin cascara se procedio a moler en un moledor
de granos manual, obteniendo una masa homogénea con una contextura idéntica

al del mani molido.

ADICION DE NUEZ MOSCADA Y JENGIBRE

Teniendo el producto molido se lo afiadié poco a poco a un procesador de alimentos
para conseguir una textura mas ligera caracteristica de la mantequilla de mani, una
vez estando en su punto se le adiciono la nuez moscada al 5% a todos los
tratamientos y el jengibre en sus respectivas concentraciones que requeria cada

tratamiento siendo estas (2%,5%,8%).

ENVASADO

Previo al envasado someti los envases a bafio maria a una temperatura de 65 —
70°C consiguiendo una esterilizacion total de los envases eliminando patégeno
alguno que se pueda llegar a encontrar, una vez frios y secos se procedié a envasar
cada tratamiento en su respectivo frasco hermético de vidrio identificando cada

muestra al tratamiento que correspondia.
ALMACENADO
Todas las muestras se almacenaron a temperatura ambiente divididas en muestras

para realizar los analisis bromatoldgicos y microbiol6gicos, y muestras para la
aplicacion del panel sensorial.
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7. RESULTADOS Y DISCUSION

7.1. ACEPTACION DEL PRODUCTO MEDIANTE ANALISIS SENSORIAL

Para determinar la calidad sensorial se utilizé el método descriptivo, el panel estuvo
conformado por 30 catadores no entrenados, luego se les entrego muestras en
orden aleatorio de los tratamientos y posteriormente mediante una escala heddnica
de 7 puntos evaluaron en términos de calidad los atributos: olor, color, sabor y

textura.

Para la seleccion del mejor tratamiento de mantequilla de mani se utilizé el
programa estadistico InfoStat version 2019 y mediante un andlisis de varianza no
paramétrico haciendo uso de la prueba KRUSKAL WALLIS al 0,05% de significancia
se obtuvieron los siguientes resultados que se detallan en la tabla 6, siendo asi, que
los atributos color, olor, sabor y textura manifestaron un p<0,05 es decir que los
degustadores demostraron que si hubo significancia estadistica en los atributos
antes mencionados, posteriormente la graficacion de promedios se realizé mediante
Microsoft Excel 2016.

Tabla 6. Resultados de analisis sensorial mediante la prueba de Kruskal
Wallis

Prueba de Kruskal Wallis para el atributo color

Variable Tratamiento N Medias D.E. Medianas H P
Color T1 30 5,00 1,20 5,00 7,52 0,0456
Color T2 30 5,87 1,11 6,00
Color T3 30 5,10 1,37 5,00
Color Testigo 30 5,20 1,56 5,50

NS= No significativo al 5 %

Prueba de Kruskal Wallis para el atributo olor

Variable Tratamiento N Medias D.E. Medianas H P
Olor T1 30 4,60 1,65 5,00 16,73 0,0006
Olor T2 30 5,90 1,52 6,50
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Olor T3 30 4,53 1,63 5,00
Olor Testigo 30 5,43 1,41 6,00

NS= No significativo al 5 %

Prueba de Kruskal Wallis para el atributo sabor

Variable Tratamiento N Medias D.E. Medianas H P
Sabor T1 30 5,00 1,68 5,00 18,90 0,0002
Sabor T2 30 6,10 1,30 6,50
Sabor T3 30 3,83 2,25 3,50
Sabor Testigo 30 5,43 1,55 6,00

NS= No significativo al 5 %

Prueba de Kruskal Wallis para el atributo textura

Variable Tratamiento N Medias D.E. Medianas H P
Textura T1 30 5,00 1,41 5,00 18,66 0,0002
Textura T2 30 6,33 0,66 6,00
Textura T3 30 4,80 1,77 5,00
Textura Testigo 30 5,60 1,43 6,00

NS= No significativo al 5 %

Elaborado por: Jean Pierre Rojas Cabal

Al existir diferencia significativa en todos los tratamientos, se realizé la comparacion
de promedios mediante la prueba de Kruskal Wallis al 0,05% de significancia, la
cual demostré que los panelistas no entrenados manifestaron diferencia en los
atributos, olor, color, sabor y textura, presentando como mejor tratamiento de
mantequilla de mani al T2 (5%nuez moscada + 5% jengibre), con promedios de
calificacion de 5,9/7 (olor), 5,87/7 (color), 6,1/7(sabor) y 6,33/7 (textura). A
continuacion, se detalla cada uno de los atributos evaluados por los catadores.

ATRIBUTO OLOR

Mediante el analisis de varianza no paramétrico de Kruskal Wallis se presento
diferencia significativa entre el tratamiento T2 y T3, mientras que el testigo no difiere
significativamente del T1 ni del T2 y el T1 tampoco presenta diferencia significativa

en relacién al T3y al testigo.
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Figura 2. Comparacion de medias segun el test de kruskal wallis para el

atributo olor.

