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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue evaluar la estabilidad y conservacién de un néctar a
base de caimito (Pouteria caimito) con varios niveles de goma guar y mangostan
(Garcinia mangostana). Se emple6 un disefio completamente al azar (DCA) en arreglo
bifactorial A*B. Factor A: Porcentajes de goma guar (0,2% y 0,4%); Factor B: Porcentaje
de mangostan (2%, 4% y 6%), con seis tratamientos y tres repeticiones. Se evaluaron
parametros fisicoquimicos (acidez, °Brix y pH) y microbiolégicos (recuento de
coliformes, coliformes fecales, mohos y levaduras) en todos los tratamientos. La
estabilidad se evaluo considerando los indicadores de la NTE INEN 2337 (2008): acidez,
°Brix y pH, mediante analisis de regresion lineal. El analisis sensorial (ordenamiento por
preferencia), fue realizado por un panel de 12 jueces no entrenados cuyos resultados se
analizaron por medio de un analisis de varianza no paramétrico de Friedman. El
procesamiento y andlisis de datos se realizé en el software estadistico InfoStat. El anlisis
de varianza demostré diferencias significativas (p<0,05) entre los tratamientos con
respecto a la acidez, solidos solubles (°Brix) pH y viscosidad. Los resultados
microbioldgicos revelaron que todos los tratamientos cumplen con los limites minimos
establecidos en la NTE INEN 2337. ElI T1, T2 y T4 fueron los tratamientos que
presentaron la mejor la estabilidad y conservacion con relacion al tiempo. El anélisis
sensorial demostro una mayor preferencia para el T4y T6. La combinacion de las gomas
utilizadas influyé de manera positiva en la estabilidad del néctar a base de caimito

cumpliendo parametros fisicoquimicos y microbiolégicos.

Palabras clave: caimito, goma guar, mangostan, estabilidad, néctar, vida util.
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SUMMARY

The objective of this research was to evaluate the stability and preservation of a star apple-
based nectar (Pouteria caimito) with various levels of guar gum and mangosteen
(Garcinia mangostana). A completely randomized design (DCA) was used in a
bifactorial A * B arrangement. Factor A: Percentages of guar gum (0.2 and 0.4%); Factor
B: Percentage of mangosteen (2%, 4% and 6%), with six treatments and three repetitions.
Physicochemical (acidity, °Brix and pH) and microbiological (coliform count, fecal
coliform, mold and yeast count) were evaluated in all treatments. Stability was evaluated
considering the indicators of the NTE INEN 2337 (2008): acidity, °Brix and pH, through
linear regression analysis. Sensory analysis (ordering by preference) was performed by a
panel of 12 untrained judges whose results were analyzed by means of a non-parametric
Friedman analysis of variance. Data processing and analysis was performed in InfoStat
statistical software. The analysis of variance showed significant differences (p <0.05)
between the treatments with respect to acidity, soluble solids (°Brix), pH and viscosity.
The microbiological results revealed that all the treatments comply with the minimum
limits established in the NTE INEN 2337. T1, T2 and T4 were the treatments that
presented the best stability and conservation in relation to time. Sensory analysis showed
a higher preference for T4 and T6. The combination of the gums used had a positive
influence on the stability of star apple-based nectar, complying with physicochemical and

microbiological parameters.

Keywords: star apple, guar gum, mangosteen, stability, nectar, shelf life.
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1. INTRODUCCION / PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El caimito (Pouteria caimito) pertenece a la familia de las Sapotaceas donde abundan
arboles y arbustos distribuidos ampliamente en los tropicos de ambos hemisferios. El
fruto del caimito es de un sabor exquisito y se consume habitualmente como fruta fresca,
cotizandose en el mercado de exportacidn, con caracteristicas que lo hacen ser uno de los

frutales tropicales con grandes posibilidades de explotacion (Hernandez et al., 2009).

En el Ecuador el caimito es un fruto que usualmente crece de forma silvestre se lo
encuentra en mayor proporcion en la region amazonica, especificamente en la provincia
de Napo, donde gran parte de las comunidades que habitan en dicha zona, se dedican a la

recoleccion de esta fruta y otras especies (Bajafia, 2018).

La fruta también se encuentra en zonas tropicales en el Ecuador, el mangostino es una
baya esférica, que posee un pericarpio o cascara de color morado dura y gruesa, la cual
contiene una resina de color amarillo, la parte interna comestible esta formada de
segmentos carnosos de color blanco y de un sabor ligeramente &cido y muy dulce, sabores
muy delicados, es producido en Ecuador en varias zonas tropicales, el mangostino se

utiliza principalmente como fruta fresca y su semilla es comestible (Zapata, 2014).

Los reportes de diferentes paises evidencian que la produccion de mangostan varia en
funcién de las condiciones edafoclimaticas, manejo y edad de la plantacion, entre otros
factores. Al respecto Osman y Milan (2006), reportan que, en condiciones optimas de
cultivo, en la primera cosecha se tienen rendimientos de 100 a 300 frutos arbol y hasta
500 en arboles en pleno crecimiento. Los mismos autores sefialan que el rendimiento
aumenta entre 1000 y 2000 frutos en arboles después del décimo afio de haber iniciado la
etapa productiva y precisan que, con una densidad de poblacion de 15 arboles por

hectérea, el rendimiento es de 4.5 toneladas por hectérea.

Actualmente, los aditivos del grupo de los polisacéaridos han tenido mucho auge en el
procesamiento de alimentos a nivel industrial, ya que han permitido mejorar las
cualidades fisicas, quimicas y organolépticas de los sistemas alimentarios (Thombare et
al., 2016). Los polisacaridos de mayor importancia en el ambito de alimentos son
principalmente de origen vegetal y se encuentran presentes en las hojas, en cortezas,

exudados, frutos, semillas. En este sentido, la goma guar es un polisacarido extraido de



la planta Cyamopsis tetragonoloba y que debido a sus caracteristicas es utilizada
ampliamente en la industria de alimentos como mejorador de textura en productos como

el pan, yogurt, pasteles, embutidos, néctar, entre otros (Castafieda et al., 2020).

La variacién de temperatura y la formulacién en la elaboracién de jugos pasterizados
influyen en la presencia de particulas visibles desmejorando su apariencia, esto ligado a
una logistica inadecuada ejercen directamente problemas asociados a la inestabilidad de

este producto antes de llegar al consumidor.

Este fendmeno se traduce en la formacion de precipitados gelatinosos que dan origen a
problemas asociados a pérdida de viscosidad separacion de fases y sedimentacion,

principales caracteristicas ligadas a productos defectuosos.

El comportamiento de los componentes constituido por materiales poliméricos insolubles
con atraccién negativa en dispersion da paso a la inestabilidad coloidal ocasionando
defectos en la conservacion estable en el almacenamiento ya que la inestabilidad coloidal

en suspensiones se cataloga como defecto de calidad (Juarez, 2020).

Por lo anteriormente expuesto se formula el siguiente problema de investigacion: ;Qué
efecto tienen los diferentes niveles de goma guar y mangostan en la estabilidad y

conservacion de un néctar a base caimito?

2. JUSTIFICACION

En el Ecuador existe una diversidad de frutas con un alto potencial nutritivo el cual
desafortunadamente resulta desconocido para muchas familias ecuatorianas, entre ellas
esta el caimito que contiene una gran variedad de vitaminas que aportan mucho al sistema
inmunoldgico ademas de una elevada presencia de Calcio, Fosforo y Lisina; asi mismo,
el magostan es una fruta que combate los radicales libres y el envejecimiento celular por
su capacidad antioxidante ayudando a combatir debido a que en su composicién se han

encontrado varios tipos de xantonas.

El consumo de néctar de frutas ayuda a prevenir enfermedades cardiovasculares, aporta
carbohidratos, minerales y vitaminas esenciales para el funcionamiento del organismo.
La elaboracion de un néctar a base de caimito y adicionando pulpa de mangostan seria
una combinacién apropiada que ademas de presentar un agradable perfil sensorial

aportaria beneficios para la salud, por lo cual en esta investigacion se propone elaborar
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un néctar a base de caimito (Chrysophyllum cainito) con varios niveles de goma guar y

mangostan (Garcinia mangostana) con el fin de evaluar su estabilidad y conservacion.

3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GENERAL

e Evaluar la estabilidad y conservacién de un néctar a base de caimito (Pouteria
caimito) con varios niveles de goma guar y mangostan (Garcinia mangostana).

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analizar los parametros fisicoquimicos y microbioldgicos de los tratamientos en
estudio aplicando la norma NTE INEN 2337.

e Determinar la aceptacion del néctar mediante andlisis sensorial y colorimétrico.

e Estimar la estabilidad y conservacion de los néctares a base de caimito con varios

niveles de goma guar y mangostan mediante parametros fisicoquimicos selectos.

4. HIPOTESIS

La utilizacién de goma guar y mangostan con sus diferentes porcentajes influyen
positivamente en las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales del

néctar a base de caimito.



5. MARCO REFERENCIAL
5.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Gobmez y Urrera (2018) manifisesta que en las zonas de cultivo (Cérdoba y Antioquia) se
determinaron las propiedades bromatoldgicas del caimito en variables como; %humedad
(815 y 77.044%), %proteina (1.1096 y 1.2441%), %grasa (2.3513 y 1.7361%),
%carbohidratos totales (13.58 y 18.57%), energia (79.92 y 94.0 kcal/100), propiedades
fisicoquimicas diametro axial (56.66 y 62 mm) diametro ecuatorial (60 y 67 mm), peso
(124.9067 y 163.3376 g), % rendimiento ( 80.054 y 85.7309 %) S.S.T (18.8 y 18.1 °Brix),
%indice de madurez (90.4 y 93.8 %), y para cada parametro de colorimetria 12 (L*, a*,
b*, C*y h*) asi mismo en cada una de las variables mecanicas como son fuerza de firmeza
méaxima (7.5149 y 5.5469 Kgf), fuerza de fractura (10,5846 y 8.9536 Kgf) y deformacion
(23.6 y 20.55 mm).

Boontiam y Kumari (2019) suministraron extracto de pericarpio de mangostan en agua
de bebida en codornices, evidenciando una disminucion en cuanto a la glucosa en sangre,
atribuyendo esto a la capacidad antioxidante de las antocianinas, ya que estas al disminuir
el estrés oxidativo en el organismo del animal, inducen a una menor secrecion de la
hormona adrenocorticotropina, esto hace que disminuya la liberacion de los

glucocorticoides, por lo tanto no habra un aumento en la glucogénesis.

En estudios realizados bajo condiciones in vitro el mangostdn ha demostrado sus
propiedades antibacterianas (Palakawong et al., 2010). Se ha reportado que la actividad
antimicrobiana influye en la flora intestinal, ya que beneficia el aumento de la
digestibilidad de nutrientes, ademas con la administracion de la xantona 9-xanthene®, se
puede inhibir el crecimiento de los microorganismos patdgenos del TGl y por
consecuencia, disminuyen los efectos y los sintomas de la condicién de infeccién y/o
diarrea (Tatomir, 2010; Templeman, 2008; Zarena y Sankar, 2009).

De acuerdo a Templeman (2008), Schmid fue el primer investigador que aislo en 1855 la
primera xantona del pericarpio del mangostan y le da el nombre de mangostin o
mangostina, la xantona se puede obtener también de otras partes del mangostan como la
corteza y el latex. Se ha encontrado que la xantona a-mangostina es el residuo de color
amarillo obtenido del pericarpio de la fruta y establecieron su actividad Optica, su formula

molecular, la naturaleza y posicion de las cadenas laterales, las vias de degradacion y las



relaciones estructurales. Actualmente se puede aislar y cuantificar por medio de

cromatografia de liquidos de alta precision (Himanshu et al., 2009).

5.2. BASES TEORICAS
5.2.1. CAIMITO

La pulpa de este fruto se reconoce por ser blanca, suave y lechosa, contiene alrededor de
6 a 11 semillas (Crane y Balerdi, 2006); sobre todo, es dulce y perfumada. Ademas,
presenta un latex pegajoso cuando no alcanza su estado idéneo de madurez (Cordero et
al., 2003); ésta especie por lo habitual se consume como fruta fresca debido a su excelente
sabor y buen aroma (Bohorquez y Flores, 2005). Asi mismo, se puede preparar bebidas
similares a la leche de almendras y productos de confiteria (Gdmez y Urrea, 2018). La
fruta contiene 2-10 mg / 100 g de &cido ascérbico (Jauregui, et al., 2015).

5.2.1.1. COMPOSICION QUIMICA

A continuacion, se presenta la composicion quimica de la parte comestible del caimito:

Tabla 1: Composicidn quimica del fruto de caimito.

Constituyente Valor aproximado Constituyente Valor aproximado
Humedad 78,4-85,7% Caroteno 0,004-0,039 mg
Calorias(kca) 67,2 Tiamina 0,018-0,08 mg
Proteina 0,72-2,33g Riboflovina 0,0013-0,04 mg
Carbohidratos 14,659 Niacina 0,013-0,04 mg
Azucares totales 8,45-10,39g Triptéfano 4 mg
Fibra 0,55-3,30g Metionina 2mg
Cenizas 0,35-0,72g Lisina 22 mg
Calcio 7,4-17,3 mg Volatiles totales 0,154 mg
Fosforo 15,9-22,0 mg Fenoles totales 217-387,1 mg
Hierro 0,30-0,68 mg Acido ascorbico 3,0-15,2 mg

Fuente: (GOmez y Urrea, 2018).
5.2.1.2. USOS DEL CAIMITO

El fruto de caimito es de un sabor exquisito y se consume habitualmente como fruta
fresca, cotizandose bien ademas en el mercado de exportacidn, con caracteristicas que lo
hacen ser uno de los frutales tropicales con grandes posibilidades de explotacion. En
Jamaica se preparan dulces y licuados, mezclado con naranja agria en una combinacion.
Alli también se trocean mangos, citricos, caimito, pifia y agua de coco, se mezclan y
congelan, para servirse como sorbete helado de ensalada de frutas. Otra manera de
prepararlo es mezclando con jugo de naranja, un poco de azUcar, nuez moscada rallada y
una cucharada de vino de Jerez dulce (sherry). La almendra de la semilla se usa en

reposteria. Cuando se abre un fruto de caimito, no se debe permitir que el latex amargo



de la piel del fruto se ponga en contacto con la pulpa comestible. El fruto maduro,
preferiblemente refrigerado, se corta a la mitad y se extrae la pulpa con una cuchara,
desechando la piel, las semillas y el corazén (Ramirez y Mieles, 2015 como se citd en
Robles, 2020).

5.2.2. MANGOSTAN

El mangostan contiene sustancias bioldgicamente activas presentes en el metabolismo
primarios como lipidos, proteinas, carbohidratos, vitaminas y minerales. Y en el
metabolismo secundario contiene catequinas, acido poli fendlico, taninos, estilbenos y
gran cantidad las xantonas, es una clase de no flavonoide de las cuales 49 xantonas se

encuentran en el fruto del mangostan (Sierra, 2015).

El mangostdn es una rica fuente de xantonas, que han demostrado actividades
farmacoldgicas notables, estudios han determinado que los extractos de pericarpio de
mangostan conocidos como alfa mangostin y gamma mangostin, tienen funciones
bioldgicas en términos de actividades antiinflamatorias, antioxidantes, anticancerosas,

antimicrobianas y neuroprotectoras (Huang et al., 2014).

5.2.2.1. COMPOSICION QUIMICA

La composicion quimica del fruto de Garcinia mangostana L por cada 100g de fruto es

la siguiente:

Tabla 2: Composicién quimica del fruto de mangostan.

Composicién Valor
Agua 80,94 ¢
Fibra 189

Azucares totales 1791 ¢
Calcio 12 mg
Hierro 0,30 mg
Potasio 48 mg

Zinc 0,21 mg

Vitamina C 2,9mg
Acido félico 31ug
Vitamina A 2 ug
B-caroteno 16 ug
Criptoxantina 9 ug

Fuente: (Pérez, 2014 como se cit6 en Machado, 2018).



5.2.2.2. USOS DEL MANGOSTAN

De acuerdo con BDPF (2016) como se citd en Mendoza (2018) manifiesta que la pulpa,
es muy ligeray suave y su sabor es exquisito normalmente se la consume fresca. Ademas,
el autor afirma que la pulpay la semilla, cuando se hierven con azlcar se la pueden utilizar
como una cobertura para helado o sorbete. Las hojas y la corteza, que se dice que son
medicinales, se usan como astringentes para curar Ulceras. También se usan como
antipiréticos, mientras que el pericarpio se considera muy eficaz para curar el catarro

intestinal cronico.

El pericarpio contiene 7-15 % de tanino y se usa para tefiir. Se puede tomar una decoccion
de la raiz para lograr una menstruacion regular. La infusion de la hoja se aplica a las
heridas y se puede administrar una decoccion del pericarpio para curar la disenteria. La
corteza seca se usa como astringente. La semilla contiene aproximadamente 30 % de
aceite (BDPH, 2016 como se citdé en Mendoza, 2018)

5.2.3. GOMA GUAR

La goma guar presenta un peso molecular aproximado de 220 kDa, posee la capacidad de
soportar temperaturas hasta de 80°C. Esta goma contiene 80% de galactomano, 5% de
proteina, 12% de agua, 2% de residuos de otros componentes de la fibra, 0.7% de grasa
y 0.7% de cenizas. Es més soluble que otras gomas, como la de algarrobo, ya que presenta
una alta solubilidad en agua fria e insolubilidad en etanol; ademas, presenta una densidad
de 0.8-1 g/mL a 25°C (Mortensen et al., 2017).

La goma guar (E 412) es autorizada como aditivo alimentario por la Union Europea, de
acuerdo con los Anexos 11y 111 de la regulacion No. 1333/2008 (Mortensen et al., 2017).
Su aplicacion es mayormente como aditivo quimico, modificador de propiedades tales
como hidratacion, viscosidad y estabilidad, que puede afiadirse para poder controlar la
gelificacion y el descenso de viscosidad (Thombare et al., 2016). La funcionalidad y las
propiedades de esta goma determinan su alto uso y su consumo en industrias como: textil,

alimentos, petroguimica, mineria y papel para diversas aplicaciones (Peter et al., 2016).

5.2.3.1. INTERVALO DE pH CON MAYOR EFICACIA

El pH de una solucion al 1% de goma guar esta entre 5,0 y 7,0. Las soluciones de goma
guar tienen una accion de buffer y son muy estables a pH de 4 a 10,5. La hidratacion mas

rapida ocurre entre pH 7,5y 9 (Instituto dermocosmética, 2019).



5.2.3.2. VENTAJAS

La goma guar es un polimero no iénico compatible con la mayoria de otros hidrocoloides
vegetales como tragacanto, karaya, arabiga, el agar, alginatos, carragenatos, goma de
algarrobo, pectina, metilcellulosa y carboxy-metilcellulosa. La goma guar también es
compatible con casi todos los almidones quimicamente modificados, almidones crudos,
celulosas modificadas, polimeros sintéticos, y proteinas solubles en agua (Instituto

dermocosmética, 2019).

5.2.3.3. DESVENTAJAS

Algunas sales multivalentes y solventes miscibles en agua alteran la hidratacion y la
viscosidad de soluciones de goma guar y producen geles. El ion del borato inhibira la
hidratacion de goma guar. Estas gomas son incompatibles con: acetonas, alcoholes,
taninos, acidos y bases fuertes (1D, 2019). Ademas, no gelifica, y su principal uso es como
formador de cuerpo, estabilizante y ligador de agua (Dziezak, 1991 como se citd en
Pasquel 2001).

5.2.3.4. EFECTOS DE LA GOMA GUAR EN JUGOS Y NECTARES DE FRUTAS

A continuacién, se detallan los efectos de la goma guar en el procesamiento de jugos y

néctares de frutas que se muestra en la tabla 3:

Tabla 3: Efectos de la goma guar en el procesamiento de jugos y néctares de frutas.
Producto Efecto Referencia

Buena estabilidad, aumento
viscosidad de la fase continua.

Jugo de manzana Mejor estabilidad que con goma Paquet et al., 2014.
xantan. Comportamiento
pseudoplastico.
Aumento de viscosidad y

) turbidez, con la adicién de )

Jugo de zanahoria y Liang et al. 2006.
gomas. Control de la separacion
de fases.
Control de la sedimentacion.

. ] . Aumento de la viscosidad. ]
Jugo mixto, zanahoria-naranja ] ] Nwaokoro y Akanbi, 2015.

Cambio en propiedades

fisicoquimicas pH y acidez).

Fuente: (Alhuaya, 2018).



5.2.3.5. ESTABILIDAD EN NECTARES

La estabilidad de los néctares de frutas es importante, porque permite presentar un
producto homogeéneo y de una consistencia adecuada. Esta caracteristica es afectada por
particulas conocidas como “Stone Cells”, compuesta generalmente de material no
degradable, no digerible, formado por celulosa y lignina, presentes en las pulpas, los
cuales tienden a sedimentar en un medio dispersante por falta de sustancias pépticas, es
por esto que es necesario el empleo de estabilizantes (Codex Alimentariur, 1995 como se

cit6 en Curo e Ibafez, 2017).

Todas las frutas tienen sélidos y sustancias espesantes naturales como: pectina y gomas,
que le dan consistencia caracteristica, pero no todas tienen la cantidad apropiada para
usarse en la elaboracion de néctares, por lo que se recomienda el uso de estabilizantes ya

sean naturales o comerciales (Valencia y Guevara, 2013).

Los estabilizantes actian en el medio formando puentes de hidrogeno, captando
moléculas de agua; y sus cationes divalentes, que le confieren fuerzas de atraccion con
las particulas que se encuentran en la solucion del producto, formando una mezcla
homogénea y elevando la viscosidad del néctar, que esta influenciado por el pH, sales,
iones, proteinas y la temperatura del medio (Cueva, 2002 como se cit6 en Curo e Ibafiez,
2017).

Ademas, el empleo de estabilizantes, impide o retrasa, la aparicion de la textura granulosa,
que es originada como consecuencia de las fluctuaciones de temperatura y ejercen un
efecto muy positivo sobre la textura, cuerpo del producto e imparten viscosidad que
contribuye con la sensacion de cremosidad, incrementando la resistencia a la fusion y
evitando la aparicion del fenomeno de sinéresis (Kayacier y Dogan, 2006 como se cito en
Suarez et al. 2011). La goma guar aumenta la seudoplasticidad y consistencia en los
néctares de frutas manteniendo la estabilidad estos (Lozano, 2016).

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

proporcionan la turbidez a los néctares (Avila y Sanchez, 2016). Malpica (2010) ha



demostrado que las bebidas refrescantes de frutas citricas mezcladas con panela poseen

aceptabilidad por sus caracteristicas organoléepticas (aroma, sabor, olor y textura).

La mezcla de zumo de maracuya con goma guar en la obtencién de néctar con porcentajes
de 0,3-20% proporcionan las mejores caracteristicas fisicoquimicas (pH, densidad y
viscosidad), microbioldgicas (coliformes fecales, aerobios mesofilos, mohos y levaduras)

y sensoriales (apariencia general, color y olor) (Buste et al., 2018).

5.2.4. NECTAR Y PARAMETROS DE MEDICION

Por néctar de fruta se entiende el producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene
afiadiendo agua con o sin la adicion de azucares, de miel y/o jarabes, y/o edulcorantes a
productos o0 a una mezcla de éstos. Podran afiadirse sustancias aromaticas, componentes
aromatizantes volatiles, pulpay células, todos los cuales deberan proceder del mismo tipo

de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos (CODEX, 2005).

De acuerdo con la NTE INEN 2337 (2008) define al néctar de fruta como el producto
pulposo o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de fermentacion, obtenido de la
mezcla del jugo de fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar o la mezcla de estos,
provenientes de una o0 mas frutas con agua e ingredientes endulzantes y otros aditivos

permitidos.

5.2.4.1. REQUISITOS ESPECIFICOS

e El néctar puede ser turbio o claro o clarificado y debe tener caracteristicas sensoriales

propias de la fruta o frutas de las que procede.
e El néctar debe estar exento de colores o sabores extrafios.
5.2.4.2. REQUISITOS FiSICO-QUIMICOS

e El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5 segin la NTE INEN 2337 (2008).

e EI contenido minimo de sélidos solubles (°Brix) presentes en el néctar debe
corresponder al minimo de aporte de jugo o pulpa, referido en la NTE INEN 2337
(2008).

5.2.4.3. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

A continuacidn, en la tabla 4 se presentan los requisitos microbioldgicos para productos

pasteurizados
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Tabla 4: Requisitos microbiol6gicos para productos pasteurizados.

N m M C Meétodo de ensayo
Coliformes NMP/cm?® 3 <3 -- 0 NTW INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm?® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP UFC/cm? 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-5
Recuento de mohos y levaduras UP/cm?® 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-10
En donde: Fuente: (NTE INEN 2337, 2008).

NMP= nimero mas probable

UFC= unidades formadoras de colonias

UP= unidades propagadoras

n= ndmero de unidades

m= nivel de aceptacion

M= nivel de rechazo

¢= ndmero de unidades permitidas entre my M

5.2.4.4. VISCOSIDAD EN NECTARES

Mayer et al., (2013) expresan que la viscosidad consiste en el rozamiento interno de un
fluido, a causa de la viscosidad es necesario ejercer una fuerza para obligar a una capa de
liquido a deslizar sobre otra, o para obligar a una superficie a deslizar sobre otra cuando
hay una capa de liquido entre ambas. Si un fluido es sometido a una fuerza fluye, es decir,
sufre una deformacion y disipa esa energia de deformacion como calor. La energia
disipada es caracteristica de cada fluido y se puede evaluar como viscosidad. El valor de
la viscosidad depende de varios factores: constitucion fisico-quimica del fluido,

temperatura, presion y tiempo.

Grandez (2008) como se citd en Alhuaya (2018), en su investigacion evaluacion sensorial
y fisicoquimica de néctares mixtos de frutas a diferentes proporciones; utilizo el
viscosimetro Brookfield (mod. DVII), a una velocidad de 100 rpm, en lo cual establece
que un néctar no debe de ser muy viscoso, encontrando hasta 13.8 MPa*s de viscosidad.

Segun Quintero, Luque y Giraldo (2012) para obtener una pulpa con una viscosidad
aproximada de 477 MPa*s es necesario realizar un tratamiento a 35°C durante 75 minutos
y con una concentraciéon de enzima de 0,075% y para la obtencion de un producto tipo
néctar con una viscosidad de aproximadamente 54 MPa*s es necesario realizar un

tratamiento a 35°C durante 100,5 minutos y con una concentracion de enzima de 0,1%.

5.2.4.5. ANALISIS DE COLORIMETRIA

La colorimetria es la ciencia que estudia la medida de los colores. Esta técnica suministra

informacion cualitativa y cuantitativa sobre sustancias en disolucion. El colorimetro es
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un instrumento disefiado para dirigir un haz de luz paralela monocromatica a traves de

una muestra liquida y medir la intensidad del haz luminoso emergente (Aparicio, 2017).
e Color

El color es un atributo que percibimos de los objetos cuando hay luz. La luz es constituida
por ondas electromagnéticas que se propagan a unos 300.000 kilémetros por segundo. A

continuacion, detallan las propiedades del color (Aparicio, 2017):

e Tono, matiz o croma es el atributo que diferencia el color y por la cual designamos
los colores: verde, violeta, anaranjado.

e Saturacion, es la intensidad cromatica o pureza de un color Valor (value) es la
claridad u oscuridad de un color, esta determinado por la cantidad de luz que un color
tiene. Valor y luminosidad expresan lo mismo.

e Brillo, es la cantidad de luz emitida por una fuente luminica o reflejada por una
superficie.

e Luminosidad, es la cantidad de luz reflejada por una superficie en comparacién con

la reflejada por una superficie blanca en iguales condiciones de iluminacion.

5.2.4.6. CARACTERISTICAS SENSORIALES

La aceptabilidad sensorial es una valiosa técnica para resolver los problemas relativos a
la aceptacion de los alimentos. Es til para mejorar el producto, en mantener la calidad,
en la elaboracion de nuevos productos y en la investigacién de mercados. Es importante
considerar las propiedades organolépticas de los alimentos y su evaluacion desde el punto

de vista de los sentidos humanos (Desrosier, 1999 como se citd en Ampuero, 2016).

Asi pues, por su aplicacion en el control de calidad y de procesos, en el disefio y desarrollo
de nuevos productos y en la estrategia de lanzamiento de los mismos al comercio, la hace,
sin duda alguna, coparticipe del desarrollo y avance mundial de la alimentacion (Urefia y

otros, 2000 como se cité en Ampuero, 2016).