Olor

5.9

5.43

4.53 4.6

Medias
o = N w Y [9,] [e)] ~

Tratamientos
ET3 ET1l mTestigo mT2

Medias con unaletra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Jean Pierre Rojas Cabal

ATRIBUTO COLOR

En la figura 3 se muestra la comparacion de promedios segun la prueba de Kruskal
Wallis, denotando que los tratamientos T1, Tz y To, no difirieron entre si, aunque el
tratamiento T2 no difirié con el tratamiento To si se evidencio diferencias estadisticas
con los tratamientos T1 y Ts respectivamente. El tratamiento T2 con un promedio de
5,87 fue el que denoté mayor aceptabilidad por los degustadores, seguido de los
tratamientos To, T3 y T1 con promedios de 5,2, 5,1 y con una ponderaciéon de 5

citados en el mismo orden.
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Figura 3. Comparacion de medias segun el test de kruskal wallis para el

atributo color.
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Elaborado por: Jean Pierre Rojas Cabal

ATRIBUTO SABOR

En la figura 4 se muestra la comparacién de promedios segun la prueba de Kruskal
Wallis, misma que ordeno a los tratamientos en tres rangos (A, By C), de esta forma
se logra comprobar que el Tz y T1 no difieren entre si, el To y T1 tampoco difirieron
entre si, y de igual forma el To y T2 no presentaron diferencia significativa, sin
embargo, el T2 y T3z si son significativamente diferentes, de esta forma el T2 al

presentar un promedio de 6,1 se pondera como el mejor tratamiento en estudio.

Figura 4.Comparacién de medias segun el test de kruskal wallis para el

atributo sabor
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Elaborado por: Jean Pierre Rojas Cabal

ATRIBUTO TEXTURA

En la figura 5 se aprecia la comparacion de promedios segun la prueba de Kruskal
Wallis, la cual ordeno a los tratamientos en dos rangos (A y B) de esta forma, se
logra determinar que el T3 T1 y To no son significativamente diferentes, a diferencia
del T2 que si presento diferencia significativa frente al T1 y T3 sin embargo no es
estadisticamente diferente con el To. De tal forma, el T2 se pondera como mejor
tratamiento sobre este atributo con un promedio de 6,33 siendo el de mayor

aceptabilidad por los degustadores.

Figura 5. Comparacion de medias segun el test de kruskal wallis para el

atributo textura
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Textura
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Elaborado por: Jean Pierre Rojas Cabal

Los resultados obtenidos del analisis sensorial demostraron que en todos los
atributos evaluados (sabor, olor, color, y textura) los catadores mostraron una mayor
aceptabilidad por el tratamiento que llevaba en su formulacién 5% de nuez moscada
y 5% de jengibre, lo cual indica que las caracteristicas generales de la mantequilla
de mani mejoraron favorablemente, justificando que las caracteristicas del jengibre
y huez moscada afiadidas en el porcentaje seleccionado fueron mas relevantes por
poseer y aportar mejores caracteristicas organolépticas y de conservacion en el

producto terminado.

7.2 ACTIVIDAD MICROBIOLOGICA Y RANCIDEZ DEL MEJOR TRATAMIENTO
DE MANTEQUILLA DE MANi CON NUEZ MOSCADA Y JENGIBRE

ACTIVIDAD MICROBIOLOGICA
La cuantificacion de este grupo microbiano permite estimar de forma general la

carga microbiana presente en una muestra, dependiendo si hubo una mala
manipulacion a la hora de ser elaborado y envasado, tomando en cuenta que si no
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se aplican las barreras contra microorganismos se va a tener una mala calidad del

producto, e incluso pueden desarrollarse microorganismos nocivos para la salud.

Dentro de los resultados microbiologicos realizados a la mantequilla de mani con
adicion de nuez moscada al 5% Yy jengibre al 5% arrojaron los siguientes valores,
siendo (m) minuscula aceptable y (M) mayuscula considerada como limite de

rechazo, detallandose a continuacion en la tabla 7.

Tabla 7.Resultados microbioldgicos de los tratamientos estudiados

LIMITE FECHA: 24 -01-20 FECHA: 11-02-20 METO
MUESTR PRUEBAS UNID LIMITE NO RESULT RESULT RESULT RESULT DO
A SOLICITA AD PERMISI PERMISI ADO DE ADO DE ADO DE ADO DE DE
DAS BLE (m) BLE (M) ACEPTA RECHAZ | ACEPTA RECHAZ | ENSA
CION (m) o (M) CION (m) 0 (M) YO
Recuento
total de NTE
microorgan | UFC/ 1,0x 1,0x m | m | INEN
ismos or 10x4 10x5 1529-
aerobios 5
mesofilos
EFECTO Determinac AOAC
ion de UFC/ 1,0 x 1,0 x
DE NUEZ : m | - m | - 991.1
coliformes gr 10x1 10x2
MOSCAD 4
Ay totales
Determinac AOAC
JENGIBR ion de UFC/ <10 | - m | - m | - 991.1
E EN LA E.coli ar 4
ELABORA Dete.rminac AOAC
CION DE i UFC/ 1,0x 1,0 x
ion de m | - | - M 997.0
UNA Mohos gr 10x2 10x3 2
MANTEQ D -
UILLA DE | Determinac AOAC
MANI ion de UFC/ 1,0x 1,0x mo e | M 997.0
Levaduras gr 10x2 10x3 2 '
Spp
Determinac
ion de AOAC
UFC/ 1,0 x 1,0 x
Staphyloco ar 10x2 10x3 m | - m | - 975.5
ccus 5
aureus

Elaborado por: Jean Pierre Rojas Cabal

La aplicacion de jengibre y nuez moscada como método de conservacion
permitieron obtener niveles de contaminacion bajos, siendo estos también
producidos por una mala manipulaciéon del producto o un mal manejo de los
utensilios en su elaboracion jugando un papel muy importante la asepsia e higiene
durante todo su proceso, Estos resultados concuerdan con Varillas y otros (2016),
quienes investigaron y desarrollaron nuevos métodos para eliminar o disminuir los

patdgenos de los alimentos, probando la actividad antimicrobiana de extractos de
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nuez moscada (Myristica fragrans), por métodos discontinuos y continuos, usando
un asa bacteriologica del 5%. Los resultados de la prueba mostraron actividad

antimicrobiana en todos los tratamientos.