El andlisis sensorial de los alimentos se lleva a cabo de acuerdo al caso con diferentes
pruebas, segun la finalidad para la que se efectie (Anzaldda-Morales, 1994 como se cito
en Ampuero, 2016).

Vaclavik (2002) como se cit6 en Ampuero (2016) indica que hay dos categorias
principales de pruebas sensoriales para consumidores: pruebas de diferencia y pruebas de
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aceptacion/preferencia. Para esto, se deben usar las pruebas apropiadas, bajo condiciones
adecuadas, para que los resultados se interpreten correctamente. Todas las evaluaciones
se deben llevar a cabo bajo condiciones controladas, preferiblemente en cabinas
individuales, con luz, sin ruido y temperaturas controladas para minimizar las

distracciones y otros factores psicoldgicos adversos.

5.2.4.8. PRUEBAS ORIENTADAS AL CONSUMIDOR

Las pruebas orientadas al consumidor incluyen las pruebas heddnicas, pruebas de
preferencia y pruebas de aceptabilidad. Estas pruebas se consideran pruebas del
consumidor, ya que se llevan a cabo con paneles de consumidores no entrenados. Aunque
a los panelistas se les puede pedir que indiquen directamente su satisfaccion, preferencia
0 aceptacién de un producto, a menudo se emplean pruebas hedonicas para medir
indirectamente el grado de preferencia o aceptabilidad (Watts et al., otros, 1992 como se
citd en Ampuero, 2016).

e PRUEBAS HEDONICAS

Las pruebas hedodnicas estan destinadas a medir cuanto agrada o desagrada un producto.
Para estas pruebas se utilizan escalas categorizadas, que pueden tener diferente nimero
de categorias y que comtinmente van desde “me gusta muchisimo”, pasado por “no me
gusta ni me disgusta”, hasta “me disgusta muchisimo”. Los panelistas indican el grado en
que les agrada o desagrada cada muestra, escogiendo la categoria apropiada (Watts y
otros, 1992 como se cité en Ampuero, 2016).

Este tipo de pruebas el consumidor habitual o potencial es el juez méas idéneo. Basta
entonces con encuestar a un grupo de individuos de una misma zona, con costumbres de
consumo generales comunes. Por lo general son personas tomadas al azar, ya sean en una
calle, en una tienda, escuela, universidad, etc. (Vaclavik, 2002 como se citd en Ampuero,
2016).

El juez expresa su reaccion ante el producto, indicando su nivel de agrado o desagrado, y
son pruebas dificiles de interpretar ya que se tratan de apreciaciones completamente
personales, con la variabilidad que ello supone. El jurado puede estar conformado por un
minimo de 30 jueces catadores no entrenados y de preferencia ser consumidores
potenciales o habituales del producto y compradores de este tipo de producto (Rosenthal,

1999 como se cité en Ampuero, 2016).
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A continuacidn, se describen algunos atributos de la Norma NTP 1SO 5492:2008 como

se citd en Ampuero (2016):

e Color: Es el efecto resultante producido por ondas o rayos luminosos al cual es
sometida la retina ocular ante un objeto o alimento que origine la sensacion de color.
e Olor: Cualidad organoléptica que es receptada por el dérgano olfativo ante la

emanacion de sustancias susceptibles o de olor fuerte que produzca la estimulacion.

5.2.4.9. ESCALA HEDONICA

Las escalas heddnicas verbales recogen una lista de términos relacionados con el agrado
0 no del producto por parte del consumidor. Pueden ser de cinco a once puntos variando
desde el méaximo nivel de gusto al maximo nivel de disgusto y cuenta con un valor medio
neutro, a fin de facilitar al juez la localizacion de un punto de indiferencia; una escala
heddnica es facil y muy cominmente utilizada cuando se emplean consumidores de bajo
nivel cultural, en poblaciones rurales analfabetas o en las pruebas realizadas con
poblaciones infantiles a los cuales se les dificulta la comprension de escalas verbales

(Espinoza, 2007 como se cito en Osorio, 2018).

A continuacion, en la tabla 5 se presenta un modelo de test discriminatorio pareado de

preferencia:

Tabla 5: Test discriminatorio pareado de preferencia.
Valor Muestra grado de aceptabilidad
7 Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta modernamente
Me disgusta mucho

R N Wb 01O

Fuente: (Surco y Alvarado, 2011).
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6. MATERIALES Y METODOS

6.1. UBICACION DE LA INVESTIGACION

Los néctares a base de caimito con varios niveles de goma guar y mangostan se elaboraron

en el laboratorio de Frutas y Hortalizas de la Facultad de Ciencias Zootécnicas, extension

Chone de la Universidad Técnica de Manabi, el cual estd dotado de maquinarias y

equipamiento requeridos para el proceso; los andlisis fisicoquimicos y microbiolégicos

se efectuaron en los laboratorios de la carrera de Medicina Veterinaria ubicados en la

Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez [ESPAM

MFL]; los analisis instrumentales de color en la ULEAM Yy viscosidad en los laboratorios
de bromatologia de la ESPAM MFL.

6.2. DISENO EXPERIMENTAL

Se aplicd un Disefio Completamente al Azar (DCA) en arreglo bifactorial A*B, 6

tratamientos y 3 repeticiones por cada tratamiento.

Factores en estudio
Tratamientos
Repeticiones

Unidad experimental

6.3. FACTORES EN ESTUDIO

Factor A: Porcentajes de Goma Guar

al =0,2%
a2 =0,4%

Factor B: Porcentaje de mangostan

bl =2%
b2 = 4%
b3 = 6%

2
6
3
5000 ml de néctar
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6.4. FORMULACION DE LOS TRATAMIENTOS

En la tabla 6, se muestra la formulacién de los tratamientos de un néctar a base de caimito

(Pouteria caimito) con varios niveles de goma guar y mangostan (Garcinia mangostana).

Tabla 6: Formulacion de materia prima e insumos

Descripcion T1 T2 T3 T4 T5 T6
dela r_naterla % g % G % G % g % g % g
prima
Pulpa de 150 450 150 450 150 450 150 450 150 450 150 450
caimito
Pulpa de 20 600 40 120 60 180 20 600 40 120 60 180
mangostan
Gomaguar 02 60 02 60 02 60 04 120 04 120 04 12,0
Aziicar 100 300 10.0 300 10,0 300 10,0 300 10.0 300 10.0 300
Agua 728 2184 70,8 2124 688 2064 72,6 2178 706 2118 68,6 2058
Total 100 3000 100 3000 100 3000 100 3000 100 3000 100 3000

Los tratamientos estudiados en el desarrollo de la investigacion se presentan a

continuacion en la tabla 7:

Tabla 7: Formulacion de los tratamientos.

Tratamiento Nomenclatura Descripcion
T1 Al1*Bl 0,2% goma guar + 2% mangostan
T2 Al1*B2 0,2% goma guar + 4% mangostan
T3 Al1*B3 0,2% goma guar + 6% mangostan
T4 A2*B1 0,4% goma guar + 2% mangostan
T5 A2*B2 0,4% goma guar + 4% mangostan
T6 A2*B3 0,4% goma guar + 6% mangostan
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6.5. PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

6.5.1. PROCESO DE ELABORACION DE NECTAR A BASE DE CAIMITO CON
VARIOS NIVELES DE GOMA GUAR Y MANGOSTAN

El néctar a base de caimito y varios niveles goma guar y mangostan se elaboré mediante

las actividades que se detallan en el diagrama de flujo de la figura 1.

Materia prima

Recepcidn
Seleccion y lavado

Pelado

Despulpado

Pesaje

Agua, caimito (15%),
mangostan (2,4,6%)

Mezclado

Adiciéon de Goma Guar
T:55°C; t: 10 min.

Pasteurizacion

T: 70°C; t: 5 min.
Enfriado

T: 60°C

Envasado

Almacenado (4°C)

JOOOOOOOOO-

Figura 1. Diagrama de flujo para la elaboracion de néctar a base de caimito con varios niveles de goma

guar y mangostan.

A continuacion, se describe del proceso de elaboracion del néctar a base de caimito
(Anexo 1):
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e RECEPCION

Para la elaboracion del néctar se receptaron 10 kg de frutos de caimito y 5 kg de frutos de

mangostan.
e SELECCIONY LAVADO

Se realizé la seleccion de los frutos de caimito variedad amarillo con peso promedio de
3200 g y los frutos de mangostan con un peso promedio de 250g. La seleccion de los
frutos se realizd en funcion del indice de estado de madurez fisioldgica. Posteriormente,
los frutos fueron lavados manualmente con agua a una temperatura de 40°C para la

eliminacién de impurezas.
e PELADO

Se realiz6 manualmente, separando la cascara de los frutos de caimito y mangostan con

un cuchillo de acero inoxidable.

e DESPULPADO

Esta operacidon se realiz6 con una cuchara de acero inoxidable verificando de manera
visual que la pulpa estuviera en buenas condiciones para su procesamiento y fue colocada
en un recipiente de acero inoxidable. Se midieron los grados Brix de la pulpa, donde el

caimito tuvo 11,3°Brix y el mangostan 16,20°Brix.

e PESAJE

Este procedimiento consistio en pesar la pulpa de caimito, pulpa de mangostan y goma
guar de acuerdo a la formulacion que se muestra en la tabla 5 en una balanza marca
CAMRY (modelo EHAG01).

e MEZCLADO

Consistié en mezclar realizando movimientos continuos incorporando agua, pulpa de
caimito, pulpa de mangostan y goma guar, de acuerdo a la formulacion de los tratamientos
(tabla 6) en una olla de acero inoxidable cuya capacidad fue de 40 litros, este proceso se
realizd con el objetivo de obtener una mezcla homogénea hasta alcanzar un pH no mayor
de 4,5.
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e ADICION DE GOMA GUAR

Se sometio a temperatura la mezcla de agua, azUcar, pulpa de caimito y mangostan hasta
alcanzar una temperatura de 55°C durante 10 minutos. Las gomas se disolvieron a coccién

hasta que no se visualizaran la presencia de grumos.

e PASTEURIZACION

Este proceso se realizé en una olla de acero inoxidable a una temperatura de 70°C durante
5 minutos, esto aplicé para la formulacion de cada tratamiento, esto se lo realizo con la
finalidad de destruir los microorganismos patégenos que se pueden presentar en el
producto.

e ENFRIADO

El producto obtenido se dejé enfriar a una temperatura de 60°C, posteriormente se

procedié a envasar en botellas plasticas previamente esterilizadas.

e ENVASADO

Se realizo en botellas de plastico de 300 ml previamente esterilizados, posteriormente se

sell6 manualmente.

e ALMACENADO

Se utiliz6 como método de almacenamiento y conservacion la refrigeracion en una
camara de frio a temperatura de 4°C durante 28 dias. A este producto se le realizo el
control de calidad verificando: °Brix, pH, densidad, acidez y viscosidad para los analisis
sensoriales (sabor, olor y color), ademas de extrajo una muestra representativa para la

determinacion de estabilidad del néctar.
6.5.2. ANALISIS DE LABORATORIO

e Se determinaron parametros fisicoquimicos (acidez, °Brix y pH) segun la norma NTE
INEN 2337 (Anexo 2y 12).
El anélisis de viscosidad se efectu6 mediante el viscosimetro (Bio Base, Japon),
considerando los pardmetros establecidos de acuerdo con CODEX STAN 247 (2005).
A continuacién, se describe la técnica operatoria para la determinacién de la

viscosidad (Anexo 3):
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Encender el viscosimetro digital.
Programar en el panel del viscosimetro el nimero de rotor y las revoluciones.
Medir aproximadamente en un beaker de vidrio 250 ml de su muestra.

Introducir el husillo en la muestra.

S N

Tomar la lectura de su resultado en MPa*s.

e Los analisis microbioldgicos se realizaron mediante recuento de coliformes,
coliformes fecales, mohos y levaduras aplicando la norma NTE INEN 2337 (2008)
(Anexo 4y 12).

e El andlisis sensorial (ordenamiento por preferencia): color, olor, sabor y apariencia,
fue realizado por un panel de 12 jueces no entrenados cuyos resultados se analizaron
por medio de un analisis de varianza no paramétrico de Friedman (Anexo 5, 6y 7).
Asimismo, el color se analizd aplicando método instrumental (andlisis de
colorimetria) con un Colorimetro Konica Minolta CR-400, mediante la modelacion
del espacio CIELAB. (Anexo 8y 9).

e Para determinar la conservacion expresada en el tiempo de vida atil de los
tratamientos en estudio se realiz6 andlisis de pH, acidez y °Brix cada 7 dias durante
un tiempo de 28 dias (Anexo 10 y 11), considerando lo estipulado en la norma NTE
INEN 2337 (2008).

6.5.3. ANALISIS ESTADISTICO

Se realiz6 un andlisis de disefio completamente al azar en arreglo A*B, se ejecutaron los
supuestos del ANOVA, ademas se efectud el analisis de varianza y la prueba de
honestidad Tukey al 5% de significancia para las variables acidez, °Brix, pH y viscosidad.
Cumpliendo con los supuestos de normalidad mediante el test de Shapiro Wilk solo los
pardmetros acidez, °Brix, pH y viscosidad, mientras que los pardmetros microbiol6gicos
no cumplieron estos supuestos por lo que se procedié a realizar las pruebas no

paramétricas de Kruskall-Wallis.
En lo correspondiente al andlisis sensorial se aplicd la prueba no paramétrica de

Friedman. El almacenamiento y tabulacion de datos se lo realiz6 utilizando Microsoft

Excel 2016. Todo este analisis estadistico se ejecutd con el programa Infostat.
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7. RESULTADOS Y DISCUSION

7.1. PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS DE LOS
TRATAMIENTOS EN ESTUDIO

e ACIDEZ

En la tabla 8, se presenta el anlisis de varianza de la acidez del néctar de caimito con
varios porcentajes de goma guar y mangostan, el analisis de varianza mostré que existen

diferencias significativas (p<0,05) entre los tratamientos con respecto a la acidez.

Tabla 8: Analisis de varianza variable acidez del néctar de caimito con varios porcentajes de goma guar y

mangostan.

Tratamientos N Medias D.E. Medianas H p-valor
T1 3 0,19 0,01 0,19 15,53 0,0074**
T2 3 0,14 0,02 1,15

T3 3 0,13 0,01 0,13

T4 3 0,16 0,01 0,16

T5 3 0,14 0,02 0,14

T6 3 0,12 0,01 0,12

La acidez (%) mostro valores promedios inferior a 0,19% en todos los tratamientos, el T6
fue el que presentd menor acidez en comparacion con los demés tratamientos, lo anterior
se evidencia en la tabla 9; de acuerdo con la NTE INEN 2337 (2008) establece que las
bebidas de frutas deben contener un aporte minimo del 5% expresado en acido anhidrido.
Por su parte, la Norma técnica peruana menciona que los jugos, néctares y bebidas de
fruta, deben contener una acidez titulable (expresada en acido citrico anhidro g/100 cm)
entre 0,4 y 0,6%. Chambi y Puraca (2017) indican que la acidez de un néctar debe ser de
un maximo de 0,6%.

Tabla 9: Valores promedios de la acidez del néctar de caimito con varios porcentajes de goma guar y
mangostan.

Tratamientos Medias Rangos
T6 0,12 A

T3 0,13 AB

T5 0,14 AB

T4 0,16 ABC
T1 0,19 BC

T2 1,14 C

Medias dentro de columnas con letras distintas, difieren significativamente de acuerdo con la prueba de Tukey al 5%
de probabilidades de error.

Estudios han demostrado que la acidez no varia al adicionar diferentes concentraciones
de hidrocoloides en los néctares de frutas, dado que las caracteristicas de los estabilizantes
no afectan esta propiedad fisicoquimica (Torres, 2011; Varas, 2019; Loor y Zambrano,
2020).
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En la tabla 10, se presenta el anlisis de varianza del pH del néctar de caimito con varios
porcentajes de goma guar y mangostan, el analisis de varianza mostré que existen

diferencias significativas (p<0,05) entre los tratamientos con respecto al pH.

Tabla 10: Andlisis de varianza variable pH del néctar de caimito con varios porcentajes de goma guar y

mangostan.

Tratamientos N Medias D.E. Medianas H p-valor
T1 3 2,89 0,03 2,87 16,16 0,0063**
T2 3 3,47 0,06 3,50

T3 3 3,27 0,02 3,27

T4 3 3,06 0,03 3,07

T5 3 3,47 0,01 3,47

T6 3 3,32 0,01 3,32

El pH presento valores inferiores a 4,5 en todos los tratamientos, el T1 fue el presento
menor pH en comparacion con los demas tratamientos, lo anterior se evidencia en la tabla
11; de acuerdo a la NTE INEN 2337 (2008) los tratamientos evaluados se encuentran
dentro de los valores maximos permitidos. Gutiérrez y Segil (2016) afirman que la
regulacion del pH se debe de llevar a un nivel menor de 4,5 con el que se pueda controlar
de alguna manera la actividad microbiana, debido a que esta relacionada con la acidez y

una acidez alta favorece la destruccién de los microorganismos.

Tabla 11: Valores promedios del pH del néctar de caimito con varios porcentajes de goma guar y

mangostan.
Tratamientos Medias Rangos
T1 2,89 A
T4 3,06 AB
T3 3,27 ABC
T6 3,32 BC
T5 3,47 C
T2 3,47 C

Medias dentro de columnas con letras distintas, difieren significativamente de acuerdo con la prueba de Tukey al 5%
de probabilidades de error.

Avila y Sanchez (2016) obtuvieron valores de pH inferiores de 4,5 en la formulacion de
néctar de tamarindo con la adicion de goma xanthan y goma guar al 1, 2, 3 y 4%
respectivamente, los valores promedios reportados estuvieron dentro de los limites
permitidos por la NTE INEN 2337 (2008). Asimismo, Grandez (2008) obtuvo valores de

pH entre 3,34 a 3,58 en la elaboracidn de néctar de mango y maracuya.

Un estudio realizado por Buste et al., (2018) obtuvieron valores de 3,51 de pH al
incorporar el 0,40% de goma guar y 20% de zumo de maracuya en el procesamiento de

un néctar, en correspondencia con los resultados obtenidos Guevara (2015) indican que a
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mayor concentracion de pulpa disminuye el pH con valores que oscilan entre 3,6 a 3,8.
Por su parte, Diaz et al., (2006) aseguran que el control del pH en la elaboracién de néctar
es sumamente importante en la actividad de sistemas enzimaticos y en los procesos de

clarificacién y estabilidad de los néctares de frutas.

e °BRIX

En la tabla 12, se presenta el andlisis de varianza de los °Brix del néctar de caimito con
varios porcentajes de goma guar y mangostan, el analisis de varianza mostrd que existen

diferencias significativas (p<0,05) entre los tratamientos con respecto a los °Brix.

Tabla 12: Andlisis de varianza variable °Brix del néctar de caimito con varios porcentajes de goma guar y

mangostan.

Tratamientos N Medias D.E. Medianas H p-valor
T1 3 17,87 0,15 17,90 15,92 0,0066**
T2 3 20,20 0,10 20,20

T3 3 19,17 0,12 19,10

T4 3 17,67 0,06 17,70

T5 3 19,47 0,06 19,50

T6 3 19,47 0,12 19,40

En la tabla 13 se evidencia que los valores promedio de °Brix resultaron inferiores al 21%
de solidos solubles en el T1, T3, T4, T5 y T6, lo anterior tiene correspondencia a los
requisitos establecidos por la NTE INEN 2337 (2008), la misma que menciona que el
contenido minimo de solidos solubles (°Brix) presentes en el néctar debe corresponder al

minimo de aporte de jugo o pulpa.

Tabla 13: Valores promedios de °Brix del néctar de caimito con varios porcentajes de goma guar y

mangostan.

Tratamientos Medias Rangos
T4 17,67 A

T1 17,87 AB

T3 19,17 AB

T6 19,47 BC

T5 19,47 BC

T2 20,20 C

Medias dentro de columnas con letras distintas, difieren significativamente de acuerdo con la prueba de Tukey al 5%
de probabilidades de error.

Zambrano et al. (2013) revelaron valores promedios de 6,28 °Brix en ambas variedades
de Chrysophyllum cainito L. EI T2 fue el que presenté mayor °Brix en comparacion con
los demés tratamientos, JesUs y LoOpez (2019) aseveran que los °Brix aumentan a

temperatura ambiente con el paso del tiempo.
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e VISCOSIDAD

En la tabla 14, se presenta el analisis de varianza de la viscosidad del néctar de caimito
con varios porcentajes de goma guar y mangostan, el analisis de varianza mostré que
existen diferencias significativas (p<0,05) entre los tratamientos con respecto al
viscosidad.

Tabla 14: Andlisis de varianza variable viscosidad del néctar de caimito con varios porcentajes de goma
guar y mangostan.

Tratamientos N Medias D.E. Medianas H p-valor
T1 3 45,00 0,00 45,00 16,58 0,0045**
T2 3 51,00 0,00 51,00

T3 3 53,00 0,00 53,00

T4 3 276,00 0,00 276,00

T5 3 441,00 0,00 441,00

T6 3 598,00 0,00 598,00

La viscosidad reportada para los tratamientos es superior a las mostradas por otros jugos
de frutas, las que estan en el rango: 0,94-1,36 centipoise (Hui, 2006). EI T1 fue el que
presentd menor viscosidad en comparacion con los demas tratamientos, lo anterior se
evidencia en la tabla 20. Buste et al. (2018) manifiestan que al utilizar estabilizantes estos
ayudan a impartir una alta viscosidad y que al incrementar la viscosidad se obtiene un
producto con una mayor estabilidad contribuyendo asi a mejorar las propiedades
sensoriales de los néctares de frutas. En correspondencia con los resultados encontrados
en este estudio, Delmonte et al., (2006) aseveran que el incremento de la viscosidad
permite la uniformidad del producto contribuyendo a mejorar las propiedades sensoriales
de los néectares de frutas.

Tabla 15: Valores promedios de la viscosidad del néctar de caimito con varios porcentajes de goma guar
y mangostan.

Tratamientos Medias Rangos
T1 45,00 A

T2 51,00 AB

T3 53,00 ABC
T4 276,00 BCD
T5 441,00 CD

T6 598,00 D

Medias dentro de columnas con letras distintas, difieren significativamente de acuerdo con la prueba de Tukey al 5%
de probabilidades de error.

e COLIFORMES TOTALES

En la tabla 16, se presentan los valores promedios del recuento de coliformes totales de

los néctares de caimito con varios porcentajes de goma guar y mangostan, el analisis de
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varianza mostré que existen diferencias significativas (p<0,05) entre los tratamientos en

relacion con el recuento de coliformes totales.

Tabla 16: Anélisis de varianza variable recuento de coliformes totales del néctar de caimito con varios
porcentajes de goma guar y mangostan.

Tratamientos N Medias D.E. Medianas H p-valor
T1 3 0,00 0,00 0,00 11,37 0,0045**
T2 3 1,00 0,00 1,00

T3 3 0,00 0,00 0,00

T4 3 0,00 0,00 0,00

T5 3 0,00 0,00 0,00

T6 3 1,00 0,00 1,00

El recuento de coliformes totales presentd valores <3 NMP/cm? en todos los tratamientos,
de acuerdo a la NTE INEN 2337 (2008) todos los tratamientos se encuentran dentro de
los valores minimos permitidos (Tabla 17).

Tabla 17: Valores promedios del recuento de coliformes totales del néctar de caimito con varios
porcentajes de goma guar y mangostan.

Tratamientos Medias Rangos
T5 0,00 A
T4 0,00 A
T3 0,00 A
T1 0,00 A
T2 1,00 B
T6 1,00 B

Medias dentro de columnas con letras distintas, difieren significativamente de acuerdo con la prueba no paramétrica
de Kruskall Wallis al 5% de probabilidades de error.

e COLIFORMES FECALES

En la tabla 18, se presentan los valores promedios del recuento de coliformes fecales de
los néctares de caimito con varios porcentajes de goma guar y mangostan, el analisis de
varianza mostro que no existen diferencias significativas (p>0,05) entre los tratamientos
en relacion con el recuento de coliformes fecales. El recuento de coliformes fecales
presento valores <3 NMP/cm3 en todos los tratamientos, de acuerdo ala NTE INEN 2337
(2008) todos los tratamientos se encuentran dentro de los valores minimos permitidos.

Tabla 18: Analisis de varianza variable recuento de coliformes fecales del néctar de caimito con varios
porcentajes de goma guar y mangostan.

Tratamientos N Medias D.E. Medianas H p-valor
T1 3 0,00 0,00 0,00 0,00 Sd

T2 3 0,00 0,00 0,00

T3 3 0,00 0,00 0,00

T4 3 0,00 0,00 0,00

T5 3 0,00 0,00 0,00

T6 3 0,00 0,00 0,00
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e AEROBIOS MESOFILOS

En la tabla 19, se presentan los valores promedios del recuento de aerobios mesofilos de
los néctares de caimito con varios porcentajes de goma guar y mangostan, el analisis de
varianza mostré que existen diferencias significativas (p<0,05) entre los tratamientos en
relacion con el recuento de aerobios mesofilos.

Tabla 19: Analisis de varianza variable recuento de aerobios mesoéfilos del néctar de caimito con varios
porcentajes de goma guar y mangostan.

Tratamientos N Medias D.E. Medianas H p-valor
T1 3 4,33 0,58 4,00 13,94 0,0134**
T2 3 0,00 0,00 0,00

T3 3 3,33 2,89 5,00

T4 3 3,00 0,00 3,00

T5 3 5,67 0,58 6,00

T6 3 6,67 0,58 7,00

El recuento de aerobios mesofilos reportd valores de menores 1,0 x 102 UFC/cm? en todos
los tratamientos, de acuerdo a la NTE INEN 2337 (2008) todos los tratamientos se
encuentran dentro de los valores minimos permitidos (Tabla 20).

Tabla 20: Valores promedios del recuento de aerobios mesofilos del néctar de caimito con varios
porcentajes de goma guar y mangostan

Tratamientos Medias Rangos
T2 0,00 A

T4 3,00 AB

T3 3,33 ABC
T1 4,33 ABC
T5 5,67 BC

T6 6,67 C

Medias dentro de columnas con letras distintas, difieren significativamente de acuerdo con la prueba no paramétrica
de Kruskall Wallis al 5% de probabilidades de error.

e MOHOSY LEVADURAS

En la tabla 21, se presentan los valores promedios del recuento de mohos y levaduras de
los néctares de caimito con varios porcentajes de goma guar y mangostan, el analisis de
varianza mostré que no existen diferencias significativas (p<0,05) entre los tratamientos
en relacién con el recuento de mohos y levaduras.

Tabla 21: Andlisis de varianza variable recuento de mohos y levaduras del néctar de caimito con varios
porcentajes de goma guar y mangostan.

Tratamientos N Medias D.E. Medianas H p-valor
T1 3 0,00 0,00 0,00 0,00 Sd

T2 3 0,00 0,00 0,00

T3 3 0,00 0,00 0,00

T4 3 0,00 0,00 0,00

T5 3 0,00 0,00 0,00

T6 3 0,00 0,00 0,00
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El recuento de mohos y levaduras reportd valores de menores 5,0 x 10 en todos los
tratamientos, de acuerdo alaNTE INEN 2337 (2008) todos los tratamientos se encuentran

dentro de los valores minimos permitidos.

Estudio demostrd ausencia en el recuento de aerobios mesofilos, coliformes fecales,
mohos y levaduras, en néctar de maracuya con la adicion de porcentajes de goma guar
(Buste et al., 2018).

La pasterizacion influye en la estabilidad de los néctares, ya que en este proceso se
destruyen microorganismos y se inactivan enzimas responsables de la alteracion de
parametros fisicos quimicos que estan ligados a la estabilidad, este proceso térmico es
considerado un coadyuvante en el aumento de la vida til de los productos sometidos a

este tratamiento térmico (Villareal et al., 2013).

Moreno et al. (2003), evaluaron semanalmente durante 21 dias bacterias mesofilas,
hongos, levaduras, coliformes totales (NMP/mL), néctares pasteurizados elaborados con
pulpa de tomate de arbol y el recuento de bacterias mésofilas para todas las formulaciones
en el primer dia evaluado fue < 200 UFC/mL. Los recuentos de hongos y levaduras fueron
<10 UFC/mL y para el NMP/mL de coliformes totales fue < 3 hasta la tercera evaluacion
lo que difiere con la presente investigacion que en la cuarta evaluacion no se presentaron

coliformes totales.
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7.2. ACEPTACION DEL NECTAR MEDIANTE ANALISIS SENSORIAL Y
COLORIMETRICO

e ANALISIS SENSORIAL

Segun la prueba de Friedman, se muestra el resumen de los resultados para el analisis

sensorial (aceptabilidad) para las pruebas de color, olor y apariencia (Figura 2).