ANALISIS DE RANCIDEZ

Los andlisis determinaron que la elaboracion de mantequilla de mani con adicion de
jengibre y nuez moscada como compuestos potenciadores para su conservacion no
presentaron significacion sobre los parametros evaluados, se tomd en
consideracion la evaluacion de la mejor muestra y se le realizo analisis cada 8 dias
por un tiempo de 32 dias, reflejando cambios estadisticos significativos en lo que
respecta a la acidez del producto, se utilizd el método volumétrico cumpliendo con
el objetivo propuesto, siendo este 1,57 en su primera fecha a evaluar, 1,66 en su
segunda fecha, 1,73 en su tercera fecha, y 1,84 en su cuarta fecha, mientras que la
rancidez del producto fue negativa en todas las fechas descritas, cabe recalcar que
la muestra estuvo todo el tiempo a una temperatura ambiente, se utilizaron 8 gramos
del producto en cada fecha a evaluar tomando en cuenta todas las normas de
seguridad al extraerlas, evitando de esta manera contaminacion cruzada por una
mala manipulacion de la muestra. Los resultados del indice de acidez se presentan

en la figura N°7.

Figura 6. Comparacién numérica sobre el indice de acidez
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Elaborado por: Jean Pierre Rojas Cabal

El mejor tratamiento de mantequilla de mani fue seleccionado por jueces no
calificados y sometido a analisis de rancidez y acidez cada 8 dias, considerando
también los cambios que pudo presentar el producto encontrandose todo el tiempo
a temperatura ambiente; Donde cabe destacar que en el tiempo estimado de 32
dias no presento cambio alguno en lo que respecta a su rancidez, mostrando una
significancia estadistica baja de acidez en el tiempo evaluado, siendo este un
analisis volumétrico de suma importancia para esta investigacion, realizando su
muestreo con todas las normas de seguridad, ademas (Castafio, 2012) nos
menciona que al utilizar Jengibre como conservador, el producto contrajo
excelentes propiedades antimicrobianas por parte del jengibre, mientras que un
estudio publicado en el Journal of Bioscience and Bioengineering encontrado por
(Varillas, y otros, 2016) indica que el extracto de nuez moscada tiene actividad
antibacterial que puede reducir significativamente ciertas cepas, en especial la cepa

E.coli.

Los valores de acidez de la mantequilla de mani que presentaron significancia

estadistica entre ellos, reflejaron unos valores de: 1,49 en su primer dia de analisis,

1,57 en su segunda ocasion, 1,66 en su tercera ocasion, 1,73 en su cuarta ocasion

y 1,84 en su quinta ocasién, encontrandose dentro de los valores establecidos por

(Solis, 2003), quien indica que la acidez es la cantidad de hidréxido de potasio
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necesario para neutralizar los acidos grasos libres, donde un indice alto indica la
presencia de una cantidad elevada de acidos libres; siendo causante del

enranciamiento de la grasa. Presentandose 4 mg de KOH/ g de muestra.

7.3 ANALISIS BROMATOLOGICO DEL MEJOR TRATAMIENTO

Detallando los andlisis bromatoldgicos del mejor tratamiento (T2) el mismo que llevo
en su férmula 5% de nuez moscada y 5% de jengibre, los resultados se detallan a

continuacion en la tabla N°8.

Tabla 8.Analisis bromatoldgicos del mejor tratamiento de mantequilla de

mani con adicion de nuez moscaday jengibre

RESULTADOS
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD | NUEZ MOSCADA Y JENGIBRE
COMO CONSERVADOR EN )
UNA MANTEQUILLA DE MANI.
1 Proteina KJELDAHL % 26,20
2 Grasa AOAC 17°th % 51,64
3 Fibra INEN 542 % 2,59
4 Ceniza INEN 487 % 2,78
5 Humedad INEN 464 % 3,50
6 Carbohidratos | - % 13,29
7 Calorias |  ---—-- Cal/100g 619,40
8 Rancidez VOLUMETRICO |  ------ NEGATIVA
9 Acidez VOLUMETRICO % 1,49

Elaborado por: Jean Pierre Rojas Cabal

Los porcentajes obtenidos dentro del mejor tratamiento en estudio refleja una
aportacion muy buena por cada componente especifico, siendo esta: Proteina
(26,20%), Grasa (51,64%), Fibra (2,59%), Ceniza (2,78%), Humedad (3,50%),
Carbohidratos (13,29%), Calorias (619,40%), mientras que su rancidez fue negativa

en todo el tiempo en estudio,

La significacion que presento entre los parametros evaluados nos arrojo una media
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de (315%), utilizando el método volumétrico en los parametros acidez y rancidez,

mientras que ceniza, fibora y humedad bajo sus respectivas normas Inen, el

parametro de grasa fue bajo el método AOAC17°TH, y el parametro Proteina bajo

el método KJELDAH, cumpliendo de esta manera con el objetivo propuesto sobre

el aporte nutricional, se tomo en consideracion la evaluacion sensorial de la mejor

muestra, manifestandose como un estudio positivo a lo que concierne una

conservacion con estos 2 componentes naturales que son el Jengibre y la Nuez

Moscada utilizados ambos al 5% como podemos observar a continuacién en la

figura #8.