T1 (0,2% goma guar +
2% mangostan)
7

6,8
6,6

T6 (0,4% goma guar + 74 T2 (0,2% goma guar +

6% mangostan) 7 4% mangostan)

T3 (0,2% goma guar +
6% mangostan)

T5 (0,4% goma guar +
4% mangostan)

T4 (0,4% goma guar +
2% mangostan)

Color e==Qlor Sabor == Apariencia

Figura 2. Valores promedios de analisis sensorial en los néctares a base de caimito con varios niveles de
goma guar y mangostan

El T4 fue el que presenté mayor aceptabilidad con respecto al color y olor, mientras que

el T6 fue el que presentd mayor aceptabilidad en la apariencia por parte de los panelistas.

Avila y Sanchez (2016) obtuvieron mayor aceptabilidad en el olor, sabor y apariencia en
néctar de maracuya al adicionar estabilizante al 0,30%. Los estabilizantes evitan la
sedimentacion de la pulpa en los néctares de frutas, aportando consistencia y mejorando

las propiedades sensoriales en el producto final (Delmonte et al., 2006).
e ANALISIS DE COLORIMETRIA

En la figura 3 se presentan los valores promedios del andlisis de colorimetria en los
néctares a base de caimito con varios niveles de goma guar y mangostan. El T4 fue el que
presentd mayor luminosidad, de acuerdo con Acevedo (2003) esto traduce que el color se

encuentra mas hacia los tonos anaranjado-rojizo. El T2 fue el que mas se acerco a los
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tonos rojos y el T4 el que mas se alejo de estos tonos. EI T4 fue el que mas se acercé a

tonos azul brillante.

Los resultados de color demuestran que existen correspondencia entre los reportados por
los catadores no entrenados y el andlisis instrumental, ya que ambos coinciden que el T4
es el que presenta la mayor preferencia y estabilidad en relacion a los demas tratamientos.
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Figura 3. Valores promedios de analisis de colorimetria en los néctares a base de caimito con varios niveles
de goma guar y mangostan
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Avila y Sanchez (2016) mencionan que la aplicacion de gomas influye notoriamente en
las caracteristicas sensoriales de los néctares de frutas, ya que estas proporcionan atributos

de calidad que son fundamentales al momento de la eleccidn por parte los consumidores.

Nwaokoro y Akanbi (2015) como se citd Alhuaya (2018) estudi6 el efecto de la adicion
de hidrocoloides (carboximetilcelulosa, goma xantan y goma guar) a una mezcla de jugos
de tomate y zanahoria; donde menciona que la adicién de hidrocoloide fue capaz de
estabilizar y mejorar la estabilidad del color, mientras que en los resultados sensoriales
mostraron que la adicion de hidrocoloide aumento la aceptabilidad de la mezcla de jugo
(p <0,05) en color, nivel de sedimentacion y aceptabilidad general se prefirio el producto

con hidrocoloide.
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7.3. ESTIMACION DE LA ESTABILIDAD Y CONSERVACION DE LOS
NECTARES A BASE DE CAIMITO CON VARIOS NIVELES DE GOMA GUAR
Y MANGOSTAN MEDIANTE PARAMETROS FISICOQUIMICOS SELECTOS
La estimacion de la estabilidad y conservacion de los néctares a base de caimito con varios
niveles de goma guar y mangostan, se realiz6 mediante un andlisis de regresion lineal
simple. La estabilidad fue determinada por los indicadores de acidez, pH y °Brix cada 7
dias durante 28 dias, considerando lo establecido en la norma NTE INEN 2337 (2008).

e ACIDEZ

En la tabla 22, se presentan los valores promedios registrados de la estabilidad y
conservacion con respecto a la acidez de los néctares a base de caimito con varios niveles
de goma guar y mangostan.

Tabla 22: Valores promedios de la estimacion de la estabilidad y conservacion con respecto a la acidez de
los néctares a base de caimito con varios niveles de goma guar y mangostan.

Acidez Dia 1 Dia 7 Dia 14 Dia 21 Dia 28
T1 0,19 0,12 0,15 0,15 0,16
T2 0,14 0,06 0,06 0,07 0,08
T3 0,13 0,09 0,12 0,14 0,15
T4 0,16 0,10 0,12 0,15 0,15
T5 0,14 0,08 0,11 0,12 0,14
T6 0,12 0,08 0,13 0,13 0,15

Los valores de R? estuvieron en un rango de 0,026 y 0,4755, el modelo luce promisorio
porque tiene un R? de 0,4755 para el T6, lo cual indica una estabilidad de este tratamiento

de la variable acidez en el tiempo (Tabla 23) (Figura 4).

Tabla 23: Valores de acidez pronosticada con modelo de regresion lineal.

Tratamientos Constante Intercepto R?
T1 (0,2% goma guar + 2% mangostan) -0,0004 0,1593 0,026
T2 (0,2% goma guar + 4% mangostan) -0,0015 0,1038 0,2445
T3 (0,2% goma guar + 6% mangostan) 0,0014 0,1065 0,4097
T4 (0,4% goma guar + 2% mangostan) 0,0005 0,1288 0,047
T5 (0,4% goma guar + 4% mangostan) 0,0007 0,1087 0,0795
T6 (0,4% goma guar + 6% mangostan) 0,0017 0,0984 0,4755
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Figura 4. Valores de acidez pronosticada con modelo de regresion lineal.

Estudio encontro un ajuste de R? igual a 1, al formular un néctar de limoén con panela con
goma xanthan al 3%, mostrando el mejor ajuste del modelo cinético lineal con respecto a
la estabilidad durante 14 dias (Alvarez y Cueva, 2020).

La acidez en la elaboracion de néctares de frutas citricas, no varian al adicionar
hidrocoloides, puesto que las caracteristicas de los estabilizantes empleados no afectan
estas propiedades fisicoquimicas, por lo que este parametro fisico-quimico se ve
influenciado mas bien, por la caracteristica de la materia prima (Castulovich y Jaruvy,
2018).

e °BRIX

En la tabla 24, se presentan los valores promedios registrados de la estabilidad y
conservacion con respecto a los °Brix de los néctares a base de caimito con varios niveles
de goma guar y mangostan.

Tabla 24: Valores promedios de la estimacion de la estabilidad y conservacion con respecto a los °Brix de
los néctares a base de caimito con varios niveles de goma guar y mangostan.

°Brix Dial Dia7 Dia 14 Dia 21 Dia 28
T1 17,9 17,8 17,7 17,7 17,7
T 20,2 20,2 20,2 20,2 20,1
T3 19,2 18,9 18,7 18,6 18,6
T4 17,7 17,6 17,5 17,2 17,2
TS 19,5 19,5 19,5 19,3 19,2
T6 17,9 17,9 17,8 17,6 17,4
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Los valores de R? estuvieron en un rango de 0,5144 y 0,9276, el modelo luce prometedor
porque tiene un R? de 0,9276 para el T4, lo cual indica una estabilidad de este tratamiento

en la variable °Brix en el tiempo (Tabla 25) (Figura 5).

Tabla 25: Valores de °Brix pronosticada con modelo de regresion lineal.

Tratamientos Constante Intercepto R?
T1 (0,2% goma guar + 2% mangostan) -0,0073 17,86 0,7623
T2 (0,2% goma guar + 4% mangostan) -0,003 20,22 0,5144
T3 (0,2% goma guar + 6% mangostan) -0,0218 19,11 0,8478
T4 (0,4% goma guar + 2% mangostan) -0,0206 17,73 0,9276
T5 (0,4% goma guar + 4% mangostan) -0,0119 19,57 0,8170
T6 (0,4% goma guar + 6% mangostan) -0,0193 17,99 0,9145
20,5
20
19,5 | @ A e —
. 19 y =-0,0119x+19,569
= R?=0,817

185 |
y = OF;?C_WS;;;SB y=-0,0193x+17,994 |y=-0,0218%+19,11

18 | e R2=0,9145 R*=0,8478

17,5

17

Tiempo (dias)

Figura 5. Valores de °Brix pronosticada con modelo de regresion lineal.

Se ha reportado valores de coeficiente de determinacion lejanos a 1, a excepcion de la
formulacion con goma xathan al 3% en un néctar de limén con panela con un valor de
R?=0,7023, indicando un comportamiento prometedor en el modelo cinético lineal en

relacion con la estabilidad durante 14 dias (Alvarez y Cueva, 2020).

Castulovich y Jaruvy (2018) aseguran que los °Brix, no cambian al adicionar
hidrocoloides, puesto que las propiedades de los estabilizantes empleados no afectan este
parametro fisicoquimico, y que mas bien esto se ve influenciado por el contenido de

solidos de los ingredientes empleados para la elaboracion de los néctares.
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En la tabla 26, se presentan los valores promedios registrados de la estabilidad y

conservacion con respecto al pH de los néctares a base de caimito con varios niveles de

goma guar y mangostan.

Tabla 26: Valores promedios de la estimacién de la estabilidad y conservacion con respecto al pH de los
néctares a base de caimito con varios niveles de goma guar y mangostan.

pH Dia 1 Dia 7 Dia 14 Dia 21 Dia 28
T1 2,89 2,84 2,74 2,64 2,25
™ 3,50 2,69 2,55 2,54 2,53
T3 3,27 2,52 2,39 2,38 2,27
T4 3,06 2,26 2,24 2,23 2,22
T5 3,47 2,65 2,52 2,51 2,42
T6 3,32 2,56 2,44 2,41 2,35

Los valores de R? estuvieron en un rango de 0,5101 y 0,8565, el modelo luce prometedor

porque tiene un R? de 0,8565 para el T1, lo cual indica una estabilidad de este tratamiento

en la variable pH en el tiempo (Tabla 27) (Figura 6).

Tabla 27: Valores de pH pronosticada con modelo de regresion lineal.

Tratamientos Constante Intercepto R?
T1 (0,2% goma guar + 2% mangostan) -0,0219 2,9832 0,8565
T2 (0,2% goma guar + 4% mangostan) -0,03 3,1882 0,5975
T3 (0,2% goma guar + 6% mangostan) -0,0308 3,004 0,6765
T4 (0,4% goma guar + 2% mangostan) -0,0244 2,7491 0,5101
T5 (0,4% goma guar + 4% mangostan) -0,0322 3,1719 0,6492
T6 (0,4% goma guar + 6% mangostan) -0,0301 3,0433 0,6518
4 y =-0,0301x+3,0433
. R?=0,6518
’ y=-0,0322x+3,1719 | _ 00219x+2,9832
3 | SN R?=0,6492 RZ =0,8565
2,5
3 2 y=-0,0244x+2,7491 y =-0,0308x +3,004
2=0 0 2=
15 R?=0,5101 R2=0,6765
1
0,5
0
0 5 10 15 20 25 30

Figura 6. Valores de pH pronosticada con modelo de regresion lineal.
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Alvarez y Cueva (2020) encontraron valores de R? en un rango de 0,75y 1, en la
elaboracion de bebidas refrescantes de limon con panela, al incorporar goma guar al 1%
y goma xathan al 3%, respectivamente, evidenciando un buen ajuste de los datos al

modelo cinético lineal en relacién con la estabilidad durante 14 dias.

En correspondencia con lo anteriormente citado, Madrid (2001) como se citd en Jesus y
Lopez (2019), indican que la disminucion del pH es de suma importancia para alargar la
vida util en los néctares de frutas y con esto aminorar procesos de pasteurizacion, debido
a que en los néctares de frutas con pH inferiores o iguales a 4,5 son necesarios
tratamientos términos con temperaturas que oscilen entre 85 a 95°C en tiempos menores
para mitigar carga microbiana. Estudio demostré que con la aplicacion de goma guar al
2% otorga una mayor estabilidad en mezclas de bebidas refrescantes a base de limon con

panela logrando un tiempo de estabilidad de dos meses 20 dias (Alvarez y Cueva, 2020).
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
8.1. CONCLUSIONES

e Los porcentajes de mangostan utilizadas influy6é de manera positiva en los néctares a
base de caimito cumpliendo parametros fisicoquimicos (acidez, viscosidad, °Brix y
pH) y microbioldgicos (recuento de coliformes totales, coliformes fecales, aerobios
mesofilos, mochos y levaduras) establecidos en la NTE INEN 2337:2008 para jugos,
pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales.

e El comportamiento de los parametros fisicoquimicos (acidez, °Brix y pH) en el
tiempo establecido en la experimentacion demostrd un efecto promisorio en la
estabilidad y conservacion del néctar a base de caimito en el T1 (0,2% goma guar +
2% mangostan); T4 (0,4% goma guar + 2% mangostan) y T6 (0,4% goma guar + 6%
mangostan).

e La percepcion de los catadores demostrd que el néctar a base de caimito en sus
combinaciones determin6 una mayor aceptabilidad con respecto al color y olor en el
T4 (0,4% goma guar + 2% mangostan) y en el T6 (0,4% goma guar + 6% mangostan)
en relacion con la apariencia por parte de los degustadores, obteniendo un calificativo

de me gusta mucho.

8.2. RECOMENDACIONES

e Sise usa un agitador convencional en la aplicacion de la goma guar se debe controlar
la velocidad la velocidad del mismo para evitar grumos.

e Que se incremente el nimero de dias en el control de la conservacion y evaluar otras
variables fisicoquimicas en el néctar de caimito.

e Los analisis sensoriales se deben realizar con jueces entrenados para obtener mejor

apreciacion de los resultados.
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ANEXOS

ANEXO 1. PROCESO DE ELABORACION DE NECTAR A BASE DE CAIMITO (Pouteria
caimito) CON VARIOS NIVELES DE GOMA GUAR Y MANGOSTAN (Garcinia mangostana)
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Adicion de Goma Guar Pasteurizacion

Enfriado Envasado

Proucto final Almacenado en camara de frio a 4°C
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ANEXO 2. REPORTE DE PARAMETROS FiSICOQUIMICOS DEL NECTAR A BASE DE
CAIMITO CON VARIOS NIVELES DE GOMA GUAR Y MANGOSTAN

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

ESPAM - MFL
INFORME DE RESULTADOS

— > OMAR OCTAVIO ZAMBRANO CHICA — MARIO ANTONIO

NOMBRE DEL CLIENTE: T ANa &
E OMAR OGTAVIO ZAMBRANO CHICA — MARIO ANTONIO

SOLICITADO POR: CUSME RIVAS
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: NECTAR A BASE DE CAIMITO Y MANGOSTAN
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: ACIDEZ, °BRIX, pH

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA

13/05/2021  15H28

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS:

13/05/2021 — 14/05/2021

LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING.EUDALDO LOOR M.
RESULTAD_(_J_LS _
e PARAMETROS UNIDAD NECTAR A BASE DE CAIMITO Y MANGOSTAN
Ty T2 Ts
1 ACIDEZ % 019 | 0,14 0,13
2 “BRIX % 17,9 20,2 19,2
3 pH — 2,89 3,50 3,27
OBSERVACIONES:
)
O ( ' _ / Z"
1|‘ = — 0 ' - o o
FIRMA DEL JEFE DE RATORIO FIRMA D/EL GEREME CALIDAD
Fecha: 14/05/2021 Fecha: 14/05/2021

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

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
: OMAR OCTAVIO ZAMBRANO CHICA — MARIO ANTONIO
NOMBRE DEL CLIENTE: CUSME RIVAS
3 OMAR OCTAVIO ZAMBRANO CHICA — MARIO ANTONIO
SOLICITADO POR: CUSME RIVAS
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: NECTAR A BASE DE CAIMITO Y MANGOSTAN
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: ACIDEZ, °BRIX, pH
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 13/05/2021 15H28
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 13/05/2021 — 14/05/2021
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING.EUDALDO LOOR M.
RESULTADQS —
ITE PARAMETROS UNIDAD NECTAR A BASE DE CAIMITO Y MANGOSTAN
Ta Ts Ts

1 ACIDEZ % | 0,16 0,14 0,12

2 *BRIX w | 11,7 19,5 17,9

3 pH — 3,06 347 | 332
OBSERVACIONES:

o (%/)

1 =T > f
FIRM i mm FIRMA oé GERENTE DE CALIDAD
5 Fecha:

Fecha: 21 14/05/2021

NOTA: Los resultados reportados corresponden Unicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM.
ste 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: .satnet.ne
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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ANEXO 3. REPORTE DE LABORATORIO DE ANALISIS DE VISCOSIDAD DEL NECTAR A
BASE DE CAIMITO CON VARIOS NIVELES DE GOMA GUAR Y MANGOSTAN

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
ESPAM - MFL
INFORME DE RESULTADOS
: OMAR OCTAVIO ZAMBRANO CHICA — MARIO ANTONIO
NOMBRE DEL CLIENTE: i RS
g OMAR OCTAVIO ZAMBRANO CHICA — MARIO ANTONIO
SEICITADORN CUSME RIVAS
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: NECTAR A BASE DE CAIMITO Y MANGOSTAN
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: VISCOSIDAD
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 13/05/2021  15H28
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 13/05/2021 — 14/05/2021
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING.EUDALDO LOOR M.
RESULTADOS =
e PARAMETROS UNIDAD ~ NECTAR A BASE DE CAIMITO Y MANGOSTAN
Ty T2 Ts
1 VISCOSIDAD mPa. S 45 51 63
OBSERVACIONES: ’

FIRMA DEL JEFE BORATORIO
Fecha: 21

NOTA: Los resultados reportados corresponden tnicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM

> N
FIRMA DEL GERENTE DE CALIDAD
Fecha: _ 14/05/2021

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

Manabi - Bolivar - Calceta:
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec

Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

ESPAM - MFL
INFORME DE RESULTADOS
: OMAR OCTAVIO ZAMBRANO CHICA - MARIO ANTONIO

NOMBRE DEL CLIENTE: CUSME RIVAS

i OMAR OCTAVIO ZAMBRANO CHICA -~ MARIO ANTONIO
SOLICITADO POR: CUSME RIVAS
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: NECTAR A BASE DE CAIMITO Y MANGOSTAN
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: VISCOSIDAD

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA

13/05/2021  15H28

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS:

13/05/2021 - 14/05/2021

e =
FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO
Fecha: 14/05/2021

LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING.EUDALDO LOOR M
RESULTADOS
e PARAMETROS UNIDAD NECTAR A BASE DE CAIMITO Y MANGOSTAN
Ta Ts Ts
1 VISCOSIDAD mPa. § 267 441 598
OBSERVACIONES:

> >)
i 1
/// i /.

FIRMA DEL GERENTEMCALIDAD
Fecha: 14/05/2021

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

Manabi - Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email:

Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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ANEXO 4. REPORTE DE PARAMETROS MICROBIOLOGICOS DEL NECTAR A BASE DE
CAIMITO CON VARIOS NIVELES DE GOMA GUAR Y MANGOSTAN

% (&) %

e ESIPAMIMIFL e
de ESCUELA SUPERICOOR POLITECHICA e
?A’W‘ﬂ{ﬂﬂfﬂﬁcd ASRCPE CLARLA FE FARMARLRT PARMUIEL FELIM LCXPE T ?M:’W{{ﬂrﬂ?lh
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN TESIS
. Zambrano Chica Omar Octavio \ 1311384786
ESTUDIANTES: Cusme Rivas Mario Antonio c: 1311997611
DIRECCION: Chone, Cdla, 30 de marzo N° DE ANALISIS 033
! 0996661311 )
TELEFOMO: 099446637 CORREOD: Ozambrano! Gd@gmail.com
Néctar a base de caimito y FECHA DE
At mangostdn con adiccion de goma  ANALISIS ¥ 13/05/2021
quar RECIBIDO
CANTIDAD RECIBIDA: 1500 mi SO TRED 14/05/2021
OBJETIVO DEL ) FECHA DE
el Control de calidad FECHADE 18/05/2021
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | AcerTaste |, MO | ResuLTapos | METODO DE
TRATAMIENTO
Determinacién de coliformes <3 0 NTE INEN
NMPiEm — Aceptable 1520.6
Determinacion de coliformas -3 o NTE INEN
Ti facales NMPLm? — Aceptable 1529-8
2% mangostin Deferminacién de recusnio <10 10 4 MTE INEN
+0,2% goma | esténdar en placa REP UFC/em’ Aceptable 1520-5
guar Determinacion de mohos UPferm? =10 10 0 Aceptable N;ngrﬁj”
Determinacion de levaduras <10 0 2 | Acectable N;I'é;ﬂfﬂbl
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | AcerTaBte | ,oo2%, ¢ | RESULTADOS | METODO DE
TRATAMIENTO
Daramwm;ﬂg;';ﬂcdﬁoms <3 o 1 scentable N‘:‘Ezlgl-gm
Determinacitn de coliformes MTE INEM
12 fecales NMPicr <3 — 0 Aceptable | " coqg
4% mangostan Detarminacién de racusnto MWTE INEN
+0,2% goma | esténdar en placa REP UFC/cm’ <10 10 0 Aceptable 1526.5
guar Determinacitn de mohos UPfem® | <10 10 0 Aceptable NlTBE';LNFDH
Determinacion da; levaduras <10 10 0 A ble H’I‘I'EEN"EDH
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | AcEPTABLE | "%, . | ResuLTapos | METODO DE
TRATAMIENTO
T3 Determinacidn de coliformes <3 0 WTE INEM
6% mangostan NMPem? — Aceptable 1529-6
+0,2% goma Determinacidn de colfformes NTE INEN
guar guar focales NMP/cm? =3 — 0 | Aceptable 1520-8

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL

Correa: labmicrabio logamviE espam.edu, ec
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Labonatonia ' [H Laberatenio
de ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA de
7%&610&0[096’4 - A?R?P%CUARU? DE MANABI MANUEL FELI)$ LOPEZ me&W
Determinacién de recuento <10 10 5 NTE INEN
estandar en placa REP UFC/cm? Aceptable 1529-5
s NTE INEN
3
Determinacién de mohos UP/cm <10 10 0 | Aceptable 1529-10
Determinacién de levaduras NTE INEN
UP/em?3 <10 10 0 | Aceptable 1529-10
MUESTRA =
POR PRUEBAS SOLICITADAS | ACEPTABLE | ,c Mg, ¢ | RESULTADOs | METORO DE
TRATAMIENTO
Determinacién de coliformes <3 0 NTE INEN
NMP/em3 — Aceptable 1529-6
Determinacién de coliformes <3 o |.AssstaBle NTE INEN
T4 fecales NMP/cm® — i 1529-8
2% mangostan Determinacion de recuento <10 10 3 NTE INEN
+0,4% goma esténdar en placa REP UFC/cm?® Aceptable 1529-5
guar Determinacién de mohos UP/cm® <10 10 0 | Aceptable N1T sEzgjlﬁ.)N
Determinacién de levaduras NTE INEN
UPJem? <10 10 0 | Aceptable 1529-10
MUESTRA <
POR PRUEBAS SOLICITADAS ACEPTABLE ME;?ABLE RESULTADOS MIIEEL(;?SOD E
TRATAMIENTO
Determinacién de coliformes NTE INEN
NMP/em? <3 — O | Aceptable | 45796
Determinacién de coliformes <3 0 | Aceptable NTE INEN
5 fecales NMP/cm? — P 1529-8
4% mangostan Determinacion de recuento <10 10 6 NTE INEN
+0,4% goma estandar en placa REP UFC/cm? Aceptable 1529-5
guRt Determinacion de mohos UP/cm3 <10 10 0 | Aceptable N1T 5[523:1 E.)N
Determinacién de levaduras | NTE INEN
UP/em? <10 10 0 | Aceptable 1529-10
MUESTRA B
POR PRUEBAS SOLICITADAS ACEPTABLE ACE;‘&BLE RESULTADOS Mg;g?\cy’g =
TRATAMIENTO
Determinacién de coliformes <3 1 NTE INEN
NMP/cm? — Aceptable 1529-6
Determinacién de coliformes <3 0 | Aceptable NTE INEN
T6 fecales NMP/cm? — P 1529-8
6% mangostan Determinacion de recuento <10 10 7 NTE INEN
+0,4% goma estandar en placa REP UFC/cm? Aceptable 1529-5
o Determinacion de mohos UP/cm3 <10 10 0 | Aceptable N1TsEzg:l 1EON
Determinacién de levaduras NTE INEN
UP/em? <10 10 0 | Aceptable 1529-10

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL

Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec
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Laboratenio
de
Wienobiologia
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ANEXO 5. TEST DE ANALISIS SENSORIAL

Universidad
Técnica de

Manabi
desde 1952

TEST DE ANALISIS SENSORIAL

Objetivo: Determinar la aceptacién de un néctar a base de caimito y mangostan

mediante analisis sensorial.

Indicaciones: El presente test consiste en evaluar seis muestras de un néctar

a base de caimito y mangostan; marque con una X la opcion que crea

conveniente seguin su apreciacion.

COLOR

T1 T2 T3

T4

T5

T6

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderamente

Me disgusta mucho

OLOR

T1 T2 T3

T4

T5

T6

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderamente

Me disgusta mucho

SABOR

T1 T2 T3

T4

T5

T6

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderamente

Me disgusta mucho

APARIENCIA GENERAL

T1 T2 LE]

T4

5

T6

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderamente

Me disgusta mucho
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ANEXO 6. ANALISIS SENSORIAL DEL NECTAR A BASE DE CAIMITO CON VARIOS
NIVELES DE GOMA GUAR Y MANGOSTAN

l
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ANEXO 7. RESULTADOS DE ANALISIS SENSORIAL DEL NECTAR A BASE DE CAIMITO
CON VARIOS NIVELES DE GOMA GUAR Y MANGOSTAN

Catadores

P. sensorial

T1

T2

T3

T4

T5

Color

Olor

Sabor

Apariencia

6

7

7

7

7

Color

Olor

Sabor

Apariencia

Color

Olor

Sabor

Apariencia

Color

Olor

Sabor

Apariencia

Color

Olor

Sabor

Apariencia

Color

Olor

Sabor

Apariencia

Color

Olor

Sabor

Apariencia

Color

Olor

Sabor

Apariencia

Color

Olor

Sabor

Apariencia

10

Color

Olor

Sabor

Apariencia

53



Catadores

P. sensorial

T1

T2

T3

T4

T5

T6

11

Color

Olor

Sabor

Apariencia

12

Color

Olor

Sabor

Apariencia
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ANEXO 8. ANALISIS DE COLORIMETRIA DEL NECTAR A BASE DE CAIMITO CON
VARIOS NIVELES DE GOMA GUAR Y MANGOSTAN
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ANEXO 9. REPORTE DE LABORATORIO DE ANALISIS DE COLORIMETRIA DEL

NECTAR A BASE DE CAIMITO CON VARIOS NIVELES DE GOMA GUAR Y MANGOSTAN

(@|Uleam usonrontos
B ELOY ALFARO DE MANAS! Facultad Ciencias Agropecuarias

Manta, 25 de mayo del 2021

LOS LABORATORIOS DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
CERTIFICAN LOS RESULTADOS DE LOS SIGUIENTES ANALISIS

Los resultados presente en este documento corresponden a Cusme Rivas Mario Antonio. CI.
1311997611 y Zambrano Chica Omar Octavio. CL 1311384886. Estudiantes egresados de la
carrera de Ingenieria en Industrias Agropecuanas de la Facultad de Ciencias Zootécnicas de la
Umiversidad Téenica de Manabi. El estudio fue realizado en el Lab. De Andlisis de la Facultad
de Ciencias Agropecuanas de la (ULEAM), siendo estos los siguientes: Determinacion de
Color en nectar a base de caimito, dichos andlisis corresponden al trabajo de titulacion
“Estabilidad y conservacion de un néctar a base de caimito (chrysophyllum caintio) con

varios niveles de goma guar y mangostan (garcinia mangostana)"”.

Resultados de Colorimetria del néctar a base de Caimito

N°

Muestras L A B
Tl | 2877 | 383 | 130
= | a9xs: | 45 | I33
T3 | 2805 375 | 1056
T4 | 4028 259 15.67
15 | 3554 | 44 | 1507
16 KRN 381 11.50

05-2623-740 ext 181 /05-2678-299
Av, Circunvalacion Via a San Mateo
www. deamedu.ec
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Uleam LsoRATORIOS

NVERSDAL

ELOY ALFARO DE MANASBI Facultad Ciencias Agropecuarias

Particular que informamos para fines pertinentes.