Figura 8. Comparacioén numérica sobre los Andlisis Bromatolégicos
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1 CONCLUSIONES

Mediante analisis sensorial se determiné que la mantequilla de mani con

utilizacién de Jengibre al 5% y Nuez Moscada al 5% influyeron de una manera

positiva sobre las propiedades organolépticas, logrando una buena aceptacion

entre los catadores.
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Se determind que para prolongar la vida util de la mantequilla de mani sin
provocar enranciamiento en su conservacion la dosis apropiada es de 5% de
Jengibre y 5% de Nuez Moscada tomando en cuenta que a ese porcentaje no
cambian sus caracteristicas organolépticas olor, sabor y color, siendo estos los

primordiales atributos que establecen la aceptabilidad de un alimento.

El tratamiento en estudio cumplio con los limites Fisico — Quimico y
Bromatoldgicos establecidos por la norma NTE INEN 276 2013, sin mostrar
diferencia significativa entre los resultados, mientras que los microbiologicos se
evaluaron a través de la norma NTE INEN 1529, 2013, habiendo presencia de

Mohos y Levaduras después de 15 dias de haber sido elaborada.

8.2. RECOMENDACIONES

Al conocer las ventajas que tiene para la salud de las personas consumir
Mantequilla de mani con adiciéon de Jengibre y Nuez Moscada podria aumentar
cada vez mas la demanda por considerarse un producto con altas caracteristicas

nutricionales llevandolo a un incremento en la diversificacién del producto.

Utilizar este trabajo como guia para establecer variables que intervengan y
determinen el comportamiento de los microrganismos microbiolégicos durante
su almacenamiento, para lo cual se requeriria realizar andlisis diarios e identificar
la fecha de caducidad de productos nuevos a los que se podria afiadir Jengibre

y Nuez Moscada al 5% como método de conservacion.

Realizar evaluaciones sensoriales al tiempo final del estudio, para determinar la

aceptabilidad, lo cual esta ligado a la vida util.
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ANEXOS



Anexo 1.-Test aplicado a estudiantes de la Universidad Técnica de Manabi

para su respectivo analisis sensorial

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS
EXTENSION CHONE

“EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL, MICROBIOLOGICA Y TIEMPO DE VIDA UTIL DEL EFECTO
DE NUEZ MOSCADA (Arachis hypogaeal.) Y JENGIBRE (Zingiber officinale) COMO CONSERVADOR EN
UNA MANTEQUILLA DE MANi”

PRUEBA SENSORIAL EN ESCALA HEDONICA DE 7 PUNTOS

Frente a usted hay cuatro muestras de néctar para que las compare en cuanto a: OLOR, COLOR, SABOR Y
TEXTURA.

Observe y pruebe cada una de las muestras e indique el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo de
cada muestra de acuerdo a la Tabla de Puntaje/Categoria escribiendo el nimero correspondiente en la linea

del cédigo de cada muestra.

PUNTAJE CATEGORIA
1 ME DISGUSTA MUCHO
2 ME DISGUSTA MODERADAMENTE
3 ME DISGUSTA POCO
4 NI ME GUSTA — NI ME DISGUSTA
5 ME GUSTA POCO
6 ME GUSTA MODERADAMENTE
7 ME GUSTA MUCHO
CALIFICACION PARA CADA ATRIBUTO
CODIGO
OLOR COLOR SABOR TEXTURA
To
T
T2
Ts
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Anexo 2.- Proceso de elaboracion de mantequilla de mani con adicion de nuez

moscaday jengibre

1.Recepcion de la materia prima
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3. Molido del mani

4.Pesado de la materia prima
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6.Producto terminado
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7. Muestras para Analisis
LY e 5 ‘

S g

8. Preparacion para la degustacion
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9. Degustacion a los distintos Panelistas
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Anexo 3.- Resultados de analisis Microbioldgicos.

gﬁw %@«, Laboratorio
PSSR B

= ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
%{W}{’bfxﬂﬂﬁ— AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ :%’/‘1(‘»5:334{!{24:2

. REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Laboratonio

| CLIENTE: Jean Pierre Rojas Cabal CI: 1312558594 |
| DIRECCION: Chone Ne DE ANALISIS 008 '
TELEFONO 0979318125 FECHA DE RECIBIDO 24/01/2020
| NOMBRE DE LA MUESTRA: Mantequilla de maniconadiciénde | oy pe angLISIS | 24/01/2020
‘ nuez moscada y jengibre i
CANTIDAD REC[BIDA 100 gramos FECHA DE MUESTREO 25/01/2020 |
OB]ETIVO DEL MUESTREO: Control de calldad FECHA DE REPORTE 27/01/2020 |
RESULTADOS
m = Limite de aceptacion.
M = Limite de rechazo.
METODO
MUESTRAPOR ppy;ppaS SOLICITADAS m M RESULTADOS  UNIDAD  DE
TRATAMIENTO | |
it ———————— et ENSAYO -
Determinacién de REP
(Recuento Total de " = 3 NTE INEN
microorganismos aerobios LEX10 1010 o Oxat UEC/er 1529-5
meséfilos)
Determinacion de . 5 i AOAC
Coliformes Totales Mdt | LUm o s UFC/gr | 991.14
| Mantequilla de s
{ mani con Determinacién de E. coli <10 - m 0 UFC/gr
| bk 991.14
| adicién de nuez
moscaday AOAC
jengibre Determinacién de Mohos 1,0x102  1,0x103 m 0x102 UFC/gr 997.02
Determinacién de Levaduras o 3 7 AOAC
5 1,0x102 1,010 m 0x10 OFC/gr | ggapno
Determinacién de 3 B 3 AOAC
Staphylococcus dureus L0I0* | 1.9x10 m s VEC/ar 975.55
NOTA:

El laboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las muestras

Resultados validos Unicamente para las muestras analizadas, no es aceptable para otros
productos de la misma precedencia.

Prohibida la reproduccién total o parcial de estg informe.

A a1l / ,
o EEPAMMITE )ﬂ f\%
{ g ) oA SRl e fion X !
N\ Sesomammn B 1 Bigo. .ggn a Alava .MPA
| Co“cé‘c\N ACO DINAD! EL LAB. DE MICROBIOLOGIA
\ iA DEL ABEA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL

H &L E&\ {m ICROBIOL g
'3‘3\“ \“0‘\“0“\“ 0t M‘c Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec
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Laboratorio

i EESIPAMIMIF L
d 4.
» ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA =
Wt’o(oyd AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ 7;{“‘!04(0(‘0964
| REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS {
| CLIENTE: Jean Pierre Rojas Cabal CI: 1312558594 |
| DIRECCION: Chone Ne DE ANALISIS 011 |
TELEFONO 0979318125 FECHADERECIBIDO  24/01/2020 i
NOMBRE DE LA MUESTRA:  Mantequilla de mani conadicionde ooy pe anguisis 11 /02/2020
== ___nuez moscada y jengibre .
CANTIDAD RECIBIDA: 100 gramos FECHA DE MUESTREO 1} 1/02/2020 ’[
= e =
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad FECHA DE REPORTE 11 /02/2020 ‘
RESULTADOS
= Limite de aceptacién.
M = Limite de rechazo.
METODO
s PRUEBAS SOLICITADAS m M RESULTADOS UNIDAD DE
TRATAMIENTO |
st ‘ ENSAYO
Determinacién de REP
(Recuento Total de . 5 NTE INEN
microorganismos aerobios L LaE " ot JFC/er 1529-5
mesdfilos)
Determinacién de . 2 AOAC
Coliformes Totales a0t | LR R " Oxipt | VEC/Er | 90144
| Mantequilla de AGAC
manf con Determinacion de E. coli <10 e m 0 UFC/gr
| A 991.14
| adicién de nuez
moscaday AOAC
jengibre Determinacién de Mohos 1,0x102 1,0x103 M 0x102 UFC/gr 997.02
Determinacién de Levaduras 3 2 AOAC
: spp 1,0x102  1,0x10 M 0x10 UFC/gr 997.02
Determinacién de 2 3 2 AOAC
Staphylococcus dureus LAsE | 1010 " Sae UkC/w 975.55
NOTA:

El laboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las muestras

Resultados validos unicamente para las muestras analizadas, no es aceptable para otros

productos de la misma precedencia.
Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.

@m N et R
0. n

¥ @‘Ej')‘g\g\NAco DIgNAéGl?

\‘. p ICROBIOL

mﬁ

’N\‘l \.kBO“M 0“\0 DE Me
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a Alava MPA
EL LAB. DE MICROBIOLOGIA
{ADELA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL

“Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec



Anexo 4.- Resultados de analisis Bromatologicos y Fisico Quimicos.

ESPAM “MFL”

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

INFORME DE RESULTADOS

NOMBRE DEL CLIENTE:

JEAN PIERRE ROJAS CABAL

SOLICITADO POR:

JEAN PIERRE ROJAS CABAL

DIRECCION DEL CLIENTE:

CHONE

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:

MANTEQUILLA DE MANI CON ADICION DE JENGIBRE Y NUEZ

MOSCADA (Tz2)
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, GRASA, FIBRA, CENIZA, HUMEDAD,

CARBOHIDRATOS, CALORIAS, RANCIDEZ, ACIDEZ

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 22/01/2020  9H50
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 22/01/2020 - 24/01/2020
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING. EUDALDO LOOR M.

\

FIRMA DEL JEFE D
Fecha:

ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD RESVE S
MANTEQUILLA DE MANI
1 PROTEINA KJELDAHL % 26,20
2 GRASA AOAC 17°%h % 51 ,64
3 FIBRA INEN 542 % 2,59
4 CENIZA INEN 487 % 2,78
5 HUMEDAD INEN 464 % 3,50
6 CARBOHIDRATOS — % 13,29
7 CALORIAS SEm— Cal/100g 619,40
8 RANCIDEZ VOLUMETRICO — NEGATIVA
9 ACIDEZ VOLUMETRICO % 1,49
OBSERVACIONES:

= W
ok / \ /)
sk /
t\k ( F s
=

FIRMA DEL GEREI«TE DE CALIDAD
Fecha: 27/01/2020

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

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
ESPAM “MFL”
INFORME DE RESULTADOS
NOMBRE DEL CLIENTE: JEAN PIERRE ROJAS CABAL
SOLICITADO POR: JEAN PIERRE ROJAS CABAL
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
. MANTEQUILLA DE MANI CON ADICION DE JENGIBRE Y NUEZ
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: MOSCADA (T2)
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: RANCIDEZ, ACIDEZ
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 22/01/2020  9H50
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 29/01/2020
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. EUDALDO LOOR M.
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD bl
MANTEQUILLA DE MANI
1 RANCIDEZ VOLUMETRICO —_— NEGATIVA
2 ACIDEZ VOLUMETRICO % 1,57

OBSERVACIONES:

FIRMA DEL JEFM LABORATORIO FIRMA DEL GERENTE DE CALIDAD
Fecha: 29/01/2020 Fecha: 29/01/2020

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

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
ESPAM “MFL”
INFORME DE RESULTADOS
NOMBRE DEL CLIENTE: JEAN PIERRE ROJAS CABAL
SOLICITADO POR: JEAN PIERRE ROJAS CABAL
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
4 MANTEQUILLA DE MANI CON ADICION DE JENGIBRE Y NUEZ
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: MOSCADA (Ts)
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: RANCIDEZ, ACIDEZ
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 22/01/2020  9H50
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 05/02/2020
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. EUDALDO LOOR M.
2 RESULTADOS
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD
MANTEQUILLA DE MANI
1 RANCIDEZ VOLUMETRICO | —— NEGATIVA
2 ACIDEZ VOLUMETRICO % 1,66

OBSERVACIONES:

FIRMAJEL JEFE DE&BORATORIO FIRMA DEL GERENTE DE CALIDAD
Fecha: 05/02/2020 Fecha: 05/02/2020

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

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro

Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
ESPAM “MFL”

INFORME DE RESULTADOS

NOMBRE DEL CLIENTE:

JEAN PIERRE ROJAS CABAL

SOLICITADO POR:

JEAN PIERRE ROJAS CABAL

DIRECCION DEL CLIENTE:

CHONE

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:

MANTEQUILLA DE MANI CON ADICION DE JENGIBRE Y NUEZ

MOSCADA (Tz)
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: RANCIDEZ, ACIDEZ

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA

22/01/2020  9H50

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS:

12/02/2020

LABORATORIO RESPONSABLE:

BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING. EUDALDO LOOR M.

= RESULTADOS
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD
MANTEQUILLA DE MANI
1 RANCIDEZ VOLUMETRICO |  —— NEGATIVA
2 ACIDEZ VOLUMETRICO % 1 ,73
OBSERVACIONES:

[ “@O
| F C%QO
NITEO NG - | )
[—" | et

f ' ( % ’Esc,\)i

FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO
Fecha: 12/02/2020

EOMIN “‘-

M/\“aw

QAR
““\)S‘ g\k ) y :

/

FIRMA DEL GERENTE DE CALIDAD
Fecha: 12/02/2020

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

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

ESPAM “MFL”

INFORME DE RESULTADOS
NOMBRE DEL CLIENTE: JEAN PIERRE ROJAS CABAL
SOLICITADO POR: JEAN PIERRE ROJAS CABAL
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:

MANTEQUILLA DE MANI CON ADICION DE JENGIBRE Y NUEZ

MOSCADA (T>)
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: RANCIDEZ, ACIDEZ
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 22/01/2020  9H50
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 19/02/2020
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING. EUDALDO LOOR M.

ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD BEAR-TADDS
MANTEQUILLA DE MANI
1 RANCIDEZ VOLUMETRICO [ —— NEGATIVA
2 ACIDEZ VOLUMETRICO % 1,84
OBSERVACIONES:

\ ’ /" /
NA AN o “\k - X
P e g2 onE B /
( o 1 \ RW/?\E\SQ//
FIRMA JEL JEFE DE ORATORIO ~ FIRMA DEL GERENTE DE CALIDAD
Fecha: 19/02/2020 Fecha: 19/02/2020

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

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro

Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
ESPAM “MFL”
INFORME DE RESULTADOS
NOMBRE DEL CLIENTE: JEAN PIERRE ROJAS CABAL
SOLICITADO POR: JEAN PIERRE ROJAS CABAL
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
] MANTEQUILLA DE MANI CON ADICION DE JENGIBRE Y NUEZ
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: MOSCADA (T2)
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: RANCIDEZ, ACIDEZ
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 22/01/2020  9H50
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 26/02/2020
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. EUDALDO LOOR M.
RESULTADOS
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD
MANTEQUILLA DE MANI
1 RANCIDEZ VOLUMETRICO E—— NEGATIVA
2 ACIDEZ VOLUMETRICO % 1,89
OBSERVACIONES:
/
[ sy
: %
N e % RO e
TR
FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO '\ }® ?“\/ FIRMA DEL GERENTE DE CALIDAD

Fecha: \ 26/02/2020

Fecha: 26/02/2020

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

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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Anexo 5.- NORMA NTE INEN 276:2013; margarina de mesa, requisitos

Instituto Ecuatoriano de Normalizacidn

Crito - Ecuadaor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 276:2013

Cuarta revision

MARGARINA DE MESA. REQUISITOS

Primera edicion

MARGARINE. REQLUREMENTS

First edilion
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COuU: BES.3 CHU: 3115

ICS: 67.200.10 —— AL D2.07-401
MNorma Técnica MARGARINA DE MESA MNTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS 276:2013
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1. OBJETO

1.1 Esta norma establecs los requisitos que deben cumplir las margarinas de mesa destinadas a
consumo humano directa.
2. ALCAMCE

2.1 Esta normna se aplica a la margarina de mesa y margarina de mesa reducida en grasa.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma, s adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEMN 7 v las
gue a continuacidn se detallan:

3.1 Marganna de mesa. Alimento en forma de emulsion, de consistencia sdlida o semisdlida, plastica v
homogénea a lemperatura ambiente. La fase oleosa constilvida por grasas y aceites comestibles de
origen vegetal o animal o ambos, v la fase acuosa constituida por agua, leche o mezcla de agua vy leche u
otros productos lacteos,
3.1.2 Margarina de mesa reducida (ligera) en grasa. Producto definido en 3.1.1, en el gue el contenido
de grasa as inferior al B0 %4

4. CLASIFICACION
4.1 Segun el contenido grasa, las margarinas se clasifica en:

a) Margarina da masa, ¥

b) Margarina de mesa reducida (ligera) en grasa.

5. DISPOSICIONES GENERALES

51 Las margarinas de mesa debaen fabricarse a parlir de materias primas en perfecto estado de
canservacion, entendiéndose como materias primas:

5.1.1 Las grasas y aceites o mezclas de estas de arigen vegetal o animal o ambasg, aptas para el
cansumo humana sometidas a un proceso fisico = quimica de modificacian.

a) En margarinas declaradas como ligeras, se prohibe el uso de grasa animal diferente a las de la
leche.

5.1.2 5i 22 utiliza comao ingrediente ala leche y suero de leche, estos deben ser pasteurizados.

5.1.3 Se permite la adicién de Omega 3, 6y 9.

5.2 Las margarinas de mesa debe presentarse como un producio de consistencia sdlida o semisdlida,
plasiica, homogénea a la temperatura ambiente, libre de materias extranas, de coloracion uniforme, de

sabor y olor caracteristicos del producto fresco.

5.3 El producto reqgulado por las disposiciones de la presente noma se debe preparar y manipular de
acuerdo al Heglamanto de las Buenas Pricticas de Manufactura dal Ministerio de Saud Pablica.
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6. REQUISITOS
6.1 Requisitos especificos

6.1.1 Las margarinas de mesa, ensayadas de acuerdo con las normas fécnicas ecuatorianas
correspondientes, deben cumplir con los requisitos establecidos en la tabla 1.

TAELA 1. Requisitos fisicos v guimicos

REQUISITDS UNIDAD | MINIMO MAXIMOD METODO DE
EMNSAYD
Comenido de grasa: %amim) MNTE IMEN 165
Margarina d= mesa 80 -
Margarina d= mesa reducida en grasa 40 « B0
Humedad %G (mirm) - &l NTE IMEN 164
Acidaz libes (") %G (mirm) MTE IMEM 38
Margarina d= mesa - 0.35
Margarina de mesa reducida en grasa - 0.50
("1 Como acido oleico.

6.1.1.1 La materia grasa para las margarinas de mesa debe cumplir con los reguisitos indicados en al
Anexo A

6.1.2 Aditivos alimenfanos. Se permite el uso de los aditivos alimentarios especificados en la NTE INEN
2074,

6.1.3 Contaminanies. Las margarinas de mesa, ensayadas de acuerdo con las nomas técnicas
ecuatorianas correspondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla 2.

TAELA 2. Reguisitos de contaminantes para las margarinas de mesa

REQUISITOS UMNIDAD LIMITE METODO DE
MAXINOD ENSAYD
Miquel [Mi} mgkg 4.0 MNTE INEMN 2182
Hiermz [Fa) mgkig 15 MNTE INEMN 2182
Caobra (Cu) mogkg 0.1 MTE INEN 2182
Ploma (P) mgkig 0.1 NTE INEN 2183
Arsenico (As) mgkg 0.1 ADAC BBE1S

6.1.4 Hequisifos microbioldgecos. Las margannas de mesa, ensayadas de acuerdo con las normas
iécnicas ecuatarianas corespondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en la 1abla
3.

TAELA 3. Requisitos microbiologicos para las margarinas de mesa

REQUISITOS n [ m il METODO
DE ENSAYOD
REF UFC/g (Recusnto total de 5 2 IR 1.0x10 MWTE INEM 1528-5
microorganismos asrobios
mesofilos)
Cofformes fofales. UFC/g ] 1 1.0x 10 10x10° ADAC 93114
E. Coli, UFC/g 5 0 <10 - ADAC 931 14
Mohos v levaduras, UFC/g 5 2 10x10° 10x10° | ADAC 997.02
Staphyiococcus dursus, UFCYg 5 2 1.0% 10° 1.0% 10" | ADAC 975.55
{Cantinda)
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domnda:

n= ndmers da muastras del lote que deben analizarse,

c = ndmero de muesiras defectuosas aceptables, que se pueden encontar deniro del rango m y M,
m = limite de aceptacion,

M = limite de rechaza.

Crteria de rechazo! Si el ndmero de muestras defectuosas dada en © posee valores mayores o iguales al
de M, el lofe se rechaza.

6.2 Requisitos complementarios
6.2.1 El transporte, distibucion, comercializacion v el almacenamiento del producto deben realizarse
e condiciones gue no madifiguen sus caracteristicas fisico —quimicas v organclépticas.