Atentamente,
T,\\
Ing. Gegrgé Garcia &iilg!am Ing. Cesar Lopez Zambrano Mg.
Decano Facultad Ciéngias Agrepecuaria Coordinador de Laboratorio de F.C.A
Email: george.garcia@uleain.édu.ec Email: a1312043159@uleam.edu.ec

Cc.: Archivo

05-2623-740 ext 181 /05-2678-299
Av. Circunvalacién Via a San Mateo
www.uleam.edu.ec

3 _
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ANEXO 10. ANALISIS DE VIDA UTIL DEL NECTAR A BASE DE CAIMITO CON VARIOS
NIVELES DE GOMA GUAR Y MANGOSTAN
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ANEXO 11. RESULTADOS DE VIDA UTIL DEL NECTAR A BASE DE CAIMITO CON
VARIOS NIVELES DE GOMA GUAR Y MANGOSTAN

Yo, José Patricio Munioz Murillo, tutor de la tesis “Estabilidad y conservacién de un néctar
a base de caimito (Pouteria caimito) con varios niveles de goma guar y mangostin (Garcinia
mangostana)”, CERTIFICO que los egresados de la Carrera de Industrias Agropecuarias:
Cusme Rivas Mario Antonio y Zambrano Chica Omar Octavio realizaron andlisis de acidez,
pH y “Brix bajo mi supervisién para dar cumplimiento al objetivo especifico: Estimar la
estabilidad y conservacion de los néctares a base de caimito con varios niveles de goma guar
¥y mangostin mediante pardmetros fisicoquimicos selectos; obteniendo los siguientes
resultados:

PORERIGoS €6 Muidon: Wintar 2 Nane & ooty y Shagestie
Descripeién Dia 1 Dia7 [ Dia 14 | Dia 21 Dia 28

R [Re[R3|[ X |mme|m|X w1 R|m X[/ R m|[X[m R|R|X

020|019 019 049 011]0.12|0.12| 042|015 |016] 015 | 015 016|014 | 0.15 0,15 | 0.18 | 0,95 | 0.15 | 0,16

04 [o1s |01 o007 | 006 |05 | 006 | 007 005|006 | 006 | 008 007 | 007 | o7 | 096 | 006 | 009 | o0n
013012 [013] 043|008 0.03(009)|009 012 013[012/012[014]| 015 014|014 (015 015[015]|0,15)
016 [0,16 | 017 | 0,06 | 0,10 0.1 010 (040 013 012|012 042 | 015|015 015 | 045 [ 0.14 | 015 0,15 | 0.15 |
015 (034|014 014|008 008 009| 008012 010] 011|041 |04 |001]012|042(004]015]|014]0.14]

012 (093|012 | 042|007 | 008|008 | 008 013 013|013 013 [0ts|0r2]013[013|015]06]015]015)

(=23 82

pH. Noctar a base de

T | Diatd |  Da2t Dia 28
IR R I A RIS
284|283 | 285|284 | 274 | 273|274 | 2.74 [ 264 | 255 | 263 | 284 | 224 | 225 | 225 | 225
269270 [ 269 2.69 | 256 | 255 [ 254 | 2.55 (256 | 253 | 254 | 2.54 [ 253 | 252 (255 | 253
253|251 | 252|252 230 | 240 (239 | 230 (238 | 240 | 237 | 238 | 227 | 228 | 226 | 227
227226 (226|226 | 224 | 225(223 | 224 (223|223 | 222|223 | 224 | 220 | 222 | 222
265|265 | 265|265 253 | 252 | 252 | 252 (250 | 251 | 251 [ 251 [ 243 | 242 | 2.42 | 2.42 |
2561255 | 257|256 | 244 | 245 | 248 | 244 (242 | 241 [ 241 | 241|235 | 236 | 235|235

350|350 (350
321 |37 |3z
306 |3.06 (306
347|347 (347
332 |3 |3

R EIETE
B|&[3|R|E|E]

Porcentajes de Grados Brix Néctar a base de caimito y mangostin

Dia? Dia 14 Dia 24 Dia 28
Rt |[R2|R3| X |[Rt RZ|R3| X Rt |R2|R3 X |Ri|R RI|[X|RI R|RI|[X
180|179 | v7a (e (78| wa|we|us| wr|we|wr|wr|us| w27 x|y | 7| sy
202(202|23)|202| 203202 (202 (202202 |203| 202|202 |202| 203202 |202 (201|202 [20.1 |20,
192 (101|192 192] 189 190|189 | 189 188 | 87| 187|187 |86 | 185 185| 186|187 186|185 ] 186
W | ver [ wr|wr| sl vy [1e| sl s |we|ws|ns|wal w2l m2|ma| w2l 3| w2 w2
194 (195|196 | 195] 195 | 185 [ 195|195 185|195 [ 194 195|193 [ 194 193 |103[193 182|192 |192
178 |178|wa|me| el s | el o wa| s me 16| 17s 175|178 17a 175|174 | 174

§

-

E Rl bl - B

Atentamente,

Tirwam slans sty sw
i JOSE PATRICIO
% MUNOZ MURILLO

José Patricio Mufioz Murillo, Ing.
DIRECTOR DE TESIS

Chone, julio de 2021.
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ANEXO 12. NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2337:2008

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 Edicion

FRUIT JUICE, PUREES, CONCENTRATES, NECTAR AND BEVERAGE. SPECIFICATIONS.

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, bebidas no alcohdlicas, jugos, pulpas, concentrados, néctares, requisitos.
Al 02.03-465

CDU: 663.8

CllU: 3113

1CS:67.160.20
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CDU: 663.8 m Cllu:3113

ICS: 67.080.20 AL 02.03-465
Norma Técnica JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN
Ecuatoriana NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. 2 337:2008
Voluntaria REQUISITOS. 2008-12
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los jugos, pulpas, concentrados, néctares,
bebidas de frutas y vegetales.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los productos procesados que se expenden para consumo directo; no se
aplica a los concentrados que son utilizados como materia prima en las industrias.

3. DEFINICIONES

3.1 Jugo (zumo) de fruta.- Es el producto liquido sin fermentar pero susceptible de fermentacion,
obtenido por procedimientos tecnolégicos adecuados, conforme a practicas correctas de fabricacion;
procedente de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o, a
partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.2 Pulpa (puré) de fruta.- Es el producto carnoso y comestible de la fruta sin fermentar pero
susceptible de fermentacion, obtenido por procesos tecnolégicos adecuados por ejemplo, entre otros:
tamizando, triturando o desmenuzando, conforme a buenas practicas de manufactura; a partir de la
parte comestible y sin eliminar el jugo, de frutas enteras o peladas en buen estado, debidamente
maduras o, a partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.3 Jugo (zumo) concentrado de fruta.- Es el producto obtenido a partir de jugo de fruta (definido
en 3.1), al que se le ha eliminado fisicamente una parte del agua en una cantidad suficiente para
elevar los soélidos solubles (° Brix) en, al menos, un 50% mas que el valor Brix establecido para el
jugo de la fruta.

3.4 Pulpa (puré) concentrada de fruta.- Es el producto (definido en 3.2) obtenido mediante la
eliminacion fisica de parte del agua contenida en la pulpa.

3.5 Jugo y pulpa concentrado edulcorado.- Es el producto definido en 3.3 y 3.4 al que se le ha
adicionado edulcorantes para ser reconstituido a un néctar o bebida, el grado de concentracién
dependera de los volumenes de agua a ser adicionados para su reconstitucién y que cumpla con los
requisitos de la tabla 1, 6 el numeral 5.4.1

3.6 Néctar de fruta.- Es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de
fermentacion, obtenido de la mezcla del jugo de fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar o la
mezcla de éstos, provenientes de una o mas frutas con agua e ingredientes endulzantes o no.

3.7 Bebida de fruta.- Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido de la dilucién del
jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstos, provenientes de una o
mas frutas con agua, ingredientes endulzantes y otros aditivos permitidos.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 El jugo y la pulpa debe ser extraido bajo condiciones sanitarias apropiadas, de frutas maduras,
sanas, lavadas y sanitizadas, aplicando los Principios de Buenas Practicas de Manufactura.

4.2 La concentracion de plaguicidas no deben superar los limites maximos establecidos en el Codex
Alimentario (Volumen 2) y el FDA (Part. 193).

(Continta)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, bebidas no alcohdlicas, jugos, pulpas, concentrados, néctares, requisitos.
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4.3 Los principios de buenas practicas de manufactura deben propender reducir al minimo la
presencia de fragmentos de cascara, de semillas, de particulas gruesas o duras propias de la fruta.

4.4 Los productos deben estar libres de insectos o sus restos, larvas o huevos de los mismos.
4.5 Los productos pueden llevar en suspension parte de la pulpa del fruto finamente dividida.
4.6 No se permite la adicién de colorantes artificiales y aromatizantes (con excepcién de lo indicado
en 4.7 y 4.9), ni de otras sustancias que disminuyan la calidad del producto, modifiquen su naturaleza

o den mayor valor que el real.

4.7 Unicamente a las bebidas de fruta se pueden adicionar colorantes, aromatizantes, saborizantes y
otros aditivos tecnolégicamente necesarios para su elaboracién establecidos en la NTE INEN 2 074.

4.8 Como acidificante podra adicionarse jugo de limén o de lima o ambos hasta un equivalente de
3 g/l como acido citrico anhidro.

4.9 Se permite la restitucion de los componentes volatiles naturales, perdidos durante los procesos
de extraccién, concentracion y tratamientos térmicos de conservacién, con aromas naturales.

4.10 Se permite utilizar acido ascérbico como antioxidante en limites maximos de 400 mg/kg.
4.11 Se puede adicionar enzimas y otros aditivos tecnolégicamente necesarios para el
procesamiento de los productos, aprobados en la NTE INEN 2 074, Codex Alimentario, o FDA o en

otras disposiciones legales vigentes.

4.12 Se permite la adiccién de los edulcorantes aprobados por la NTE INEN 2 074, Codex
Alimentario, y FDA o en otras disposiciones legales vigentes.

4.13 Sélo a los néctares de fruta pueden afiadirse miel de abeja y/o azlcares derivados de frutas.

4.14 Se pueden adicionar vitaminas y minerales de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN
1 334-2y en las otras disposiciones legales vigentes.

4.15 La conservacion del producto por medios fisicos puede realizarse por procesos térmicos:
pasteurizacion, esterilizacién, refrigeracion, congelacién y otros métodos adecuados para ese fin; se
excluye la radiacion ionizante.

4.16 La conservacion de los productos por medios quimicos puede realizarse mediante la adicion de
las sustancias indicadas en la tabla 15 de la NTE INEN 2 074.

4.17 Los productos conservados por medios quimicos deben ser sometidos a procesos térmicos.

4.18 Se permite la mezcla de una o mas variedades de frutas, para elaborar estos productos y el
contenido de sélidos solubles (°Brix), sera ponderado al aporte de cada fruta presente.

4.19 Puede afadirse jugo obtenido de la mandarina Citrus reticulata y/o hibridos al jugo de naranja
en una cantidad que no exceda del 10% de sdlidos solubles respecto del total de sélidos solubles del
jugo de naranja.

4.20 Puede afiadirse jugo de limén (Citrus limon (L.) Burm. f. Citrus limonum Rissa) o jugo de lima
(Citrus aurantifolia (Christm.), o ambos, al jugo de fruta hasta 3 g/l de equivalente de acido citrico
anhidro para fines de acidificacién a jugos no endulzados.

4.21 Puede afadirse jugo de limén o jugo de lima, o ambos, hasta 5 g/l de equivalente de acido
citrico anhidro a néctares de frutas.

4.22 Puede afadirse al jugo de tomate (Lycopersicum esculentum L) sal y especias asi como
hierbas aromaticas (y sus extractos naturales).

(Continta)
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4.23 Se permite la adicién de diéxido de carbono, mayor a 2 g/kg, para que al producto se lo
considere como gasificado.

4.24 A las bebidas de frutas cuando se les adicione gas carbénico se las considerara bebidas
gaseosas y deberan cumplir los requisitos de la NTE INEN 1 101.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos para los jugos y pulpas de frutas

5.1.1 El jugo puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales propias
de la fruta de la cual procede.

5.1.2 Lapulpa debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual procede.
5.1.3 El jugo y la pulpa debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.1.4 Requisitos fisico- quimico

5.1.4.1 Los jugos y las pulpas ensayados de acuerdo a las normas técnicas ecuatorianas
correspondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla 1.

5.2 Requisitos especificos para los néctares de frutas

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

5.2.2 El néctar debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.2.3 Reaquisitos fisico - quimicos
5.2.3.1 El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5 (determinado segun NTE INEN 389).

5.2.3.2 El contenido minimo de sdlidos solubles (°Brix) presentes en el néctar debe corresponder al
minimo de aporte de jugo o pulpa, referido en la tabla 2 de la presente norma.

(Continta)
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TABLA 1. Especificaciones para los jugos o pulpas de fruta

FRUTA Nombre Botanico Sélidos Solubles ?
Minimo
NTE INEN 380
Acerola Malphigia sp 6,0
Albaricoque (Damasco) Prunus armeniaca L. 11,5
Arandano Vaccinium myrtillus L. 10,0
(mirtilo) Vaccinium corymbosum L.
Vaccinium angustifolium

Araza Eugenia stipitata 4.8
Babaco Carica pentagona Heilb 5,0
Banano Musa, spp 21,0
Borojo Borojoa spp 7,0
Carambola (Grosella china) Averrhoa carambola 5,0
Claudia ciruela Prunus domestica L. 12,0
Coco (1) Cocos nucifera L. 50
Coco (2) Cocos nucifera L. 4,0
Durazno (Melocotén) Prunus pérsica L. 9,0
Frutilla Fragaria spp 6,0
Frambuesa roja Rubus idaeus L. 7,0
Frambuesa negra Rubus occidentalis L. 11,0
Guanabana Anona muricata L. 11,0
Guayaba Psidium guajava L. 5,0
Kiwi Actinidia deliciosa 8,0
Litchi Litchi chinensis 11,0
Lima Citrus aurantifolia 4,5
Limén Citrus limon L. 45
Mandarina Citrus reticulata 10,0
Mango Mangifera indica L. 11,0
Manzana Malus domestica Borkh 6,0
Maracuya (Parchita) Passiflora edulis Sims 12,0
Marafién Anacardium occidentale L. 11,5
Melon Cucumis melo L. 5,0
Mora Rubus spp. 6,0
Naranja Citrus sinnensis 9,0
Naranjilla (Lulo) Solanum quitoense 6,0
Papaya (Lechosa) Carica papaya 8,0
Pera Pyrus communis L. 10,0
Pifia Ananas comosus L. 10,0
Sandia Citrullus lanatus Thunb 6,0
Tamarindo Tamarindus indica L. 18,0*
Tomate de arbol Cyphomandra betacea 8,0
Tomate Lycopersicum esculentum L. 4,5
Toronja (Pomelo) Citrus paradisi 8,0
Uva Vitis spp 11,0

a)

(1) Este producto se conoce como “agua de coco” el cual se extrae directamente del fruto sin exprimir la

pulpa.

(2) Es la emulsién extraida del endosperma (almendra) maduro del coco, con o sin adicion de agua de

coco

*

NOTA 1. Para las frutas que no se encuentran en la tabla el minimo de grados Brix sera el Brix del jugo o pulpa obtenido

directamente de la fruta

En grados Brix a 20 °C (con exclusion de azlcar)

Para extraer el jugo del tamarindo debe hacérselo en extraccién acuosa, lo cual baja el contenido de
solidos solubles desde 60 °Brix, que es su Brix natural, hasta los 18 °Brix en el extracto.

(Continta)
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TABLA 2. Especificaciones para eL néctar de fruta

FRUTA Nombre Botanico % Aporte de jugo | Sélidos Solubles ¥
de fruta Minimo NTE INEN
380
Acerola Malphigia sp 25 1,5
Albaricoque Prunus armeniaca L 40 4,6
(Damasco)
Arandano (mirtilo,) Vaccinium myrtillus L. 40 4,0
Vaccinium corymbosum L.
Vaccinium angustifolium
Araza Eugenia stipitata * *
Babaco Carica pentagona Heilb 25 1,25
Banano Musa, spp 25 525
Borojo Borojoa spp 25 1,75
Carambola(Grosella Averrhoa carambola 25 1,25
china)
Claudia ciruela Prunus domestica L. 50 6,0
Coco (1) Cocos nucifera L. 25 1,25
Coco (2) Cocos nucifera L. 25 1,0
Durazno (Melocotén) | Prunus pérsica L. 40 3,6
Frutilla Fragaria spp 40 2,4
Frambuesa roja Rubus idaeus L. 40 2,8
Frambuesa negra Rubus occidentalis L. 25 2,75
Guanabana Anona muricata L. 25 2,75
Guayaba Psidium guajava L. 25 1,25
Kiwi Actinidia deliciosa * *
Litchi Litchi chinensis 20 2,24
Lima Citrus aurantifolia 25 1,13
Limén Citrus limon L. 25 1,13
Mandarina Citrus reticulata 50 5,0
Mango Mangifera indica L. 25 2,75
Manzana Malus domestica Borkh 50 3,0
Maracuya (Parchita) Passiflora edulis Sims * *
Maranén Anacardium occidentale L. 25 2,88
Melén Cucumis melo L. 35 1,75
Mora Rubus spp 30 1,8
Naranja Citrus sinnensis 50 4,5
Naranjilla (Lulo) Solanum quitoense * *
Papaya (Lechosa) Carica papaya 25 2,0
Pera Pyrus communis L. 40 4.0
Pifia Ananas comosus L. 40 4,0
Sandia Citrullus lanatus Thunb 40 2,4
Tamarindo Tamarindus indica L. = &
Tomate de arbol Cyphomandra betacea 25 2,0
Tomate Lycopersicum esculentum L. 50 2,25
Toronja (Pomelo) Citrus paradisi 50 4,0
Uva Vitis spp 50 55
Oftros:
- Alto contenido de 25 -
pulpa o aroma
fuerte
- Baja acidez, bajo 50 -
contenido de
pulpa o aroma
bajo a medio
*  Elevada acidez , la cantidad suficiente para lograr una acidez minima de 0,5 % (como é&cido citrico)
?  En grados Brix a 20°C (con exclusion de azticar)
(Continta)
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5.3 Requisitos especificos para los jugos y pulpas concentradas.

5.3.1 El jugo concentrado puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas
sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

5.3.2 La pulpa concentrada debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual
procede.

5.3.3 El jugo y pulpa concentrado, con azucar o no, debe estar exento de olores o sabores extrafios
u objetables.

5.3.4 El contenido de sélidos solubles (°Brix a 20 °C con exclusién de azucar) en el jugo concentrado
sera por lo menos, un 50% mas que el contenido de sélidos solubles en el jugo original (Ver tabla 1
de esta norma).

5.4 Requisitos especificos para las bebidas de frutas

5.4.1 En las bebidas el aporte de fruta no podra ser inferior al 10 % m/m, con excepcién del aporte
de las frutas de alta acidez (acidez superior al 1,00 mg/100 cm?® expresado como acido citrico
anhidro) que tendran un aporte minimo del 5% m/m

5.4.2 El pH sera inferior a 4,5 (determinado segun NTE INEN 389)

5.4.3 Los grados brix de la bebida seran proporcionales al aporte de fruta, con exclusién del aztcar
afiadida.

5.5 Requisitos microbiologicos

5.5.1 EIl producto debe estar exento de bacterias patégenas, toxinas y de cualquier otro
microorganismo causante de la descomposicién del producto.

5.5.2 EIl producto debe estar exento de toda sustancia originada por microorganismos y que
representen un riesgo para la salud.

5.5.3 El producto debe cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en la tabla 3, tabla 4,
o con el numeral 5.5.4

TABLA 3. Requisitos microbiologicos para productos congelados

n m M c Método de ensayo
Coliformes NMP/cm”® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm”® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento de esporas clostridium 3 <10 - 0 NTE INEN 1529-18
sulfito reductoras UFC/em® "
Recuento estandar en placa REP 3 1,0x10° 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-5
UFC/cm®
Recuento de mohos y levaduras 3 1,0x10° 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-10
UP/ cm®
) Para productos enlatados.
(Continta)
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TABLA 4. Requisitos microbioldgicos para los productos pasteurizados

n m M c Método de ensayo
Coliformes NMP/cm® 3 <3 = 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-5
UFC/cm®
Recuento de mohos y levaduras 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-10
UP/ cm?®
En donde:
NMP = numero mas probable
UFC = unidades formadoras de colonias
UP = unidades propagadoras
n = numero de unidades
m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo
c = numero de unidades permitidas entre my M

5.5.4 Los productos envasados asépticamente deben cumplir con esterilidad comercial de acuerdo
ala NTE INEN 2 335

5.6 Contaminantes

5.6.1 Los limites maximos de contaminantes no deben superar lo establecido en la tabla 5

TABLA 5. Limites maximos de contaminantes

Limite maximo Método de
ensayo

Arsénico, As mg/kg 0,2 NTE INEN 269
Cobre, Cu mg/kg 5,0 NTE INEN 270
Estafio, Sn mg/kg * 200 NTE INEN 385
Zinc, Zn mg/kg 5,0 NTE INEN 399
Hierro, Fe mg/kg 15,0 NTE INEN 400
Plomo, Pb mg/kg 0,05 NTE INEN 271
Patulina (en jugo de manzana)**, mg/kg 50 AOAC 49.7.01
Suma de Cu, Zn, Fe mg/kg 20

*  En el producto envasado en recipientes estafiados

**  La patulina es una micotoxina formada por una lactona hemiacetalica, producida por

especies del género Aspergillus, Penicillium y Byssoclamys.

5.7 Requisitos Complementarios

5.7.1 El espacio libre tendra como valor maximo el 10 % del volumen total del envase (ver NTE
INEN 394).

5.7.2 El vacio referido a la presién atmosférica normal, medido a 20 °C, no debe ser menor de 320

hPa (250 mm Hg) en los envases de vidrio, ni menor de 160 hPa (125 mm Hg) en los envases
metalicos. (ver NTE INEN 392).

(Contintia)
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6. INSPECCION
6.1 Muestreo. EIl muestreo debe realizarse de acuerdo ala NTE INEN 378.
6.2 Aceptacion o Rechazo. Se aceptan los productos si cumplen con los requisitos establecidos
en esta norma, caso contrario se rechaza.
7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 El material de envase debe ser resistente a la acciéon del producto y no debe alterar las
caracteristicas del mismo.

7.2 Los productos se deben envasar en recipientes que aseguren su integridad e higiene durante el
almacenamiento, transporte y expendio.

7.3 Los envases metalicos deben cumplir con la NTE INEN 190, Codex Alimentario y FDA.

8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 1 334-1y 1 334-2, y en
otras disposiciones legales vigentes.

8.2 En el rotulado debe estar claramente indicada la forma de reconstituir el producto.

8.3 No debe tener leyendas de significado ambiguo, ni descripcion de caracteristicas del producto
que no puedan se comprobadas.

(Continta)
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 190:1992 Envases metalicos de sellado hermético para
alimentos y bebidas no carbonatadas. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 269:1979 Conservas  vegetales.  Determinaciéon  del
contenido de arsénico

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 270:1979 Conservas  vegetales.  Determinacién  del
contenido de cobre

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 271:1979 Conservas  vegetales. @ Determinacion  del
contenido de plomo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 378:1979  Conservas vegetales. Muestreo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 380:1986 Conservas vegetales. Determinacion de sdlidos
soluble. Método refractométrico

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 385:1979 Conservas  vegetales. Determinacion  del
contenido de estafio

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 389:1986 Conservas vegetales. Determinaciéon de Ia
concentracioén del ién hidrégeno (pH)

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 394:1986 Conservas vegetales. Determinacién del volumen
ocupado por el producto

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 399:1979 Conservas  vegetales.  Determinacién  del
contenido de zinc

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 400:1979 Conservas  vegetales.  Determinacién  del
contenido de hierro

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-1:2000 Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 1. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-2:2000 Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 2. Rotulado nutricional. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5:199 Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacién del numero de microorganismos
aerobios meséfilos REP

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6:1990 Control microbiolégico de los alimentos.

Determinacion de microorganismos
coniformes por la técnica del numero mas
probable

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-8:1990 Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion de coniformes fecales y
escherichia coli

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-10:1998 Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion del numero de mohos y
levaduras viables

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-18:1998 Control microbiolégico de los alimentos.
Clostridium perfringens. Recuento en tubo por
siembra en masa

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074:1996 Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos
AOAC 49.7.01 Patulin in Apple juice. Thin layer
Cromatographic Method 974.18 18th Edition
2005
Programa conjunto FAO/OMS CODEX ALIMEMTARIUS Volumen 2 Residuos de plaguicidas en los
alimentos.

EDA Part 193. Tolerances for pesticides in jood. Administered by environmental protection agency.
Principios de Buenas practicas de manufactura.

Z.2 BASES DE ESTUDIO
Norma técnica colombiana NTC 404 Frutas procesadas. Jugos y pulpas de frutas, Bogota 1998
Norma técnica colombiana NTC 1364 Frutas procesadas. Concentrados de frutas, Bogota 1996

Norma técnica colombiana NTC 659 Frutas procesadas. Néctares de frutas, Bogota 1996
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Norma Técnica obligatoria Nicaragliense, NTON 03 043 — 03 Norma de especificaciones de
néctares, jugos y bebidas no carbonatadas. Managua, 2003

Code of Federal Regulations, Food and Drugs Administration FDA Part 146 Last updated: July 27,
2005

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO Capitulo Xl Articulo 1040 - (Res 2067, 11.10.88) hasta
Articulo 1051 - (Res 2067, 11.10.88), Actualizado al 2003

Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile (actualizado a agosto del 2006) TITULO XXVII DE
LAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS, JUGOS DE FRUTA Y HORTALIZAS Y AGUAS ENVASADAS
Parrafo | de las bebidas analcohdlicas ARTICULO 480, Santiago, 2006

Programa Conjunto FAO/OMS Norma general del Codex para zumos (jugos) y néctares de frutas
(CODEX STAN 247-2005)

Programa conjunto FAO/OMS General Standard for food additives Codex Stan 192-1995 (Rev. 6-
2005)
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: JUGOS, PULPAS DE FRUTAS, CONCENTRADOS DE Cédigo:
NTE INEN 2337 FRUTAS, NECTARES DE FRUTAS, Y VEGETALES. AL 02.03.465
REQUISITOS.
ORIGINAL: REVISION:
Fecha de iniciacién del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo
2005 Oficializacién con el Caracter de Obligatoria por
Acuerdo No. de

publicado en el Registro Oficial No. de

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta publica: de

a

Subcomité Técnico: Jugos
Fecha de iniciacion: 2005-12-14
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES:

Ing. Juan José Vaca (Presidente)
Dra. Meyra Manzo

Dra. Loyde Triana

Dra. Mayra LLaguno

Ing. Clara Benavides

Ing. Julio Yanez

Ing. Jezabel Caceres

Ing. Dulcinea Villena

Dr. Daniel Pazmifio

Dra. Alexandra Levoyer

Dr. Marco Dehesa

Ing. Ana Correa

Econ,. Leonardo Toscazo

Ing. Ruth Gamboa

Dra. Lorena Vasquez

Dra. Janet Cérdova

Ing. Maria E. Davalos (Secretaria Técnica)

Fecha de aprobacion: 2006-07-19

INSTITUCION REPRESENTADA:

Refresment Product Services Ecuador
Instituto Nacional de Higiene, Guayaquil
Instituto Nacional de Higiene, Guayaquil
Instituto Nacional de Higiene, Quito
SUMESA

QUICORNAC

Colegio de Ingenieros de Alimentos
Colegio de Ingenieros de Alimentos
DPA (Nestlé — Fonterra)

INDUQUITO

LEENRIKE FROZEN FOOD

MICIP

CAPEIPI

PLANHOFA

NESTLE

Particular

INEN - Regional Chimborazo

Otros tramites: Esta norma anula a las NTE INEN 432, 433, 434, 435, 436, 437 y 2 298.

El Directorio del INEN aprobo este proyecto de norma en sesion de  2008-03-28

Oficializada como: Voluntaria
Registro Oficial No. 490 de 2008-12-17

Por Resoluciéon No. 074-2008 de 2008-05-19
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Baquerizo Moreno E8-29 y Av. 6 de Diciembre
Casilla 17-01-3999 - Telfs: (593 2)2 501885 al 2 501891 - Fax: (593 2) 2 567815
Direccion General: E-Mail:furresta@inen.gov.ec
Area Técnica de Normalizacion: E-Mail:normalizacion@inen.gov.ec
Area Técnica de Certificacion: E-Mail:certificacion@inen.gov.ec
Area Técnica de Verificacion: E-Mail:verificacion@inen.gov.ec
Area Técnica de Servicios Tecnolégicos: E-Mail:inencati@inen.gov.ec
Regional Guayas: E-Mail:inenguayas®@inen.gov.ec
Regional Azuay: E-Mail:inencuenca®@inen.gov.ec
Regional Chimborazo: E-Mail:inenriobamba®inen.gov.ec
URL:www.inen.gov.ec
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