7. INSPECCION

7.1 Muestreo. El muestrao debe realizarse de acuerdo con la norma técnica NTE INEM 5, y para las
muestras desiinadas al andlisis microbioldgico, seguir lo indicado en la NTE INEN 1525-2.

7.2 Aceptacion y rechazo. Se acepta el lote si cumple con los requisitos establecidos en esta norma,
Casd contrario sa rechaza.

8. ENVASADO ¥ EMBALADO
8.1 El producto debe expendarse en envases de material grado alimentario, harméticamente cerrado,
que asegure la adecuada consarvacidn y calidad del producto, sea resistente a su accidn y no altere
las caracteristicas organalépticas del misma.

9. ROTULADO

9.1 El rotulada debe cumplir con ko indicado en el RTE INEN 022

ANEXO A

TAELA A.1. Requisitos fisico-quimicos de la materia grasa para las margannas de mesa

REQUISITOS UNIDAD MIMNIMO MAXINMD METODO DE
ENSAYD
Acidez libre (a) Fadrmimj - 0.1 MNTE IMEM 3B
Punto de fusian “‘c - 40 MTE IMEM 474
indice da pertxido meq. Ce'kg de arasa - 2.0 MTE INEN 277
{a} Como acido olsico.
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APEMDICE 2

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Marma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 5
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 7

Marma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 38
Marma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 164

Marma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 165
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 277

Marma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 474

Marma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-2

Marma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-5

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2182

Grasas y aceiles comestibles. Muestreo.
Productes grasos comestibles. Definiciones v
clasificacidn.

Grasas y aceiles comastibles. Detarminacidn de
la acidez.

Mantequita. Deferminacion de la perdida por
calentamiento.

Mantequilla. Determinacion del cantenido de grasa
Grasas y aceites. Determinacién del lndice de
perdxido.

Grasas y aceides comastibles. Deferminacion dal
puito de fusicn.

Cantral microbioldgice de los alimentos. Toma,
amnvio y preparacion de muestras para e andlisis
microbioldgico.

Cantral  microbioldgico  de  los alimentos.
Determinacidn del nimero de microorganismos
aardbicos mesoilos REP.

Aditivas alimentanos permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisito.

Aceites  y grasas  wvegetales y  animales.
Determinacidn del contenido de cobre, hemo y

i el DAl Al e A e e e

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Reglamento Sanitano de los Aimenias Dto. N*877/96 (D.OF. 13.05.97), Replblica de Chile, Ministerio

de Salud, actualizado a 2010.

Cadigo Alimentario Argenting - Capitulo VI, Afimentos grasos aceites aimenticies, Ley 18 284, Decreto

2126/71, Actualizado al 05/2012.

Codex Stan 19-1981 Anteriormente CAC/RS 19-1989. Norma General para grazas y aceiles
comestibles no reguiados por normas individuales Adoptada 1981. Revisada 1987, 1999, Enmienda

2008.

Reglamente de Buenas prachicas de Manufactura para alimentos procesados. Decreto Ejecutivo
3253, Registro Oficial 696 de 4 de noviembre 2002 (o la versidn actualizada).

64




INFORMACION COMPLEMENTARIA

Doweumenito: TITULD: MARGARINA DE MESA. REQUISITOS Coddigo:

MTE INEN 276
Cuarta revisidn

AL BZAT-401

ORIGINAL:
Fecha de iniciacion del estudio:

EEVISIOM:

La Subsecreiaria de la Calidad del Ministerio de Industrias y
Productividad aprobd este proyecto de norma

Oficializacidn con el Cardcter de Obligatoria

por Resoluciin Mo, 11378 de 20011-12-26

publicado en el Registro (Micial Mo, 623 de 200 2-000 20

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta pablica:

Suboomité Técnico: Cirasas comestibles
Fecha de iniciacion: 201 1-08-15
Integrantes del Subcomite:
NOMBRES:

Ing. Lourdes Benitex Presidenta)

Dra. Iralda Tituaia

Ing. Isahel Muio:

Ing. Juan Pablo CGiranda

Ties Adirallo 1irdinlac
Dra. Cristina Araujo

Dra. Rosa Chalem

Ing. Maria E. Ddavalos  (Secretania Técnica)

Ing. Mariana Soriann

Ing. Andrea Naranjo

Ing. Estehan del Hierro

L. Bliguel Chrtiz

Ing. Priscila Santacruz

Fecha de aprobacidn: 200 1-08-28

INSTITUCION REPRESENTADA:

ESCUELA POLITECNICA DE CHIMBORAK(
ESPOCH — FACULTAD DE SALUD PUBLICA
INDUSTRIAL DANEC
TRIBUNA DEL CONSUMIDOR

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE - QUITO
1A ARl .

MINISTERIY DE SALUD PUBLICA -SISTEMA
ALIMEMNTOYS

INSTITUTO NACIOMNAL DE HIGIENE-

GUAY AQUIL

INEN- REGIONAL CHIMBORA¥O
MINISTERIC DE INDUSTRIAS Y
PRODUCTIVIDAD -5UBSECRETARIA DE
CALIDAD

MINISTERIC DE INDUSTRIAS Y
PRODUCTIVIDAD-SUBSECRETARIA DE
CALIDAD

MINISTERIC DE INDUSTRIAS Y
PRODUCTIDAD-SUBSECRETARIA DE
CALIDAD

MINISTERIC DE SALUP PUBLICA —SISTEMA
ALIMENTOS

INDUSTRIAL DANEC

65



